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Resumo

Leites fermentados s@o os produtos resultantes da fermentagdo do leite por fermentos lacticos viaveis ativos e abundantes no produto durante
seu prazo de validade. Trés formulagdes de leites fermentados foram elaboradas com e sem a adi¢do de probidticos e frutooligossacarideos
(FOS) sendo, T1 = St. thermophilus + Lb. bulgaricus, T2 = St. thermophilus + Lb. bulgaricus + Bifidobacterium ssp, T3 = St. thermophilus
+ Lb. bulgaricus + Bifidobacterium ssp + FOS. Os produtos obtidos foram armazenados a 5 °C e avaliados quanto aos pardmetros de pH
e viabilidade das bactérias lacticas e probioticas apos 1, 7, 15, 21 e 28 dias. Avaliou-se também a eficiéncia dos meios seletivos para as
contagens das bactérias probidticas. A variacao de pH inicial dos produtos foi de 4,42 a 4,37 e final de 4,21 a 4,13. Os leites fermentados estdo
em conformidade com a legislagdo vigente, em termos de acidez (0,75-0,78g de acido latico/100g) e proteinas lacteas (4,02 e 4,28g/100g).
Em relagdo ao teor de gordura podem ser classificados como semidesnatados (2,8g/100g). Os leites fermentados apresentaram contagens de
bactérias lacticas dentro dos limites estabelecidos pela legislagao durante os 28 dias de estocagem. Nos leites fermentados contendo probidticos,
sem a adi¢do de FOS, a contagem se manteve adequada (10° UFC/g) até 15 dias. Ja nos leites fermentados contendo bifidobactérias e FOS
observou-se que a contagem dos probidticos permaneceu constante durante os 28 dias, provavelmente devido ao efeito prebidtico da fibra. Os
meios de cultura empregados para isolamento e identificagdo das bactérias lacticas e probidticas foram seletivos e adequados.

Palavras-chave: Leite. Alimento Funcional. Probidticos. Prebioticos.
Abstract

Fermented milk is the result of milk fermentation through active viable and abundant lactic ferment in the final product throughout its shelf
life. Three formulations of fermented milk were prepared with or without probiotics and fructooligosaccharides (FOS) addition, containing
(T1) Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, (T2) Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus and Bifidobacterium
ssp, (T3) Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, Bifidobacterium ssp and FOS. The products were stored at 5°C and they were
eavaluated concerning pH patterns, and viability of probiotic and lactic acid bacteria after 1, 7, 15, 21 and 28 days. The efficacy of the selective
culture media for the score of probiotic bacteria was also assessed. The initial pH variation of products ranged from 4,42 to 4,37, and the final
one from 4,21 to 4,13. Fermented milk is in accordance with current Brazilian legislation, concerning acidity and milk proteins. Concerning
the fat content, fermented milk can be classified as semi-skimmed. It exhibited scores of lactic acid bacteria at levels in compliance with the
requirements of legislation during the 28 days of storage. Fermented milk with probiotics addition, without FOS, the score kept satisfactory
(10° CFU/g) up to 15 days. On the other hand, in fermented milk containing bifidobacteria and FOS, the score of probiotics kept the same
throughout the 28 days, probably due to the prebiotic effect of the fiber. The selective culture media used for isolation and identification of lactic
acid and probiotic bacteria were considered appropriate.

Key words: Milk. Functional Food. Probiotics. Prebiotics.

1 Introducéo ano, sendo que os iogurtes em geral representam 80% do
mercado de refrigerados. Em relacdo a venda de iogurtes,

Os alimentos funcionais foram introduzidos

84% das vendas s3o de produtos regulares (integrais),

imei t Japa década de 80. Desde entd
primetramente no-Japao na decada de esae eI 5¢ 8o sdo de produtos light/diet e 8% sdo de funcionais. No

percebe um crescente interesse nos alimentos que apresentam . L, .
b s funcionai i | entanto, os iogurtes funcionais ja ultrapassaram os light

componentes ou substancias funcionais, ou seja, aqueles que .
P ’ Ja, aq q em faturamento (volume). O mercado global de iogurtes

ajudam ou modulam o sistema fisiologico do organismo de devera superar 67 bilhdes de dolares até 2015, impulsionado

modo a promover a salide. pelo crescente desejo dos consumidores por produtos

Os alimentos funcionais representam grande area de
estudo em todo o mundo e um mercado altamente promissor.
O volume de vendas global de alimentos funcionais em 2006
foi estimado em 46 bilhdes de ddlares e espera-se que em
2013 cresca para 90. De acordo com estimativas, o mercado
brasileiro de produtos funcionais cresce cerca de 20% ao
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convenientes e promotores de saltde, especialmente os
alimentos funcionais'.

A legislagdo brasileira atualizou recentemente, a lista de
alegacdes de propriedade funcional aprovadas dos alimentos
comalegagdes de propriedades funcionais e ou de satide?. Nesta
lista constam 17 substancias (nutrientes ou nao nutrientes) e
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10 diferentes espécies de micro-organismos probioticos. Para
a aplicacdo em leites fermentados destacam-se desta lista, as
fibras alimentares e os probioticos.

A alegagdo para produtos contendo probiodticos deve
indicar a espécie do microrganismo (probidtico) presente
que contribui para o equilibrio da microbiota intestinal.
Também deve ser declarado que o consumo do produto deve
estar associado a alimentagdo equilibrada e a habitos de vida
saudaveis. A quantidade minima viavel para os probidticos
deve estar situada na faixa de 10® a 10° Unidades Formadoras
de Colonias (UFC) na recomendagao diaria do produto pronto
para o consumo. Valores menores podem ser aceitos, desde
que a empresa comprove sua eficacia’.

Os probioticos sdo definidos pela Organizagdo Mundial
da Saude?,
administrados em quantidades adequadas conferem beneficio

como microrganismos vivos que, quando
a saude do hospedeiro. As caracteristicas mais importantes
dos probidticos sdo sua capacidade para resistir ao suco
gastrico acido do estdmago, aos sais biliares e as enzimas
digestivas, capacidade de aderir & mucosa intestinal, conviver
com a microbiota intestinal endogena e produzir substancias
que inibem o crescimento de bactérias indesejaveis. Estas
caracteristicas sdo especificas de cada cepa. Além disso,
os probidticos devem ser estdveis quando aplicados em
alimentos.

A sobrevivéncia das bactérias probiodticas no produto
alimenticio ¢ fundamental, necessitando alcangar populacdes
suficientemente elevadas (tipicamente acima de 10° UFC/
ml ou g) para ser de importancia fisiologica ao consumidor®.
Entretanto, autores propdem que a dose minima diaria da
cultura probidtica considerada terapéutica seja de 10% e 10°
UFC, o que corresponde ao consumo de 100 g de produto
contendo 10°a 107 UFC/g>.

As fibras alimentares auxiliam no funcionamento do
intestino’. No Brasil, esta alegacdo pode ser utilizada para
fibras soltiiveis e insoluveis desde que a porgdo diaria fornega
no minimo 1,5 g por 100 mL, se o alimento for liquido e
3 g de fibras no alimento so6lido, sendo que seu consumo
deve estar associado a alimentacdo equilibrada. A fibra
soltvel ndo € digerida no estdomago ou no intestino delgado
e tem um papel importante na prevencdo de doencas como
hipercolesterolemia, obesidade e diabetes®’.

O conceito prebidtico ¢ baseado no fato de que estes
ingredientes ndo sdo digeriveis e podem ser utilizados para
promoveramanutengao de bactérias como Bifidobacteriumssp.
e Lactobacillus ssp. As fibras inulina e frutooligossacarideos
(FOS) sdo consideradas prebioticas, contribuem para o
equilibrio intestinal e visto que s@o fibras soliveis elas ndo
sdo aproveitadas pelo organismo, nao alteram o valor caldrico
do leite, nem aumentam o nivel de agticar no sangue e¢ podem
aumentar a absor¢do de célcio, além disso, podem servir
como substrato para microrganismos benéficos como os
probidticos!’.
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Os efeitos benéficos da presenca de bifidobactérias no trato
gastrointestinal sdo dependentes de sua viabilidade e atividade
metabolica, adicionados pela presenca de carboidratos
complexos e outros fatores bifidogénicos. Para maximizar a
eficacia dos produtos que contém bifidobactérias, os fatores
bifidogénicos sdo frequentemente incluidos nos produtos,
como a inulina e o FOS, disponiveis comercialmente para uso
em iogurtes probioticos e outros produtos fermentados.

Produtos lacteos fermentados, tais como buttermilk,
kefir e outros tipos de leites fermentados, e especialmente
o iogurte, tém sido o foco de muitos estudos em termos de
suas alegacdes fisiologicas funcionais. Em contraste com os
compostos biologicamente ativos que o leite ja possui, os
efeitos promotores da satide dos produtos lacteos fermentados
podem ser relacionados com a atividade biologica das bactérias
empregadas na produgdo desses alimentos e os metabodlitos
gerados durante o processo de fermentagdo'?.

Os leites fermentados sdo produtos adicionados ou nao
de outras substancias alimenticias, obtidos por coagulacdo e
diminuicao do pH do leite, ou leite reconstituido, adicionados
ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentagdo lactica
mediante agdo de cultivos de microrganismos especificos,
os quais devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto
final durante o prazo de validade. De acordo com a legislagdo
os cultivos ou microrganismos empregados na fermentacao
definem a denominagao do produto que pode ser iogurte, leite
fermentado, leite aciddfilo, kefir, kumys e coalhada'.

O leite fermentado mais conhecido e consumido no
Brasil ¢ o iogurte, cuja fermentagdo deve ser realizada com
cultivos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais podem
acompanhar outras bactérias acido-laticas'>. O futuro aponta
para o uso de probidticos, associados ou nao as bactérias
tradicionais, como agentes “biotecnologicos”, melhorando
as caracteristicas do produto tradicional como reduzir a
pos-acidificacdo do iogurte, fato evidenciado pela agdo de
Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium ssp. ou como
“agentes terapéuticos”, promovendo efeitos benéficos nos
individuos que os ingerem'.

O emprego de bactérias probidticas em produtos
lacteos fermentados tem sido amplamente estudado devido
as dificuldades
microrganismos ao longo da estocagem refrigerada. Fatores

de manutengdo da viabilidade destes
como acidez e oxigénio dissolvido e interagdes entre espécies,
praticas de inoculagdo e condi¢cdes de estocagem podem
influenciar na sobrevivéncia da microbiota probidtica em
produtos lacteos fermentados.

Este trabalho teve como objetivos avaliar a composi¢@o, o
pH e a viabilidade celular de diferentes formulagdes de leites
fermentados, com e sem a adi¢ao de probidticos e prebiodticos,
apos um dia de fabricagdo bem como verificar a viabilidade
celular e a variacdo de pH ao longo do periodo de 28 dias de
estocagem sob refrigeragéo.
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2 Material e Métodos

2.1 Material

A matéria-prima utilizada para a elaboragdo das diferentes
formulagdes de leites fermentados foi: leite pasteurizado
desnatado tipo A, marca Xando; agticar refinado especial Unido®;
espessante - Sherex YO8425-B® (composto por Gelatina,
Goma Guar e Pectina), corante carmin BC, aroma de morango,
fornecidos pela empresa Kerry do Brasil, e a fibra Beneo P95®
(Frutooligossacarideo fornecido pela empresa Beneo Orafti).

Foramutilizadasasseguintes culturas comerciais liofilizadas:
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus (Cultura tradicional); Bifidobacterium longum, B.
infantis e B. breve (Cultura probidtica mista), as quais foram
fornecidas pela empresa Kerry do Brasil.

Para a contagem das bactérias lacticas e probioticas, foram
utilizados os seguintes meios de cultura: Agar M17 (Difco™),
Agar MRS (Difco™), Dicloxacilina (Sigma), Cloreto de
Litio (Merck ), L-Cisteina (Sigma) e Clindamicina (Sigma) e
Anaerobac (Anaerogen, Oxoid).

2.2 Métodos

O contetido dos envelopes com as culturas tradicionais
liofilizadas em pd foi suspenso em um litro de leite tipo A
desnatado estéril e aliquotado em porg¢des correspondentes ao
volume necessario para a fermentagdo de um litro de leite.
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Para a cultura mista de bifidobactérias suspendeu-se todo
o fermento liofilizado em 500 ml de leite tipo A desnatado
estéril e aliquotou-se da mesma forma. Os indculos foram
estocados a -20 °C.

Os leites fermentados foram elaborados em planta piloto do
TECNOLAT/ITAL de acordo com o fluxograma apresentado
na Figura 1. Leite pasteurizado tipo A (45L) proveniente de
um mesmo lote foi acondicionado em tanque encamisado e
adicionado de 10% de agtcar e 0,2% de espessante, sendo
tratado termicamente a 85 °C/30 minutos. O leite foi entdo
resfriado a 42-44 °C e dividido em trés tanques de 15L, onde
foram inoculados com os diferentes fermentos. No leite
fermentado T3 adicionou-se 1,5% de frutooligossacarideo
(FOS), previamente tratado termicamente (85 °C por 20 a 25
minutos). Manteve-se a temperatura controlada a 432 °C
durante a fermentacao até pH 4,8-4,7. O tempo de fermentagao
foi de aproximadamente 3 horas para todos os tratamentos.

Para o acompanhamento da atividade acidificante foram
retiradas amostras dos tanques de fermentacdo, com auxilio de
um amostrador em ago inox, ¢ efetuadas medidas de pH, no
inicio e durante o processo. O intervalo de amostragem foi de
uma hora até as duas horas de fermentacdo e a cada trinta/quinze
minutos até o final. Ap6s a fermentac@o, os leites fermentados
foram resfriados até 20 °C, adicionados de corante € aroma,
resfriados, acondicionados em frascos de vidro de 1L (Schott) e
armazenados em camara fria a 4-6 °C durante 30 dias.

Leite integral tipo A
pasteurizado

}

Adicédo de agucar (10%)
e goma (0,2%)

T1
Inoculacdo do fermento tradicional
(Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus)

Fermentacao a 42 °C
até pH 4,8-4,7

I

Tratamento térmico
(85 °C/30 min.)

'

T2
Inoculacédo do fermento tradicional
(Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus) +
Cultura probidtica mista
(Bifidobacterium ssp)

Resfriamento (20 °C)

A 4

Resfriamento
(42-44 °C)

'

Diviséo do leite em trés
tanques com controle
de To automatico
(T1,T2eT3)

T3
Inoculacao do fermento tradicional
(Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus)
+ Cultura probidtica mista
(Bifidobacterium ssp) + oligofrutose
(1,5%) previamente pasteurizada

Adicao 0,03% de
aroma de morango
e 0,02% de corante

carmin BC

A4

Armazenamento
refrigerado
4a6°C-30dias

Figura 1: Fluxograma do processo de fabricagdo das formulagdes de leites fermentados (T1, T2 e T3)

Os leites fermentados foram avaliados apos 1, 7, 15, 21 e
28 dias quanto ao pH e a determinagdo de células viaveis dos
microrganismos empregados na elaboragao dos produtos.

A quantificagdo dos diferentes tipos de microrganismos
nos diferentes tempos foi feita partindo-se de amostras dos
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trés diferentes tratamentos dados ao leite fermentado (T1, T2
e T3). A abertura das garrafas foi feita em ambiente estéril
(camara de fluxo laminar). Aliquotas de 1 mL de amostra
foi transferida para tubos contendo 9 mL de solucdo de agua
peptonada estéril 0,1%. 91
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Foram utilizados meios seletivos e condi¢des de incubagao
adequadas, com o objetivo de favorecer o crescimento dos
microrganismos de interesse.

Para a quantificacdo de Lactobacillus bulgaricus,
utilizou-se o Agar MRS acidificado'®, com incubacdo a
37+1 °C durante 72 horas sob condi¢des de anaerobiose
(Anaerogen, Oxoid). Para a contagem de Streptococcus
thermophilus foi utilizado o meio Agar M17'® com incubagéo
a 3741 °C por 48 horas em condigdes de aerobiose.
Finalmente, microrganismos do género Bifidobacterium
ssp foram quantificados em agar MRS suplementado com
cloreto de litio (0,1%), cisteina HC1 (0,05%) e dicloxacilina
(0,5 mg/L)"¥, com incubagdo a 37°+1 °C por 72 horas em
anaerobiose (Anaerogen, Oxoid)

As colonias obtidas nos diferentes meios seletivos de
cultura foram submetidas a coloragao de Gram para verificagao
da morfologia dos grupos avaliados.

Foram realizadas as seguintes analises fisico-quimicas
na matéria prima e no produto final: pH (via potenciométro
digital com eletrodo de vidro combinado modelo MICRONAL
B-375), acidez titulavel®®, extrato seco total®, gordura®,
nitrogénio total (NT)*'** e proteina total (teor calculado
multiplicando-se a porcentagem de nitrogénio total pelo fator
6,38). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

3 Resultados e Discussao

Os resultados das contagens das células viaveis nos leites
fermentados e as medidas de pH durante a estocagem a 4-6
°C durante a estocagem estdo apresentados nas Tabelas 1 e 2,

respectivamente.

Tabela 1: Valores das contagem de células viaveis dos leites
fermentados T1, T2 e T3

CONTAGENS (Log UFC/g)*
L 7 15 21 28
Produto  Determinacdes .. gqins  dias dias dias
St. Thermophilus 9,90 9,36 9,43 9,14 9,00
T1
Lb. bulgaricus 5,07 5,27 4,23 436 4,17
St. thermophilus 9,23 9,57 9,28 9,08 8,86
T2
sem Lb. bulgaricus 5,93 5,82 592 5,39 5,88
FOS
Bifidobactérias 6,23 6,38 6,34 5,88 5,20
St. thermophilus 9,08 9,00 9,34 9,04 8,97
T3
com Lb. bulgaricus 5,90 5,92 5,17 538 5,20
FOS
Bifidobactérias 6,00 6,50 6,38 6,36 6,20

*UFC/g — Unidade formadora de colonia por grama do produto
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Tabela 2: Evolugdo dos valores de pH das trés formulagdes de
leites fermentados

pH
Produto 01dia 07 dias 15dias 21 dias 28 dias
T1 4,42 4,39 4,29 4,21 4,19
T2 4,38 4,32 4,28 4,22 4,13
T3 4,37 4,30 4,27 4,24 4,21

3.1 Contagens de células viaveis nos leites fermentados

Ao avaliar os resultados obtidos na Tabela 1 observa-se
que os leites fermentados apresentaram contagens de bactérias
lacticas durante todo o periodo de estocagem compativel a
legislagdo vigente, a qual preconiza para leites fermentados
contagem de bactérias laticas totais de no minimo de 10°
unidades formadoras de colonia por grama (UFC/g) do
produto'. A contagem de bactérias laticas totais do fermento
Jointec X3 (cultura tradicional) foi de 9,9 Log UFC/g, o que,
exponencialmente, corresponde a 10° UFC/g.

Com relagdo a contagem de Sreptococcus thermophilus,
observou-se que a mesma se manteve constante em todos
os produtos até 21 dias de estocagem. No entanto, nos leites
fermentados T2 e T3 ocorreu redugao de um ciclo logaritmico
com 28 dias de estocagem.

Os Lactobacillus bulgaricus mantiveram-se constantes
nos leites fermentados T2 e T3 e apresentaram redugdo de
um ciclo logaritmico no leite fermentado T1 apds 15 dias
de estocagem. As contagens relativamente baixas destes
microrganismos em comparacdo as de St. thermophilus
podem indicar desbalanceamento dos microrganismos no
fermento ou durante a fermentacdo, o que pode ter ocorrido
devido ao fato do resfriamento dos tanques de fermentagao
ter sido iniciado em torno do pH 4,9. Pelo fato deste processo
ser relativamente lento, o mesmo foi iniciado num pH um
pouco superior, para ndo ocasionar o excesso de acidificagao,
indesejavel e prejudicial as bifidobactérias.

Em relacao as contagens de bifidobactérias, ao comparar
os leites fermentados T2 e T3 (com e sem FOS), observa-se
que no leite fermentado T3 a contagem de bifidobactérias
se manteve constante durante toda a estocagem (6 ciclos
logaritmicos). Ja no leite fermentado T2, houve a redugdo de
um ciclo logaritmico, apos 21 dias de estocagem. De acordo
com a legislacdo quando se menciona o uso de bifidobactérias,
a contagem devera ser de no minimo, 6 Log UFC/g. Desta
forma, apos 28 dias de estocagem apenas o leite fermentado
contendo FOS (T3) atende este requisito. Para alimentos
funcionais, a quantidade minima viavel para os probioticos
deve estar na faixa de 10® a 10° UFC na recomendagao diaria
do produto pronto para o consumo, o que corresponde ao
consumo de 100 g de produto contendo de 10° a 10’UFC/mL
ou g, ou seja, de 6 a 7 Log UFC/g. Este resultado também
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se apresenta em concordancia com a quantidade recomendada
por diversos autores para que 0s microrganismos probioticos
produzam o efeito fisiologico desejado. A sobrevivéncia das
bactérias probidticas no produto alimenticio é fundamental,
necessitando alcancar populagdes suficientemente elevadas
(acima de 6 Log UFC/ml ou g) para ser considerado de
importancia fisiologica ao consumidor®. Varios autores
propdem que a dose didria minima da cultura probiotica
considerada terapéutica seja de 10% e 10° UFC, o que
corresponde ao consumo de 100 g de produto contendo 10°
a 10’ UFC/g.

Sendo assim, fica evidenciado o efeito prebidtico da
fibra empregada (FOS), que possibilitou a manutengdo
da viabilidade das bifidobactérias durante os 28 dias de
estocagem do produto (T3).

De acordo com trabalhos relatados®?*, as doses de FOS
que apresentam efeito bifidogénico em humanos estao entre 4
e 15 g/dia. Verificou-se que os oligossacarideos da frutose sao
prebidticos em 4 g/dia®. Neste contexto, pesquisas avaliaram
a viabilidade de duas espécies de Bifidobactérias (B. longum e
B. animalis) adicionadas ao iogurte, com ¢ sem FOS, durante
28 dias a 4 °C?. Constatou-se que a viabilidade foi afetada
pelo tipo de estirpe de microrganismo e pela presenca de
FOS, sendo que a espécie B. animalis apresentou melhor
estabilidade em relagdo a B. longum, e o maior niimero de
bifidobactérias foi obtido com a adi¢ao de FOS. Outro trabalho
avaliou o efeito dos prebiodticos Hi-maize, Raftiline (inulina) e
Raftilose P95 (FOS) sobre a viabilidade dos microrganismos
probidticos em iogurte e concluiu que a adicdo de 1,5% de
Raftilose possibilitou melhor manuteng@o da viabilidade (de
7 a 8 Log UFC/g) durante 4 semanas de estocagem a 4 °C?".
Neste trabalho observou-se também o efeito bifidogénico da
oligofrutose (FOS) sobre o produto, garantindo a viabilidade
das bifidobactérias durante o periodo de estocagem.

De acordo com os resultados obtidos fica evidenciado o
provavel efeito prebiodtico da fibra empregada (FOS), sobre
a manutencdo ou a viabilidade das bifidobactérias no leite
fermentado (T3) durante o periodo de 28 dias de estocagem
refrigerada. Este resultado condiz com os dados obtidos em
pesquisas anteriores®, nas quais foram avaliadas as contagens
de bifidobactérias em leites fermentados com e sem a adigao de
inulina. No leite fermentado adicionado de inulina a contagem
de bifidobactérias se manteve constante ao longo de 30 dias
de estocagem refrigerada (4-6 °C), ja no leite fermentado
sem a presenca de inulina houve um decréscimo de um ciclo
logaritmico ap6s 21 dias de estocagem.

Apods o isolamento e coloragdo de algumas coldnias,
observou-se que os meios empregados foram seletivos e
adequados para contagem dos diferentes microrganismos
presentes nos leites fermentados, visto que a morfologia e
coloragdo observadas sdo compativeis aos observados em
literatura para microrganismos do género Bifidobacterium,
Lactobacillus e Streptococcus.
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3.2 Medidas do pH

A Tabela 2 apresenta a evolug@o dos valores de pH para as
trés formulagdes de leites fermentados adicionadas ou ndo de
culturas probidticas.

Avaliando os valores de pH na Tabela 2 verifica-se
que houve um decréscimo do valor de pH ao longo do
armazenamento refrigerado dos leites fermentados, atribuido
a continua produgdo de acidos pelas bactérias lacticas. Os
iogurtes estdo sujeitos ao decréscimo de pH e aumento
da acidez durante a estocagem refrigerada, isso devido a
persistente atividade das bactérias durante a estocagem do
produto. Valores de pH similares foram obtidos para os leites
fermentados?, com e sem probidticos e prebidticos, entre
4,31-4,33 (inicial) e 4,05-4,12 (final).

3.3 Composicio fisico-quimica

A composicao do leite empregado na fabricagao dos leites
fermentados estava dentro dos valores normais previstos na
legislagdo (pH: 6,74, acidez: 17°D, EST: 12,61%, gordura:
3,0% e proteina total: 3,18%. Da mesma forma verifica-se na
Tabela 3 que todos os leites fermentados avaliados estdo em
conformidade, em termos de acidez e proteinas lacteas, com a
legislagdo vigente', a qual estabelece acidez entre 0,6 ¢ 2,0g
de acido latico/100g, e um teor minimo de proteinas lacticas
de 2,9g/100g, para leites fermentados. Em relacdo ao teor de
gordura, de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Leites Fermentados', os leites fermentados
sdo classificados em: com creme, integral, semidesnatado
e desnatado, onde os teores de gordura deverdo ser de no
minimo 6%, entre 5,9 e 3,0%, entre 2,9 ¢ 0,6% ¢ no maximo
0,5%, respectivamente. Portanto, os leites fermentados T1,
T2 e T3 podem ser considerados como semidesnatados, em
relagdo ao teor de gordura.

Tabela 3: Analises fisico-quimicas dos leites fermentados

Produtos
Parametros T1 T2 T3
Acidez
(% de acido lactico) 0,7845 0,75%0 0,7479
Proteina total
(2/100g) 4,2768 4,0263 4,2065
Extrato seco total
(/100g) 20,4324 21,0725 20,6163
Gordura (g/100g) 2,8 2,8 2,8

4 Conclusao

Os leites fermentados desenvolvidos neste trabalho
empregando diferentes bactérias lacticas e probioticas ficaram
de acordo com a legislagdo vigente, tanto em termos de
composicdo como na contagem de bactérias lacticas totais.
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Nos leites fermentados contendo probioticos, sem a adi¢ao de
FOS, a contagem desses microrganismos se manteve adequada
(6 log UFC/g) até 15 dias. Ja nos leites fermentados contendo

FOS observou-se que a contagem dos probidticos permaneceu

constante durante os 28 dias, provavelmente devido ao efeito

bifidogénico dos oligossacarideos na cultura probidtica mista
utilizada neste estudo composta por Bifidobacterium longum,
B. infantis e B. breve. Ja os meios de cultura empregados neste

trabalho para isolamento e identificagdo das bactérias lacticas
¢ probidticas foram seletivos e adequados para contagem dos
diferentes microrganismos presentes nos leites fermentados.
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