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1. INTRODUCAO

Por definicdo, o iogurte é o produto obtido pela fermentacao lactica do leite,
pela adicdo de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus. Segundo a legislacdo brasileira, podem-se
acompanhar, outras bactérias lacticas que, por sua atividade, contribuem para a
determinacao das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2000).

O Streptococcus thermophilus auxilia no crescimento dos Lactobacillus
removendo o oxigénio e promovendo a liberacdo de substancias estimulantes
como &cido férmico, pirdvico e CO2. Por outro lado, os Lactobacillus também
estimulam os Streptococcus pela liberacdo de certos aminoacidos, principalmente
glicina e histidina, necessarias ao seu crescimento e que sdo provenientes da
degradacdo das proteinas do leite (TEBALDI et al., 2007).

A elaboracéo de iogurtes € uma técnica que se expande cada vez mais no
mundo inteiro, de preparo originalmente simples e que atualmente vem se
transformando em um processo bastante sofisticado. O sabor delicado do iogurte
€ obtido por meio da reag¢do simbiodtica das culturas lacteas uma vez que as
culturas empregadas na fermentacdo do iogurte levam a producdo de &cido
lactico com consequente reducdo de pH, aumento de acidez titulavel e
solubilizacéo proteica (HWANHLEM et al., 2011).

Produtos lacteos, como o iogurte, podem causar diversos surtos de doencas,
devido a presenca de micro-organismos patogénicos (DE OLIVEIRA et al., 2013).
Neste sentido as culturas laticas podem apresentar atividade inibidora a outros
micro-organismos nado formadores de acidos, decorrente da competicdo por
nutrientes e/ou producdo de compostos antagbnicos, incluindo acidos orgéanicos,
diacetil, perdxido de hidrogénio, entre outros (LIU et al., 2009).

O consumo per capita de iogurte no Brasil e de 6 kg/ano, valor considerado
baixo quando comparado ao de paises como a Argentina e a Franca, cujo
consumo per capita € de 13 e 30 kg por ano, respectivamente (GARMUS et al.,
2016). Uma forma de se estimular o consumo de iogurte é fazendo a adi¢do de
outras substancias que agreguem valor ao produto, conseguentemente,
chamando mais a aten¢ao do consumidor.

A linhaca (Linum usitatissimum L.) pertence a familia Linaceae e suas
sementes sdo usadas como alimento. A semente apresenta beneficios na
reducado dos riscos de varias doengas, como as cardiovasculares, alguns tipos de
cancer, osteoporose e lupus. Atualmente a semente de linhaga é considerada um
alimento funcional (MACIEL, 2006).

Considerando a importancia de estimular o aumento de consumo de iogurte
no ambito nacional, inUmeras pesquisas tém sido executadas para melhoria da
sua qualidade. Em face disto, o trabalho teve por finalidade elaborar iogurte
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natural e enriquecido com linhaca e avaliar o produto final quanto as suas
caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas.

2. METODOLOGIA

A partir de um processo padrdo realizou-se uma formulacdo de iogurte
natural: leite pasteurizado (3000 mL), leite em p6 (210g), sacarose (30g), cultura
lactea BioRich® (1,2g). Para a elaborac&o do iogurte adicionado de fibra seguiu a
mesma formulacdo, apenas foi adicionado farinha de linhaga (30g). Ambos os
ingredientes foram adquiridos no comeércio local Pelotas/RS. O processamento
dos iogurtes foi realizado em escala laboratorial no Laboratério de Processamento
de Alimentos de Origem Animal da Universidade Federal de Pelotas- UFPel/RS.
Para o preparo do iogurte utilizou-se leite, adicionado de sacarose e leite em po, e
fibra, para a formulacdo que continha esse ingrediente, nas quantidades citadas
acima e submetidos a pasteurizacdo em recipiente de aco inoxidavel.
Posteriormente, a mistura foi resfriada até 42 °C para a inoculacdo da cultura
lactea e em seguida foi incubada em estufa, em temperatura constante de 42 °C.
ApoOs a adicdo da cultura lactea, a cada 30 minutos, foram realizadas analise de
pH e acidez até formacao de coagulo firme e atingir a acidez ideal (65° Dornic)
segundo a legislacdo vigente (BRASIL, 2000). Apos, levou-se 0s iogurtes a
refrigeracdo a 7°C (24 horas) para a realizagdo das analises microbioldgicas. As
analises microbiolégicas (APHA, 2001) dos iogurtes natural e adicionado de fibra
foram contagem de micro-organismos aerobios viaveis, que foi realizada pelo
meétodo do plagueamento em profundidade em Plate Count Agar - PCA. Apos a
inoculacao e solidificagdo do meio, as placas foram invertidas e incubadas a 37°C
por 48 h. A outra andlise microbiologica realizada foi enumeracdo das bactérias
laticas pelo método de plaqueamento em profundidade em agar MRS. As placas
foram invertidas e incubadas a 30°C por 24 h. A determinacédo do pH foi realizada
durante toda o processo de fermentacédo, nos tempos: 0, 30, 60, 120 e 150
minutos. A cada tempo, uma aliquota foi retirada e submetida ao eletrodo do
pHmetro DM 22/Digimed por 2 min e procedida sua leitura. A acidez titulavel total
foi determinada por método titulométrico utilizando solucdo de NaOH 0,1 N e
fenolftaleina a 1 %, como indicador. Os resultados foram expressos em &acido
latico (% p/p) (AOAC, 2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A atividade antagdnica realizada pela cultura lactea pode ser observada na
Tabela 1.

Tabela 1. Avaliacdo microbiol6gica durante a fermentacéo dos iogurtes

Bactérias logurte logurte com fibra
natural
Micro-organismos aerdbios 10° 106
viaveis (UFC.mL?)
Bactérias Laticas (UFC.mL™1) 10”7 107

Durante o periodo de fermentacéo, a carga de bactérias laticas excedeu a
de micro-organismos deterioradores. As contagens de bactérias laticas,
representadas pela cultura lactea adicionada, ao final do processo de
fermentacdo, no iogurte com fibra foi maior que aquela presente no iogurte
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natural, apresentando valores de 10° e 107 UFC.g, respectivamente. O aumento
do valor das contagens do iogurte adicionado de fibra pode ser atribuido devido a
adicao do carboidrato fermentecivel.

Com relacdo aos micro-organismos aerobios viaveis, a legislacao brasileira
nao estabelece limites de aceitacdo para consumo considerando iogurtes
fermentados. No entanto, altas contagens destes micro-organismos demonstram
a presenca de contaminantes no produto final (SOARES 2009).

Avaliando a Tabela 2, observa-se que nos primeiros 30 minutos de
fermentacdo o pH dos iogurtes manteve-se praticamente constante,
correspondendo a etapa de adaptacdo das cepas de micro-organismos; a partir
do tempo de 90 minutos houve uma maior reducédo do pH para o iogurte com
fibra, possivelmente pelo consumo de lactose e da fibra e producdo de acido
latico pelos lactobacilos, o que ndo descarta a possibilidade de producédo de
outros acidos organicos formados por processos metabdlicos proveniente de
outros micro-organismos. A coagulacdo foi estabilizada apds 150 minutos de
fermentacao (préximo ao ponto isoelétrico das proteinas - pH 4,5), para o iogurte
natural e 120 minutos para o iogurte adicionado com fibra, que garantiu a
viscosidade dos iogurtes.

Os resultados encontrados neste trabalho sdo semelhantes aos obtidos por
Da Silva et al. (2016) que também se relacionam com processos fermentativos
utilizando culturas laticas na elaboracdo de iogurte de tapereba (Spondias
mombin L.) com aveia. A coagulacéo do iogurte foi estabilizada ap6s 240 minutos
de fermentacéo.

Tabela 2. Avaliacdo do pH e acidez durante a fermentacdo dos iogurtes

. Acidez

Produto Tempo (mim) (%acido ltico) pH
logurte natural 0 1,8 6,6
30 1,8 6,4
60 2,8 5,6
90 3,0 4,8
120 5,3 4,4
150 6,7 4,0
logurte com fibra 0 1,6 6,4
30 2,3 6,3
60 3,9 50
90 4,1 4,3
120 6,5 4,1

150 - -

O efeito da reducéo do pH sugere como causa, a producéo de acido latico,
com decorrente inibicdo da multiplicagdo dos micro-organismos aerobios viaveis
(Tabela 1) ao mesmo tempo em que permite a sequéncia do processo de
fermentacdo. Os resultados apresentados indicam que, o consumo do substrato
foi evidenciada pela reducdo do pH e aumento da acidez.
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4. CONCLUSOES

Com relacdo ao efeito antagénico das bactérias laticas frente aos micro-
organismos aerobios viaveis, os resultados indicaram a atividade inibidora das
bactérias laticas durante o desenvolvimento da fermentacdo principalmente no
iogurte adicionado de fibra. Nas condi¢cdes do experimento, ficou demonstrado
que as bactérias laticas exercem efeito conservante na fermentacao dos iogurtes
apresentando significativa eficiéncia na reducdo do pH e aumento da acidez
devido a potencialidade para a producédo de acido latico. Ficando demostrado a
influéncia das bactérias laticas durante a fermentagcdo no que se refere ao
antagonismo frente as bactérias deterioradoras e patogénicas.
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