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Introducéo

O consumo de iogurtes esta fortemente relacionado a imagem de alimentacdo saudavel, razéo
pela qual se faz necessario o desenvolvimento de novas tecnologias de elaboracdo e
processamento buscando ndo apenas atender aos quesitos de seguranca alimentar, mas a
melhoria da qualidade sensorial e funcional desses produtos. A producéo de iogurte de leite de
cabra no Brasil ainda ocorre de forma artesanal e de baixa escala. Algumas pesquisas
mostram o potencial da producdo de iogurte de leite de cabra direcionando o desenvolvimento
de novas tecnologias voltadas para o setor da caprinocultura. (PEREIRA et al., 2009). O
emprego de Bifidobacterium spp. e/ou Lactobacillus acidophilus em leites fermentados
popularizou-se na década de 70, com o avango cientifico na area de taxonomia e ecologia das
bifidobactérias devido a sua caracteristica de baixa capacidade de acidificacdo durante a
estocagem; muitas patentes surgiram principalmente na producdo de fermentos e de novos
produtos (ZACARCHENCO & MASSAGUER-ROIG, 2004). Os iogurtes estdo passando por
um processo de reformulacdo no intuito de incluir linhagens vivas de L. acidophilus e
espécies de Bifidobacterium, além dos organismos da cultura tradicional de iogurte. O
bioiogurte, assim denominado, contém micro-organismos probidticos vivos, proporcionando
efeitos benéficos a saude do hospedeiro (SILVA, 2007; SILVA, 2013). O presente trabalho
visa estudar o processo de elaboragéo de iogurte a partir de leite de cabra com adigéo de polpa
de umbu (Spondias tuberosa), e umbu caja (Spondias sp.). Com o intuito de se obter produtos
com caracteristicas microbioldgicas desejaveis e avaliando caracteres microbiolégicos dos
produtos obtidos.

Metodologia

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Processamento e Armazenamento de
Produtos Agricolas — da Universidade Federal da Paraiba — UFCG. Para a elaboracdo dos
iogurtes, foram adicionados, para cada litro de leite integral UHT, 10% de leite em p6 com o
intuito de aumentar a matéria seca e 40 % de acucar, ajustado conforme a metodologia
proposta por Laguna & Egito (2006) em relacdo a quantidade de polpa utilizada; o leite foi
homogeneizado para completa dissolugdo dos componentes adicionados. O leite foi aquecido
em de banho-maria a 85 °C por 15 min. sob constante agitacdo com auxilio de cronémetro e
termopar. Em seguida resfriado até 40 °C. Foram adicionados ao leite conforme
recomendacdo do fabricante, 400 mg de fermento lactico contendo Bifidobacterium spp. e
Lactobacillus acidophylus, sob agitagdo moderada. A formula¢do foi incubada em banho
termostatizado a 40°C. Durante o processo de incubagdo o iogurte foi submetido as medidas
do valor do pH e acidez expressa em acido lactico, monitorados a cada 15 minutos (triplicata)
para avaliacdo do tempo de fermentacdo, cujo o final da fermentacédo identificado quando as
amostras atingirem aproximadamente um valor de pH de 4,8 e percentual de &cido lactico de
0,7. O tempo zero de monitoramento a partir de trés horas, conforme proposto por Mundim
(2008) uma vez que, 0s micro-organismos no momento da inoculagdo encontravam-se
liofilizados. Ao término da fermentacdo, o iogurte foi resfriado a 4 °C, e armazenado em
camara do tipo BOD, sob temperatura controlada (4 °C) pelo

tempo de 12 horas. Finalizado o processo de maturagdo a
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massa foi quebrada e adicionada das polpas de umbu e umbu caja, na proporcéo de 50%, para
elaboracdo de cada produto sob homogeneizacdo moderada. Os iogurtes foram envasados em
embalagens de polietileno com capacidade para 200 mL e armazenados em camara do tipo
BOD, em temperatura controlada de 4 °C, até sua utilizagcdo. Os produtos finais obtidos
passam a ser denominados: iogurte de leite de cabra batido com polpa de umbu e iogurte de
leite de cabra batido com polpa de umbu caja. As andlises microbioldgicas referentes a
contagem de coliformes a 35 e 45 °C pelo método do Numero Mais Provavel (NMP mL-1)
(APHA, 2001). Para a analise de Salmonella sp, foram homogeneizados 25 mL de cada
amostra reconstituidos em 225 mL de agua peptonada tamponada; ap6s incubacéo a 35 °C por
24 horas, aliquotas de 1,0 e 0,1 mL dessa suspensao foram transferidas para 10 mL de Caldo
Tetrationato e Rappaport, com incubacdo a 35 °C seguido de semeaduras por esgotamento
efetuadas em placas de Petri contendo Agar Rambach e Hektoen; as col6nias suspeitas foram
isoladas em Agar TSA e ap6s o periodo de incubacdo a 35 °C, por 24 h, submetidas aos testes
bioquimicos (APHA, 2001). Para andlise de Estafilococos coagulase positiva, 259 de amostra
homogeneizados em 225 mL de agua peptonada a 0,1% estéril e a partir da homogeneizacéao
preparadas dilui¢des seriadas em tubos estéreis até 10-3 em agua peptonada 0,1% estéril. Para
o0 isolamento e identificacdo de S. aureus, ou Staphylococcus coagulase positiva, semeou-se
1mL de cada diluicio citada acima em trés placas contendo Agar Baird Parker (ABP) que,
posteriormente, foram incubadas a 36°C durante 48 horas (APHA, 2001). A contagem de
bolores e leveduras da seguinte maneira; 1 mL de cada diluicdo, distribuindo-as em placas
contendo Agar batata dextrose acidificado a 10% de acido tartarico; em seguida, as placas a
25 °C foram incubadas durante cinco dias; as unidades formadoras de col6nias foram
calculadas de acordo com as dilui¢des (APHA, 2001). Aliquotas de 25mL das amostras do
iogurte foi colhida em 225mL de Agua Peptonada a 0,1% (diluicdo 10-1) homogeneizada e
diluicBes sucessivas (102 a 10°7) foram efetuadas em 9mL de Agua Peptonada a 0,1%. Para
verificacdo da atividade das bactérias lacticas (coagulacdo do leite estéril) foi semeado 1mL
de cada uma das diluicdes 10°, 10° e 107, em tubos contendo 10mL de leite estéril, e
incubados a 35°C/48h; apo6s a incubacdo fez-se a coloracdo de Gram para verificar a
presenca/auséncia de cocos e bacilos Gram-positivos por diluicdo associada a coagulagdo do
leite. Paralelamente, efetuou-se para a contagem das bactérias lacticas a semeadura; em
profundidade das mesmas diluicdes (105, 10 e 107) em meio de cultura Agar Diferencial a
42 °C | 48 h, em seguida, efetuaram-se, separadamente, as contagens das col6nias
caracteristicas e a coloracdo de Gram (ANDERSON, 1992).

Resultados e discussao

Conforme a resolucdo n°5 de 13 de Novembro de 2000, que regulamenta os padrdes de
identidade e qualidade de Leites Fermentados do Ministério da Agricultura, os valores obtidos
estdo de acordo com os padrbes estabelecidos pela legislacdo. As formulacGes de iogurte
submetidas a andlise microbioldgica apresentam contagem de coliformes > 3 NMP/g,
Estafilococcus coagulase positiva < 1 x 102 UFC/g, auséncia de Salmonella e contagem de
Bactérias Lacticas de 1,4 x 107 UFC/g para iogurte com polpa de umbu e 1 x 10" UFC/g para
iogurte com polpa de umbu caja. Tais valores indicam que os iogurtes sdo considerados
viaveis de acordo com os valores estabelecidos pela legislacdo vigente, o qual estabelece que
a contagem total de bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de 108 UFC/g (SILVA,
2010). Mazochi et al. (2010) obtiveram, analisando iogurte de leite de cabra suplementado
com Bifidobacteruim spp. valor semelhante para contagem de coliformes e Salmonella;
quanto a contagem de bactérias lacticas, valores entre 10° e 108 UFC/g. Conforme observou
Awaisheh et al. (2005) as bactérias lacticas devem, apds a ingestdo, alcancar, em condicdes

www.conapesc.com.br




7

) 1o pesc

II CONGRESSO NACIONAL DE
PESQUISA E ENSIND EM CIENCIAS

intestinais e em quantidade elevada, de modo a garantir condi¢cfes de sobrevivéncia, adesdo a
parede intestinal e multiplicacdo, para entdo exercer efeitos benéficos a salde.

Conclusodes

Os resultados observados nessa pesquisa mostram a viabilidade da elaboracdo de iogurte de
leite de cabra com utilizagdo de microrganismos probioticos. Porém é necessario avaliar
sobrevivéncia dos micro-organismos utilizados durante o armazenamento e em condigdes gastricas
simuladas, no intuito de avaliar a funcionalidade do alimento.
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Fomento

Projeto de iniciag¢ao cientifica financiado pelo CNPq, intitulado “Elaboragdo de sorvete e
iogurte de leite de cabra sabor frutas do Semidrido Paraibano”.
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