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Capitulo 56

Parametros fisico-quimicos de iogurtes elaborados com diferentes teores de gordura e lactose
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Resumo

Os iogurtes sdo leites fermentados por cultura simbidtica de bactérias &cido lacticas responsaveis pela
reducdo de pH e aumento de acidez do leite durante o processo fermentativo, propiciando a
coagulacdo das proteinas e formacdo de uma bebida com maior viscosidade. O objetivo do presente
trabalho foi analisar o pH, acidez titulavel e sinerese de iogurtes elaborados a partir de leites com
diferentes teores de lactose e gordura. Para tanto foram elaborados quatro tratamentos: leite integral
(LI), leite desnatado (LD), leite integral zero lactose (LIS) e leite desnatado zero lactose (LDS). A
acidez foi determinada por titulometria e 0 pH determinado instrumentalmente, ja a sinérese foi
determinada por centrifugacéo e coleta do sobrenadante. Os resultados obtidos indicam que os quatro
tratamentos apresentam resultados distintos estatisticamente para os trés parametros avaliados. O leite
com menor teor de gordura apresentou maiores variagdes na sinérese apds a fermentacdo em
consequéncia do teor de solidos.
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Introducéo

O iogurte é um leite fermentado elaborado pela utilizacdo da cultura simbiotica de
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, a qual pode
ser acompanhada, de forma complementar, por outras bactérias acidos lacticas que contribuirdo para
a determinacédo das caracteristicas finais do produto (BRASIL, 2007). Tais bactérias irdo consumir

0s carboidratos do leite e produzirdo acido latico, que é o responsével pela coagulacdo do produto.
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O processo de acidificacdo dos iogurtes permite o prolongamento da vida de prateleira dos
mesmos, devido a inibicdo do desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos. Além dos
compostos formados durante o processo fermentativo, que podem auxiliar na diversificagdo e
diferenciacdo dos produtos lacteos (SYBESMA et al., 2006).

Conforme Brasil (2017), as caracteristicas normais definidas para o leite integral sdo: teor de

gordura minimo de 3%; acidez entre 14 e 18 °D; densidade a 15 °C entre 1,028 e 1,034 g/mL; teor
minimo de lactose de 4,3%; teor minimo de extrato seco desengordurado de 8,4%; teor minimo de
extrato seco total de 11,4%; indice crioscopico minimo de -0,530 a -0,555 °H, teor minimo de proteina
de 2,9%. Para a mesma legislacdo, quanto ao leite desnatado, segue as mesmas condigdes, exceto
para teores de gordura, que deve ser de no maximo de 0,5%.
A lactose, principal carboidrato encontrado no leite, € um dissacarideo formado pela unido de dois
monossacarideos, glicose e galactose. Quando o individuo apresenta alguma deficiéncia na producéo
da enzima responsavel pela hidrélise da lactose (B-galactosidase ou lactase), configura-se um quadro
de intoleréncia (PEREIRA et al., 2012). Atualmente ha um apelo maior a producéo de alimentos com
reduzido teor deste dissacarideo, assim como reduzido teor calérico.

Neste sentido, o objetivo do presente estudo foi analisar parametros fisico-quimicos de acidez
titulavel, pH e sinérese de iogurtes elaborados com diferentes teores de gordura e lactose, no intuito

de caracterizar as diferencgas existentes em funcgéo das formulacdes utilizadas.

Material e métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério de Produtos Léacteos do Instituto de Ciéncias
Agrérias da Universidade Federal de Minas Gerais, campus Montes Claros. Para elaboracdo dos
iogurtes foi utilizado leite UHT nas versdes: integral (LI), desnatado (LD), integral zero lactose (LIS)
e desnatado zero lactose (LDS), de uma mesma marca comercial.

O leite foi acrescido de fermento lacteo para iogurte (conforme orientacdes do fabricante),
levado a estufa bacterioldgica (BOD) a 42°C até pH de 4,6. Ao longo do processo fermentativo foram
feitas leituras de pH por potenciometria e acidez titulavel (BRASIL, 2006). Ao final do processo
fermentativo houve quebra do coégulo e os iogurtes foram refrigerados a 5°C por 24h.

A andlise de sinerese foi realizada conforme descrito por Amaya-Llano et al. (2008), com
modificacbes. Amostras de 2 g foram pesadas e acondicionadas em tubos de micro-centrifuga, sendo
submetidas a centrifugacdo a 8000 rpm por 10 minutos. O sobrenadante foi removido e pesado. O
indice de sinerese, expresso em %, foi obtido atraves da proporc¢éo entre a massa do sobrenadante
(soro de leite) e a massa total da amostra multiplicada por 100.

493




111 Simposio de Engenharia de Alimentos — Interdisciplinaridade e Inovagédo na Engenharia de Alimentos
Parte 2 — Controle de Qualidade: Analise Sensorial, Quimica de Alimentos e Analise de Alimentos

As analises foram feitas em triplicata, e foram elaboradas trés repeticdes para cada um dos
quatro tratamentos. Ao final do processo os dados coletados foram submetidos a Anélise de Variancia
(ANOVA) e ao teste de Tukey para comparacao das médias entre os tratamentos, para cada um dos

parametros testados, com o auxilio do Software R versdo 2.11.1 (R Development Core Team - 2010).

Resultados e discussao

Na Tabela 1 estdo organizados os resultados referentes ao pH, acidez titulavel (% acido

lactico) e sinerese (%) apds a fermentacdo dos quatro tipos de iogurte elaborados.

Tabela 1 — Valores médios de pH e acidez ap0s quatro horas de fermentacéo.

logurtes pH Acidez (% acido latico) Sinerese (%)
LDS 4,592 0,60 P 74,792
LIS 4,57 2 0,52°¢ 60,81 °¢
LI 4,50 ° 0,742 56,95 ¢
LD 4,44 ¢ 0,66 70,96 °
CV (%) 0,70 7,36 2,34

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: LDS: leite desnatado sem lactose; LIS: leite integral sem lactose; LI: leite integral; LD: leite desnatado.

Nota: Médias seguidas da mesma letra mindscula na coluna (comparagéo entre tratamentos) significam néo apresentar
diferenca significativa (p < 0,05) entre 0s mesmos.

Ademais, na Figura 1 e 2, estdo apresentados, respectivamente, o comportamento do pH e
acidez a cada tempo de fermentacdo, com os tratamentos mantidos a 42°C.

E possivel observar na Tabela 1 assim como apresenta a Figura 1, que o tempo de quatro horas
de fermentacdo foi suficiente para que os tratamentos alcangassem o valor do ponto isoelétrico da
caseina, ou seja, pH de 4,6. De acordo com Tamine e Robinson (1991), os agregados de micelas de
caseina e/ou isoladas vao se associando e juntam parcialmente a medida que aproxima o valor de pH
do ponto isoelétrico da caseina, em torno de 4,6 a 4,7. Assim, uma caracteristica deste fendbmeno ¢ a
formacéo do coagulo, podendo neste momento interromper a fermentacéo.

Conforme a Tabela 1 os iogurtes produzidos com leite desnatado sem lactose (LDS) e leite
integral sem lactose (L1S) apresentaram maior valor de pH sendo estatisticamente iguais (p < 0,05) e
diferiram dos demais tratamentos. Este ocorrido pode estar associado com a auséncia de lactose em
comum com os dois tratamentos, uma vez que parte desse carboidrato é convertido em acido latico

pela agcédo das culturas do iogurte durante o processo de fermentagéo e, consequentemente, diminui o
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pH até o ponto em que aumenta a viscosidade do leite e a caseina torna-se insoltvel (SILVA et al.,

2012).

Figura 1 — Comportamento do pH a cada tempo de fermentacéo.
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Fonte: Dos autores, 2019.

Figura 2 — Comportamento da acidez a cada tempo de fermentacéo.
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Com relagdo a acidez, os resultados apresentados na Tabela 1 assim como mostra a Figura 2,

o iogurte com leite integral (LI) e com leite desnatado (LD) apresentaram maior acidez, sendo que o

produto com leite integral (L1) apresentou diferenca significativa (p < 0,05) com o tratamento LDS

(leite desnatado sem lactose) e LIS (leite integral sem lactose). Este fato confirma que a lactose € um
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carboidrato fundamental para a fermentacéo de produtos lacteos, uma vez que se torna como substrato
e fonte de energia para a acdo de microrganismos que quando adicionados ao leite converte parte da
lactose em acido latico (TAMINE; ROBINSON, 1991), contribuindo assim para o aumento da acidez
no produto final. Porém, os valores da acidez ndo estdo de acordo com os requisitos fisico-quimicos
exigidos pela legislacdo, que estabelece valores de 0,90% a 2,00% de acidez para leites fermentados,
0 que contribui para a estabilidade microbioldgica do produto (BRASIL, 2007).

Na Tabela 1 também estdo organizados os resultados referentes a sinerese dos iogurtes
elaborados com diferentes tipos de leite.

De acordo com a Tabela 1, todos os tratamentos apresentaram diferenca significativa (p <
0,05) para a sinerese, sendo que o iogurte com leite desnatado sem lactose (LDS) apresentou maior
indice de sinerese. De acordo com Lima et al. (2011), o aumento da matéria sélida do iogurte tende
a reduzir a susceptibilidade a sinerese, além de influenciar nas propriedades sensoriais. Além disso,
a mudanca dentro da rede do gel produzida por forcgas atrativas entre as moléculas de caseina contribui
para 0 aumento na sinerese, que pode levar a ligagdes intermoleculares adicionais e, em conseqiiéncia,
a contracdo do gel e expulsdo de agua (LIMA et al., 2011). Sendo assim, os resultados obtidos neste
estudo sdo justificados, uma vez que o iogurte produzido com leite desnatado sem lactose (LDS)
apresenta-se com menor matéria sélida devido & menores teores de gorduras e lactose, sendo mais

propensa a mudanca na rede do gel e expulsdo de agua.

Concluséo

Pode-se concluir que o teor de lactose e gordura influenciam parédmetros de pH, acidez
titulavel e sinérese dos iogurtes elaborados. Observou-se que ao longo do processamento houve
influencia da composicao dos iogurtes sobre tais caracteristicas e que valores mais elevados de acidez
foram encontrados para iogurte elaborado com leite integral, por outro lado, a sinérese foi

influenciada pela concentragé@o de gordura dos leites.
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