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RESUMO: O iogurte é o leite fermentado mais consumido atualmente no mundo devido suas
propriedades nutricionais e sensoriais elevando seu nivel de consumo. Atualmente vem crescendo no
mercado o numero de marcas de iogurtes elaborados a partir de leite caprino e com propriedades
prebidticos realcando as propriedades nutricionais. Objetivou-se com o estudo elaborar iogurtes
prebidticos de leite caprino com diferentes concentracfes de sacarose e estudar a cinética de
fermentacdo. O leite caprino foi filtrado adicionado a sacarose (F1-4%, F2-6%, F3-8% e F4-10%) e
pasteurizado a 85°C/ 15 min. Ap6s foi resfriado (45 °C) com posterior adi¢do de 1,5% de inulina e
0,01% de cultura lactea e fermentado por 7h em estufa BOD. Antes da fermentacdo e durante a cada
1h foi realizada a cinética de fermentacdo, atraves realizacdo das anélises de pH e acidez. Apos a
fermentac&o os iogurtes foram resfriados foi determinado os teores de proteinas e lipideos. Durante a
cinética de fermentacdo todos os iogurtes apresentaram comportamento decrescente continuo para 0s
valores de pH e crescente para os valores de acidez, sendo que, as formulacGes F3 e F4 foram as que
apresentaram os melhores ajustes dos modelos aos dados experimentais de acidez e pH, apresentando
dos maiores valores de R?. Todos os iogurtes apresentaram-se dentro dos padrdes de qualidade fisico-
quimica estabelecidos pela legislag&o brasileira.
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PREPARATION AND STUDY OF THE FERMENTATION KINETICS OF
PREBIOTIC YOGURT GOAT MILK

ABSTRACT: Yogurt is fermented milk most widely consumed in the world because of its nutritional
and sensory properties by raising their level of consumption. Currently is growing in the market the
number of brands of yogurt made from goat milk and prebiotic properties highlighting the nutritional
properties. The objective of the study elaborate prebiotic yogurt goat milk with different sucrose
concentrations and the to study kinetics of fermentation. The goat milk filtrate was added sucrose (F1-
4%, F2-6%, F3-8% and F4-10%) and pasteurized at 85 ° C / 15 min. After it was cold (45 °C) with
subsequent addition of 1.5% of inulin and 0.01% milk and fermented culture by 7 am in an
environmental chamber. Before and during each fermentation was performed 1h fermentation kinetics
by carrying out the analysis of pH and acidity. After fermentation the yoghurt were cooled was
determined the levels of proteins and lipids. During fermentation kinetics all yogurts showed
downward trend continue for the pH and increasing to the values of acidity, and the F3 and F4
formulations were those that presented the best fitting models to experimental data of acidity and pH,
presenting the greatest values of R2 All yogurts presented themselves within the physical and
chemical quality standards established by Brazilian law.
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INTRODUCAO

A ciéncia dos alimentos tem colocado os alimentos funcionais como prioridade, buscado
utiliza-los como redutor de doencas e, sobretudo, para promover a salde e o bem estar, incentiva
estudos sobre ingredientes naturais, o desenvolvimento de novos ingredientes e produtos que permite a
criacdo de novos mercados (Mundin, 2008).

Segundo Souza et al. (2010), a definicdo de prebidticos é que estes sdo carboidratos ndo
digeriveis pelo nosso organismo que irdo proporcionar a propagacao de bactérias do colo, estas por sua
vez, trardo beneficios ao organismo do hospedeiro. Para ser eficiente o prebidticos necessita de
caracteristicas especificas como resistir ao meio acido, hidrolise por enzimas intestinais e ndo serem
absorvidas durante o processo de digestdo; conseguindo, dessa forma, ser utilizado por microbiota
intestinal selecionada e seletiva que ao se proliferar ira conferir ao hospedeiro maior bem-estar e
qualidade de vida. Entre os alimentos que mais se tem utilizado como produto prebidtico tém-se o
iogurte.

logurtes, assim como os produtos lacteos fermentados, sédo de facil digestibilidade, isso ocorre,
principalmente devido & atividade enzimética resultante do crescimento microbiano, que digerem o
produto tornando a absorc¢do intestinal mais facil e o alimento mais digestivo e nutritivo (Moura et al.,
2012).

Segundo Fuchs et al. (2005), os Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus sdo
utilizados para a produgdo de iogurtes. Esses microrganismos séo utilizados em lacteos fermentados
objetivando a obtencdo de uma acidez segura no periodo aceitavel, uma vez que L. bulgaricus e S.
thermophilus sdo culturas bioajustadoras de pH.

A principal matéria-prima do iogurte é o leite que durante 0 seu processamento sofrera uma
série de modificacbes com a adicdo dos microrganismos que promovem uma série de reacOes
ocorridas devido a fermentacdo. Na fabricacdo do iogurte, os teores de aminoacidos livres e peptideos
aumentam, bem como os conteidos de glicerol e acidos graxos, decorrentes da quebra da gordura;
dependendo das bactérias utilizadas a quantidade de vitaminas também pode ser elevada. (Martin,
2002).

De acordo com o exposto, este trabalho teve como objetivo elaborar iogurtes prebidticos de
leite caprino com diferentes concentracGes de sacarose e estudar a cinética de fermentagdo dos
iogurtes elaborados durante as 7 horas de fermentagdo do produto.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Processamento de Leite e Derivados e Analises
Fisico-Quimicas de Alimentos da Unidade Industrial Escola, do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN), Campus Pau dos Ferros-RN. Utilizou-se leite
caprino oriundo de pequenos produtores rurais da cidade de Pau dos Ferros-RN e Inulina e agucar
comercial.

Observa-se na Figura 1 o fluxograma de processamento dos iogurtes prebidticos produzido
com leite de cabra com diferentes concentracdes de sacarose (4, 6, 8 e 10%).

Figura 1. Fluxograma do processamento dos iogurtes prebioticos
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O leite caprino foi coletado e transportado ao laboratério, onde foi filtrado adicionado a
sacarose (F1-4%, F2-6%, F3-8% e F4-10%) e pasteurizado a 85°C por 15 minutos. Apds o tratamento
térmico o leite foi resfriado até 45 °C com posterior adi¢do de 1,5% de inulina e 0,01% de cultura
lactea liofilizada e encaminhada para fermentacdo por 7h em estufa BOD a 45°C. Antes da
fermentacdo e durante a cada 1h foi realizada a cinética de fermentacdo dos iogurtes realizando o
acompanhamento da fermentacdo através das andlises de pH e acidez segundo normas do Instituto
Adolfo Lutz (2008). Apoés a fermentacdo os iogurtes foram resfriados a 4 °C por 12 horas em cadmara
fria com posterior determinacdo dos teores de proteinas (método de Micro-Kjeldahl) segundo AOAC
(2010) e lipideos (Folch et al., 1957).

Os dados foram analisados em triplicata, com o auxilio do software Assistat versdo 7.7 beta,
através da analise de variancia (ANOVA), comparando-se as médias pelo teste de Tukey a nivel de
5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Verifica-se na Tabela 1 os resultados de pH e acidez em acido latico durante a cinética de
fermentacdo dos iogurtes prebioticos de leite de cabra.

Tabela 1. Valores de pH e acidez da cinética de fermentacdo dos iogurtes prebidticos.

Determinacdo de acidez Determinacéo de pH
Tempo (h) F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4
0 0,16fA  0,16gA 0,16gA 0,16fA  6,60aA  6,60aA  6,60aA  6,60aA

0,25efB  0,23egBC 0,28fA  0,21fC  6,35aB  6,43aA  6,40aA  6,38aA
0,32eA  0,35eA  0,37eA 0,33eA 6,10aB  6,18aA 6,21aA  6,09aB
0,47dA  0,45dA 0,49dA 047dA 535bC 546bB  556bA  5,32bC
0,53cA  0,51cA 058dA 0,54dA 512bB  525bA 532bA  5,15bB
0,68bA  0,59bcA 0,70cA  0,65cA  4,75cB  4,82cA  4,67cC  4,83cA
0,78aA  0,66bB  0,81bA  0,77bA  459cA  4,60cA 4,53cB  4,61cA
7 0,83aB 0,75aC  0,93aA 0,81aB  4,45cA  4,41cA  439cA  4,30cB
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As médias seguidas na coluna pela mesma letra mindscula e na linha pela mesma letra maidscula ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de probabilidade.

Verifica-se que no decorrer da fermentacdo os valores de pH e acidez reduziram e aumentaram
gradativamente, respectivamente, visto que, durante a fermentagdo lactea dos iogurtes as bactérias
lacteas consomem 0s agucares presentes na mistura produzindo uma serie de compostos entre eles o
acido latico que promove a reducdo do pH e aumento da acidez.

Os valores de acidez variaram de 0,16% no inicio da fermentacdo para uma variacdo de 0,75%
(F2) a 0,93% (F3) no final da fermentacdo, ja os valores de pH reduziram de 6,60 para todos 0s
experimentos no tempo “zero” de fermentagao para uma variagdo de 4,30 (F4) a 4,45 (F1) no final das
7 horas de fermentacdo dos iogurtes prebidticos de leite de cabra.

Os valores de acidez ao final da fermentagdo estdo proximos aos obtidos por Bezerra (2010), ao
estudar a composi¢éo de iogurte caprino, onde encontrou valores entre 0,81 e 1,13% e aos de Capitani
et al. (2014) ao estudarem iogurtes probioticos adicionados de fibras sollveis (0,61 a 0,86%). Ja os
valores encontrados para pH ao final da fermentacdo e obtencdo dos iogurtes sdo inferiores aos
estudados por Hassan et al. (2015) que ao trabalharem com iogurtes elaborados com mucilagem de
sementes agrido e goma guar, verificaram valores de pH superiores com variacdo entre 4,68 e 4,76. No
entanto Bezerra et al. (2015) ao estudarem a composicao fisico-quimica de frozen iogurte probidticos,
elaborados com leite caprino e polpa de jamboldo em po, revelaram valores de pH (4,02 a 4,30).

Segundo Karsheva et al. (2013), o processo de diminuicdo do pH e elevagdo da acidez durante a
fermentacdo do iogurte € benéfica, pois esta associada a melhora da viscosidade aparente produto.

Observa-se na Figura 2 que os modelos matematicos que melhor representam os dados
experimentais da cinética de fermentacdo para pH e acidez revelaram comportamento polinomial
crescente para a acidez e decrescente para o pH. Para ambos os pardmetros, os modelos apresentaram



bons ajustes revelando para pH valores de R? superiores a 0,97 e para acidez superior a 0,98, sendo
que, os melhores ajustes foram revelados para a formulagcdo F3 (R?= 0,9993) para acidez e na
formulacéo F4 (R?=0,9797) para pH, os quais apresentaram os maiores valores de R2.

Figura 2. Valores de acidez durante a cinética de fermentacdo dos iogurtes prebioticos.
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No tocante a andlise de proteinas todos os iogurtes F1 (3,75%), F2(3,64%), F3(3,52%) e
F4(3,38%) apresentaram valores dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira que
estabelece minimo de 2,90% de proteinas para iogurte. Verificou-se que com o aumento da
concentracao de sacarose nas formulagdes menores foram os valores de proteinas encontrados.

Os valores encontrados para proteinas sdo superiores aos obtidos por Salviano et al. (2012) em
iogurte caprino de acai onde encontraram valores entre 2,43 e 2,88% e aos encontrados por Queiroga
et al. (2011) em iogurtes de leite caprino com geleia de frutas tropicais que encontraram variagdo de
valores para proteinas entre 2,61 a 3,33%.

Em relacdo aos teores de lipideos os iogurtes F1, F2, F3 e F4 enquadraram-se como parcialmente
desnatado segundo a legislacdo (0,6 a 2,90% de lipideos), apresentando valores de 2,85; 2,67, 2,52;
2,21%, respectivamente, e assim como, verificado para o pardmetro de proteinas, com o aumento da
concentracdo de sacarose nas formulacGes menores foram os teores de gordura encontrados nas
amostras. Valores inferiores de lipideos sdo reportados por Khoury et al. (2014) ao trabalharem com
iogurtes semi desnatados (0,03 a 0,38%).

CONCLUSAO

Os modelos matematicos que melhor representam os dados experimentais da cinética de
fermentacdo revelaram comportamento polinomial crescente para a acidez e decrescente para o pH,
revelando bons ajustes, com valores de R? superiores a 0,97 para pH e superiores a 0,98 para acidez.

Todos os iogurtes apresentaram-se dentro dos padrdes de qualidade fisico-quimica estabelecidos
pela legislacdo brasileira e quanto maior a adi¢gdo de sacarose maiores foram os valores de acidez
encontrados.

O iogurte elaborado com 4% de sacarose seria sensorialmente aceito em uma avaliagéo sensorial
posterior.

O conhecimento da bioquimica ¢ muito importante para a producdo de alimentos funcionais que
promovem maior estado de salde.
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