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Resumo

O iogurte € um alimento lacteo de grande importancia para a alimentacdo humana em virtude de
suas propriedades funcionais, além de ser muito popular em todo 0 mundo. Tradicionalmente, no
Brasil esse produto é elaborado a partir do leite bovino. Entretanto, nos altimos anos tem crescido
a producdo de iogurte fabricado a partir do leite de outros mamiferos, assim como tem intensificado
0s estudos acerca da aplicacdo de tecnologias ndo convencionais na tecnologia de alimentos, como
o0 ultrassom. Neste estudo, foram produzidos diferentes amostras de iogurte de leite de bufala por
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meio da aplicacdo de ultrassom, visando reduzir o tempo de fermentacdo, assim como melhorar as
caracteristicas desejaveis do produto final. Desta forma, pensando nas propriedades higiénico
sanitarias do iogurte e consequente seguranca do alimento, este trabalho objetivou avaliar a
qualidade microbioldgica do produto. Todas as amostras apresentaram dentro da legislacdo para
bolores e leveduras, mesofilos e piscrotroficos. Assim, ressalta-se a importancia da aplicacédo das
boas praticas de fabricagdo de modo a garantir a qualidade e seguranca dos alimentos.
Palavras-chaves: Alimentos lacteos. Tecnologias ndo convencionais. Qualidade microbioldgica.
Seguranca dos alimentos.

Abstract

Yogurt is a dairy food of great importance for human consumption due to its functional properties,
in addition to being very popular all over the world. Traditionally, in Brazil this product is made
from bovine milk. However, in recent years, the production of yogurt made from the milk of other
mammals has grown, as well as studies on the application of unconventional technologies in food
technology, such as ultrasound, have intensified. In this study, different samples of buffalo milk
yogurt were produced through the application of ultrasound, in order to reduce the fermentation
time, as well as improve the desirable characteristics of the final product. Thus, considering the
hygienic and sanitary properties of yogurt and consequent food safety, this study aimed to evaluate
the microbiological quality of the product. All samples presented within the legislation for molds
and yeasts, mesophiles and piscrotrophs. Thus, the importance of applying good manufacturing
practices is emphasized in order to guarantee the quality and safety of food.

Keywords: Dairy foods. Unconventional technologies. Microbiological quality. Food safety.

1. Introducéo

O leite de bafala € muito utilizado para a elaboracéo de diversos derivados lacteos, tendo o
iogurte entre os principais. Devido as propriedades funcionais do iogurte, seu consumo tem sido
cada vez mais aceito como um produto lacteo fermentado no planejamento alimentar de diversos
individuos no mundo (Kamal-Eldin, et al. 2020).

Para elaboracdo de iogurtes e outros derivados lacteos, o leite de bufala pode ser usado
individualmente ou em combinagdo com outros demais leites de diferentes espécies. No entanto,
guando sozinho, apresenta maior teor de gordura e sélidos totais quando comparado ao leite de vaca
(Abd El-Salam e EI-Shibiny, 2011). Essa maior presenca de sélidos é um importante fator de
impacto na qualidade, visto que esta relacionado com aroma, sabor e textura do iogurte (Atallah,
Morsy e Gemiel, 2020).

Atualmente existem diferentes tipos de iogurte, sendo estes classificados de acordo com o
processo de elaboracdo, adigdo de ingredientes, composicdo, consisténcia e textura. A0 mesmo
tempo, tem-se cada vez mais um avanco no desenvolvimento de novos produtos, bem como aumento
do nivel de exigéncia dos consumidores, seja em termos de qualidade sensorial e/ou garantia de
seguranca a saude quando consumido (Emiliano et al., 2017).

Apesar dessa evolucéo, a fermentacao do leite de biafala enfrenta alguns problemas, como o
longo tempo de fermentacdo e a baixa estabilidade do gel que favorece uma maior sinérese do
produto durante a estocagem e comercializacdo. Em virtude disso, a aplicacdo de tecnologias
emergentes vem sendo estudada para melhorar a qualidade deste produto. Dentre essas tecnologias,
a tecnologia de ultrassom se destaca visando a reducéo do tempo de fabricacdo e diminui¢cdo do uso
de aditivos, implicando na formacdo de géis mais resistentes, corpo liso e textura com pouca ou
nenhuma sinérese, sem a utilizacao de estabilizadores.

Dentre as analises laboratoriais realizadas, uma de grande importancia, que vem sendo cada
vez mais rigorosa em termos de legislacao, é referente a qualidade microbiologica do produto final.
Diante desse contexto, o presente estudo foi desenvolvido com o objetivo de verificar a qualidade
microbiologica dos iogurtes produzidos, seja pelo processamento convencional ou por meio da
aplicacdo do ultrassom.
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2. Metodologia

A realizacdo dos experimentos procedeu-se no Laboratério de Inovacdo no Processamento
de Alimentos (LIPA), do Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA), da UFV. O leite de
bdfala foi adquirido na cidade de Juiz de Fora — MG e seu transporte até Vigosa-MG deu-se por
meio do acondicionamento em caixas térmicas com presenca de gelo a uma temperatura de
aproximadamente 1 °C. A cultura lactea contendo os microrganismos Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus foi adquirida da Empresa Sacco (Campinas, Brasil). O equipamento
utilizado no experimento foi um banho ultrassénico (Unique, modelo USC 2800 A, Brasil) a uma
frequéncia de 25 kHz e poténcia nominal de 450 W e poténcia volumétrica de 38 W/L.

Inicialmente o leite de bdfala cru foi filtrado e a sacarose foi adicionada nas concentraces
de 0 e 5% (m/v). Fez-se a pasteurizacdo em bindmio de tempo e temperatura previamente definidos
(90° C/5 min). Apoés a pasteurizacdo, os produtos foram resfriados a 42 °C e a cultura mista de
iogurte (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus) foi adicionada para iniciar a
fermentacdo em uma concentracao de 106 UFC/mL de leite.

Posteriormente, a fermentacdo ocorreu em banho termostatico (tratamento controle) e em
banho ultrassénico. A fermentacao assistida por US foi realizada em diferentes tempos: (i) 1 h sob
US, (ii) 2 h sob US, (iii) 3 h sob US e (iv) tempo integral sob US. Apos atingir o tempo determinado
de fermentacdo no US, a fermentacdo foi concluida em banho termostético até atingir o valor de pH
de 4,6. O acompanhamento do pH foi realizado com medicdes a cada 30 min até o final da
fermentacdo. O esquema pode ser observado na Figura 1.
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Figura 1. Esquema da etapa de fermentacéo no US.

As analises microbioldgicas foram realizadas no dia seguinte (tempo 1), apés finalizada a
fermentagdo. Para isso, as amostras foram diluidas em série em solucdo salina (0,85% NaCl) e
plaqueadas em agar BDA para contagem de bolores e leveduras com incubagéo a 25 °C por 5 dias;
PCA para mesofilos com incubacgéo a 37°C por 48 horas e psicrotréficos com incubacdo a 7°C por
48 horas de acordo com os procedimentos descritos por Silva et al. (2001).

3. Resultado e discussao

A Tabela 1 apresenta os valores das analises microbiologicas de amostras de iogurte a partir
da fermentacdo assistida por ultrassom, para os diferentes iogurtes produzidos com leite de bufala
no tempo 1 de armazenamento a 7 °C. Entre os iogurtes analisados, foram encontradas variagdes
nas populagdes de bolores e leveduras de 1,60x10°% a 3,20x103. Estes resultados sdo considerados
baixos quando comparados a um estudo feito por Hoffmann et al. (1997) em Séao José do Rio Preto
com 26 amostras de iogurte. Parte destas (cerca de 16,7%) apresentaram valores para bolores e
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leveduras muito elevados (chegando a 2,4x10® UFC/mL), se tornando imprdprias para o consumo,
visto que poderiam acarretar danos a satde do consumidor.

Em relagéo a presenca de mesofilos, foram observadas contagens de 1,15x10* a 1,54x10*
UFC/g para as amostras de iogurtes. Reis et al (2014), ao avaliar a qualidade microbioldgica de
derivados lacteos no Distrito Federal do Brasil, obtiveram valores de 2,2x10* UFC/g em amostras
de iogurtes. De acordo com Franco (2008), a presenca das bactérias mesofilas, quando presentes
em altas contagens (superior a 106 UFC/mL), podem ocasionar processos de deterioracdo e
diminuicdo da vida de prateleira dos alimentos.

Conforme a Tabela 1, as contagens de psicrotroficos nas amostras de iogurte foram
significativamente baixas, todas <10 UFC/g, sendo que ndo existem parametros estabelecidos para
estes microrganismos. Porém, a presenca destes sdo importantes indicadores da qualidade dos
produtos lacteos, uma vez que produzem enzimas proteoliticas e lipoliticas termoestaveis,
responsaveis por processos de deterioracdo e comprometimento da vida de prateleira dos produtos
(Forsythe, 2002).

Todos os resultados microbioldgicos se encontram dentro dos parametros de qualidade
estabelecidos pela Resolugédo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA. No entanto, com
base na anélise microbioldgica houve diferenca significativa (p < 0,05) entre os diferentes processos
para a elaboracdo de iogurte de leite de blfala para bolores e leveduras, seja com ou sem agUcar. J&
para mesofilos, ndo foi observado diferenca significativa (p < 0,05) entre os diferentes tratamentos,
com excecdo da amostra de 1h US 5% acUcar, no qual apresentou diferenca significativa (p < 0,05)
entre os demais tratamentos.

Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas de amostras de iogurte a partir da fermentacgéo
assistida por ultrassom.

Amostras Analises Microbiologicas (UFC/g)

de iogurte Bolores e leveduras Mesofilos Psicrotroficos
Controle s/agticar 1,75x103%+0,014% 1,15x104+0,18" <10
1h US s/acUcar 2,43x103+0,021° 1,25x104+0,22° <10
2h US s/agtcar 2,08x103+0,035 1,23x104+0,32° <10
3h US s/acucar 2,25x103+0,024" 1,20x104+0,38" <10
US direto s/aglcar 3,20x103+0,018? 1,37x104+0,41° <10
Controle 5% acucar 1,60x103+0,032¢ 1,33x104+0,29" <10
1h US 5% agucar 3,20x103+0,046% 1,41x104+0,572 <10
2h US 5% agUcar 3,13x103+0,0422 1,35x104+0,62° <10
3h US 5% aclcar 3,25x103+0,039° 1,32x104+0,22° <10
US direto 5% agUcar 1,75x103+0,070% 1,54x104+0,19° <10

Legenda: a-d indicam diferencas significativas avaliadas pelo teste de Tukey (p < 0,05) entre 0s
diferentes processos para a elaboragdo de iogurte de leite de bafala.
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As culturas dominantes do iogurte Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus
atuam como bioprotetores. Entretanto, € importante ressaltar que a manutengdo do iogurte em
temperatura inadequada contribui para a proliferacdo desses microrganismos, que por sua vez
podem acarretar em produtos com qualidade fora dos padrdes microbiolégicos propostos pela
Resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA.

Além disso, com base na concentracdo de agucar, podemos observar que a presenca do
acucar ndo apresentou influéncia na qualidade, ou seja, ndo ouve diferenca na contagem microbiana
paras as amostras com ou sem aglcar. Tem-se também que o uso do ultrassom ndo mostrou efeito
inibitério na microbiota deteriorante do iogurte, uma vez que existe uma cultura de Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus dominante no iogurte.

4. Concluséo

Todas as amostras apresentaram baixos valores atendendo a Resolu¢cdo RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001 da ANVISA para bolores e leveduras, mesoéfilos e psicrotréficos. No entanto,
mesmo que em baixas contagens, foi constatada a presenca de bolores, leveduras e mesofilos, o que
ndo elimina a necessidade da aplicacdo de melhorias no processo produtivo, em relacdo a aplicacéo
de metodologias de higienizacdo dos equipamentos, utensilios e manipuladores, visando a garantia
da qualidade e seguranca do produto final.
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