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RESUMO

O interesse da populacdo em diferentes produtos, nutritivos, de qualidade e a
preocupacao em se alimentar bem, faz crescer os estudos e pesquisas em novas
alternativas. No caso de derivado lacteos, o iogurte produzido com leite de ovinos é
uma alternativa interessante, tanto para o consumidor como para pequenos
produtores rurais. Objetivou-se produzir iogurtes batidos, sabor agai, com diferentes
concentragdes de leite de ovelha e bovino (100% leite de vaca, 100% leite de ovelha,
50% de leite de ovelha + 50% de leite de vaca e 25% de leite de ovelha + 75% de leite
de vaca) e determinar suas caracteristicas fisico quimicas (pH, umidade, teor de
proteina, gordura, solidos totais e soélidos nao gordurosos) e microbioldgicas
(coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella spp, bolores e leveduras e
bactérias lacticas viaveis), um dia apos a fabricagdo. As formulagdes com leite ovino
apresentaram teores mais altos de proteina, gordura, solidos totais e nao gordurosos
quando comparados com as formulagdes com maior porcentagem de leite de vaca.
Todos os iogurtes provenientes das diferentes formulagdes de leite ovino/bovino
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas que atendem a
legislacéo vigente. Com o uso de tratamento térmico no leite ovino e boas praticas
de fabricagcado e manipulagao, a produgao de iogurte batido de acai somente com leite
ovino ou associado ao leite bovino pode se tornar uma alternativa a pequenos

produtores rurais de leite ovino.

Palavras-chave: Derivados lacteos. Bactérias lacticas. Fermentados. Leite ovino.



ABSTRACT

The interest of the population in new, nutritious, quality products and the concern to
eat well, increases the studies and research on new alternatives. In the case of dairy
products, yogurt made from sheep's milk is an interesting alternative for both
consumers and small farmers. The objective was to produce yoghurt shakes, acai
flavor, with different concentrations of sheep and beef milk (100% cow milk, 100%
sheep milk, 50% sheep milk + 50% cow milk and 25% milk sheep + 75% cow's milk)
and to determine their physical chemical (pH, moisture, protein content, fat, total solids
and non-fat solids) and microbiological (total coliforms, thermotolerant coliforms,
Salmonella spp, mold and yeast and viable lactic acid bacteria) one day after
manufacture. The formulations with sheep milk presented higher levels of protein, fat,
total and non-fat solids when compared to the formulations with higher percentage of
cow's milk. All yogurts from different formulations of sheep / bovine milk presented
physicochemical and microbiological characteristics that comply with current
legislation. With the use of heat treatment in sheep milk and good manufacturing and
handling practices, the production of agai yoghurt with only sheep milk or associated

with bovine milk can become an alternative for small rural sheep milk producers.

Key -Words: Dairy products. Lactic bacteria. Fermented. Sheep milk
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1 INTRODUGAO

O iogurte é o leite fermentado mais frequentemente produzido e consumido no
Brasil, e segundo o seu regulamente técnico de identidade e qualidade (RTIQ),
descrito na Instrugdo Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007, € o produto da
fermentacdo por cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, que podem ser acrescidos
ou ndo de outras bactérias lacticas que contribuem nas caracteristicas finais do
produto. Tais micro-organismos devem estar presentes em nimeros maiores que 107
UFC/g e permanecerem viaveis e ativos até o final da sua validade (BRASIL, 2007).
Além da viabilidade dos micro-organismos obrigatérios, a qualidade do iogurte esta
relacionada ao uso de diferentes tecnologias de producdo e uso de matérias-primas
selecionadas, que permitam que suas caracteristicas fisico-quimicas atendam ao
RTIQ especifico. Seu prazo de validade € definido seguindo os dados microbioldgicos,
medidas como pH e analises sensoriais (MATARAGAS et al., 2011).

O iogurte vem ganhando cada vez mais espago nas prateleiras dos
supermercados, principalmente alavancada pela preocupag¢ao da populagdo em
consumir produtos alimenticios naturais e saudaveis (FERREIRA et al., 2001). Isso
faz com que derivados lacteos que promovam a saude e nutrigdo humana ganhem
destaque. Consequentemente, a industria tem ampliado a busca por conhecimentos,
técnicas e inovagdes que possam promover a saude do consumidor e tornar a compra
mais atraente.

Uma opcéo para a producdo de alimentos saudaveis e naturais, que permitam
as industrias inovar e atender aos mais diversos nichos da sociedade é a utilizagao
do leite de ovelha para a producdo de iogurte. Varias vantagens podem ser
vislumbradas pelas industrias no uso do leite de ovino, que incluem, o alto valor
biolégico, a alta digestibilidade, o fato de ser uma excelente fonte de calcio e proteina
(BARBOSA et al., 2010; SANTOS, 2011), apresentar maiores concentragdes de
acidos graxos de cadeia curta, proteinas e de solidos totais em comparacéao ao leite
de vaca, o que o torna uma excelente opcao para fabricacao de produtos lacteos
(MCKUSICK et al., 2002). Além disso, as concentragdes de caseina e minerais séo

maiores quando comparado aos outros tipos de leite (PELLEGRINI et al., 2012).
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O acai € um fruto nativo da América do Sul e o Brasil € o maior produtor,
exportador e consumidor, mas seu consumo também ganhou espago em outros
paises da Europa, China, Estados Unidos e Japao (MENEZES et al., 2008). O fruto é
rico em polifendis, especialmente flavandides (LIN et al., 2007), sendo o seu consumo
associado ao controle e prevencao de doencas cardiovasculares e diabetes, além de
outros beneficios como acgé&o anti-inflamatoria e efeito cardioprotetor (BONOMO et al.,
2014; OLIVEIRA et al., 2010). A associacao da polpa de agai a outros alimentos é
uma boa alternativa para agregar sabor e nutrientes, e indiretamente, alavancar o
consumo desse fruto.

As caracteristicas nutricionais do leite do leite de ovelha e seu alto teor de s6lidos
totais o tornam atrativo para a produgcdo de derivados lacteos. Ainda assim, ha
pequena utilizagao do leite ovino na produgao de iogurtes. Estas caracteristicas, o alto
consumo de iogurte no Brasil e a procura de alternativas de alimentagcdo saudavel

pelos consumidores justificam este estudo.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL.:

Verificar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas em iogurte sabor

acai, fabricado com diferentes concentracdes de leite de ovelha.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Produzir iogurte batido, sabor agai, utilizando diferentes concentrag¢des de leite

de ovelha e vaca e determinar nos mesmos apos um dia de fabricagao:
a) teor de gordura, proteinas, umidade, sélidos totais, acidez e pH,;

b) a presenca de Salmonella spp, contagem de coliformes totais,

termotolerantes, bolores e leveduras e bactérias lacticas viaveis;

d) comparar os resultados obtidos entre os iogurtes produzidos nos diferentes

tratamentos;

e) verificar se os iogurtes produzidos atendem aos padrdes de identidade e

qualidade preconizados pela legislagcao brasileira.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Leites fermentados e iogurte

O leite € um dos alimentos mais completos do ponto de vista nutricional, devido
seu alto valor biologico, alta digestibilidade e por ser excelente fonte de vitaminas,
calcio e proteinas. Seu consumo pelos humanos é relatado desde o inicio da
civilizagdo humana (BARBOSA et al., 2010, SANTOS, 2011).

O iogurte é resultante da fermentagao lactica, e esta presente na dieta humana
desde os inicios da civilizagdo onde a fermentacdo era uma técnica usada para
conservagao do leite (TEIXEIRA et al, 2000). E um dos poucos alimentos consumidos
pelos humanos a mais de quatro milénios (RAUD et al., 2008).

O iogurte como o conhecemos hoje € mais recente, e ja na década de 50 seu
consumo foi alavancado pelo fato de ser considerado um produto saudavel, com
diversos beneficios a saude. Desde entdo, faz parte dos habitos alimentares de muitas
pessoas em todo o mundo e varios beneficios sao atribuidos ao consumo regular de
iogurtes, ja que possuem valor nutricional superior em vitaminas do complexo B (em
relacdo ao consumo do leite (MORAES, 2004).

No Brasil o consumo per capta de logurte esta em torno de 5 kg por habitantes,
enquanto na Argentina, o consumo é o dobro, e em paises da Europa, como Espanha
e Franga, a populagéo chega a consumir entre 25 e 35 kg/ano (RAUD et al., 2008). O
consumo deste produto esta relacionado a imagem positiva de alimento saudavel e
nutritivo, associado a suas propriedades sensoriais.

O iogurte € o leite fermentado mais frequentemente produzido e consumido no
Brasil, sendo definido em seu regulamente técnico de identidade e qualidade (RTIQ)
como o produto da fermentagdo por cultivos protosimbidticos de Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, que
podem ser acrescidos ou nado de outras bactérias lacticas que contribuem nas
caracteristicas finais do produto. As bactérias lacticas devem estar presentes e viaveis
em numeros maiores que 107 UFC/g durante toda a vida de prateleira (BRASIL, 2007).

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007, os
iogurtes podem ser adicionados de no maximo 30% de alimentos néo lacteos, como

agucares, polpas e frutas, ndo sendo permitido o uso de conservantes ou gorduras e
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proteinas nao lacteas. Podem ainda, conforme a tecnologia de fabricagdo empregada,

ser classificado como tradicional, batido ou liquido (BRASIL, 2007).

3.1.2 Bactérias Laticas

As bactérias laticas constituem um grupo de diversos micro-organismos
associados a plantas, carnes e laticinios. S&do empregadas na produgao de alimento,
como leites fermentados, iogurtes e queijos (BRUNO, 2011). Esses microrganismos
sdo Gram-positivos e catalase negativa, podendo ser encontradas na forma de cocos
ou bacilos (JENSEN et al., 2012).

As bactérias laticas podem ser utilizadas com o intuito de aumentar a vida de
prateleira do leite, isso, devido a formagao de componentes metabdlicos como acido
latico, acido propibnico, diacetil e substancias antagdnicas que exercem efeito de
inibicdo nas bactérias Gram-negativas responsaveis pela deterioragdo do produto
(GABIATTI et al., 2010).

Varios beneficios sdo associados ao consumo regular de bactérias lacticas,
entre eles: i) controle da microbiota intestinal e estabilizagdo da mesma apds o uso de
antibidticos; ii) diminuigcdo de patdégenos ou bactérias indesejaveis pela produgao de
acidos organicos, bacteriocinas ou exclusdo competitiva; iii) estimulo ao sistema
imune; iv) promog¢ao da digestdo da lactose em individuos intolerantes a lactose
(Klaenhammer, 2001; Kaur, Chopra, Saini, 2002; Tuohy et al., 2003)

Além disso, devido a fermentagao e produgao da enzima B-galactosidase pelas
bactérias lacticas ha menor de concentragéo de lactose no iogurte que no leite, o que
permite o seu consumo por individuos com intolerancia leve, além das enzimas (—D-
galactosidase continuarem ativas facilitando a quebra da lactose no trato digestivo
(ANTUNES e PACHECO, 2009)

No iogurte, ha um crescimento sinérgico dos cultivos protosimbidticos das
bactérias lacticas termofilicas Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. No inicio da fermentacédo, com o pH mais
alto ha favorecimento do crescimento dos Streptococcus thermophilus, que fermenta
rapidamente a lactose com producao de acido lactico e acido férmico, diminuindo a
tensdo de oxigénio e o pH até aproximadamente 5,5. Esta condigdo favorece a
multiplicacdo dos lactobacilos que além da producido de acido latico ira promover

hidrolise proteica com liberando aminoacidos como a valina, acido glutamico,
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triptofano e metionina, que por sua vez, estimulam o crescimento dos estreptococos.
Esta sinergia, permite o crescimento e presenga desses micro-organismos no produto
e que o produto final da fermentagao sejam o acido lactico, acetaldeido e diacetil, que

conferem caracteristicas sensoriais tipicas do iogurte (BRASIL, 2000)

3.2 Leite ovino e sua utilizagao na producao de derivados lacteos

Segundo dados da Food and Agriculture Organization - FAO, em 2011, a
producéo de leite ovino representa 1,4% da produgao mundial (em torno de 10 milhdes
de litros/ano), ocupando o quarto lugar (no Brasil, a produgdo média foi de 509.000
litros/ano, sendo 99% processado na regido Sul) seguido da produgéo do leite caprino
(2,3%), bubalino (13%) e bovino (82,9%). A Regiao Nordeste se destaca na criagéo
de ovinos e concentrou 60,6% do rebanho nacional no ultimo ano. A Regido Sul figura
em seguida, representando 28,0% do efetivo da espécie, acompanhada pelas regides
Centro-Oeste (5,6%), Sudeste (3,8%) e Norte (3,6%) (IBGE, 2015).

Em numeros totais de animais, o Brasil possui aproximadamente 18,41 milhdes
de cabecas (IBGE, 2017), o que o torna o 18° maior produtor de ovinos do mundo
(FAO, 2015).

A fabricagdo de derivados lacteos com leite ovino vem se tornando uma
alternativa bastante rentavel, ja que os alimentos produzidos possuem sabor e textura
particular e textura que conferem um produto diferenciado. O leite ovino quando
comparado aos de outras espécies, possui menor teor de sddio, maior concentragao
de nutrientes, vitaminas e sélidos totais (YUKSSEL et al., 2012), além de conter
maiores niveis de caseinas e minerais. Isso faz com que seu rendimento na industria
seja superior aos demais em até 25%, sendo necessarios apenas 4-5 kg de leite ovino
para a fabricagao de 1 kg de queijo (PELLEGRINI et al., 2012). Entretanto, deve-se
considerar que a composic¢ao do leite ovino pode ser alterada, dependendo do manejo
nutricional do animal, raca, época de lactacéo, sanidade, condi¢des climaticas, idade,

dentre outros fatores, e isso pode refletir no rendimento industrial (PARK et al., 2007).

3.4 Acai
O acai € um fruto nativo da América do Sul. No Brasil, € produzido
principalmente na regido Norte, com destaque para os estados do Para, Amapa, Acre
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e Rondoénia, seguido pela regido Nordeste, principalmente no estado do Maranh&o. O
estado do Para é responsavel por 95% da producéo nacional (HOMMA & FRAZAO,
2002; OLIVEIRA et al., 2002).

O Brasil se destaca como maior produtor, exportador e consumidor de acai, é
utilizado principalmente como matéria-prima para a producédo de polpas e sucos. O
consumo desse fruto ganhou espago e € também apreciado nos comércios das
grandes cidades do pais e alcangou espago também em outros paises da Europa,
China, Estados Unidos e Japao (MENEZES et al., 2008).

No mercado interno brasileiro, o agai € consumido com finalidade energética,
enquanto no exterior, é considerado como bebida exdtica. Entretanto, ele pode ser
apreciado das mais variadas formas, como por exemplo cremes, geleias, polpa
congelada, pd, licor, sorvete e xarope (DARNET et al., 2011; YAMAGUCHI et al.,
2015).

Nutricionalmente, o acai € um alimento rico em polifendis, especialmente os
flavonoides, uma substancia antioxidante e com propriedades terapéuticas. O seu
consumo € associado a diminui¢gao do risco de desenvolvimento de doengas devido
suas caracteristicas antioxidantes (LIN et al., 2007). Estudos tem demonstrado que o
consumo do fruto esta relacionado ao controle e prevencao de
doencas cardiovasculares e diabetes, além de outros beneficios como acao anti-
inflamatadria e efeito cardioprotetor (BONOMO et al., 2014; OLIVEIRA et al., 2010).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Desenho do estudo

Foram produzidos iogurtes, sabor acgai, com diferentes concentragdes de leite
de ovelha/vaca (100%, 50/50%, 25/75%, 100%). Para a fabricagéo utilizou-se leite
integral de ambas as espécies, previamente pasteurizado e analisado para a
determinacao da densidade a 15°C, porcentagens de gordura e proteina e calculo do
extrato seco total e desengordurado.

Os iogurtes foram produzidos conforme tecnologia tradicional e analisados no
dia posterior a fabricagao para verificar se atendiam as caracteristicas fisico-quimicas
e microbiologicas recomendadas na legislacdo e se havia diferengas entre os

tratamentos.

4.2. Processamento dos logurtes

Utilizou-se 7 litros de leite ovino, integral e cru, doados pela fazenda Queijaria
Rima, localizada no municipio Porto Feliz, estado de Sao Paulo, contendo todo seu
rebanho da raga Lacaune, criado em sistema extensivo e, 9 litros de leite de vaca,
integral, obtidos na Fazenda Experimental do Gloria, contando com o rebanho
mestico, criado em sistema semi-extensivo. O leite ovino foi transportado até
Uberlandia na forma congelada, envazados em garrafas esterilizadas, e mantido no
freezer a -20°C até o momento de preparacao do iogurte. Seu descongelamento se
deu de forma lenta; do freezer para a geladeira, por um periodo de 24horas. O leite
bovino in natura foi coletado no dia da produgéo do iogurte.

Para a producado dos iogurtes, os leites bovino e ovino foram previamente
adicionados de 7% de sacarose e submetidos a tratamento térmico a 85° C por 15
minutos, sendo o aquecimento de forma indireta por imersdo em agua fervente sob
homogeneizagao constante. Apds o tratamento ele foi imediatamente resfriado a 43-
45° C por imersao em agua fria com gelo.

Em recipiente estéril, o leite tratado termicamente foi distribuido em quatro
tratamentos considerando diferentes proporcdes de leite ovino/bovino:

i) 100% leite ovino;
i) 50% leite ovino + 50% leite bovino;
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iii) 25% leite ovino + 75% leite bovino;

iv) 100% leite bovino.

Foram produzidos quatro litros de iogurte em cada um dos tratamentos. O
processo de producéo foi idéntico para todos os tratamentos. No leite aquecido a 42°C
foi adicionado 1% de fermento Ilactico industrial composto pelos cultivos
protosimbidticos Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus (Mofin Alce).
Apds homogeneizagao por dois minutos, a mistura foi deixada em repouso em estufa
regulada para 42°C para fermentagéo.

Apos aproximadamente quatro horas a massa coagulada foi resfriada por
imersao indireta em agua gelada, aferiu o pH e iniciou-se a quebra da coalhada. Na
temperatura de 18 - 20°C, realizou-se a quebra total da coalhada de forma lenta e
manual e adicionou-se 3% de polpa de acgai (polpa composta por acgai, banana e
guarana - Vivare®) até sua completa incorporagao e o resfriamento continuou até a
temperatura de 10°C.

Os iogurtes foram entdo armazenados sob refrigeragao (4-7°C) por 24 horas.

4.3. Analises fisico-quimicas e microbioldgicas

Uma amostra do leite cru ovino e bovino foi analisada quanto ao teor de gordura
e proteina, acidez e densidade a 15°C. O extrato seco total (EST) e extrato seco
desengordurado (ESD) foram obtidos por meio de calculador de férmulas
(Ackermann). Imediatamente apds a pasteurizagao, os leites foram testados para a
presenca da enzima fosfatase.

Apoés as quatro horas de fermentagédo, a massa coagulada de cada um dos
tratamentos foi aferida quanto ao pH.

Apos 24 horas sob refrigeracao, os iogurtes foram homogeneizados e aliquotas
dos tratamentos foram coletadas e submetidas a analises fisico-quimicas (% de
umidade, proteinas, gordura e acidez) e microbiolégicas (contagem de bactérias
lacticas viaveis, coliformes totais e coliformes termotolerantes, bolores e leveduras e

presenca/auséncia de Salmonella em 25g).

4.3.1. Analises fisico-quimicas
As determinacoes fisico-quimicas foram realizadas em triplicata no leite e nos

iogurtes.
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A acidez do leite foi obtida por titulacdo, a densidade com o uso de
termolactodensimetro calibrado e o teor de gordura pelo método de Gerber com o uso
de butirébmetro. Para o calculo do EST e ESD utilizou-se os resultados da densidade
e da gordura previamente obtidos. O EST foi calculado pela formula de Fleishman o
ESD por diferenga, subtraindo o teor de gordura do EST (MAPA 2014).

A verificagdo da auséncia da enzima fosfatase foi realizada apos a
pasteurizacdo para comprovar a inocuidade do leite pelo tratamento térmico
(TRONCO, 2008; BRASIL, 2011).

Para mensurar o pH dos iogurtes, o eletrodo de pH-metro (MS Tecnopon)
previamente calibrado foi diretamente inserido na massa coagulada.

As porcentagens de gordura (Gerber) e umidade (dessecagao com pesagens
sucessivas), assim como, a titulagdo da acidez foram realizadas de acordo com
recomendagdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA 2014.
O teor de proteinas totais foi realizado pelo método Kjeldahl, que determina a matéria
nitrogenada total de uma amostra utilizando como fator de multiplicagao 6,38 para
leites e derivados lacteos (BRASIL, 2013). O teor percentual de sdlidos totais foi obtido

por calculo diminuindo o teor de umidade de 100.

4.3.2. Analises microbioldgicas

As analises microbiologicas foram realizadas somente nos iogurtes. As
determinacdes foram realizadas em duplicata.

Para realizagao das analises quantitativas, inicialmente foi realizada a diluigao
inicial de 25g do iogurte em 225mL em solugéo salina e agua peptonada tamponada
— APT (diluigdo 10"), e a partir desta, realizadas diluicbes decimais seriadas em 9mL
de APT. Todas as determinacbes quantitativas foram realizadas de acordo com
protocolos descritos pelo Manual de Métodos de Analises Microbiolégicas de
Alimentos e Agua, 2017.

As contagens de bolores e leveduras foram realizadas em agar seletivo DRBC,
com as amostras e suas diluicbes semeadas na superficie do agar e incubacao a
45°C/ 48 horas. A quantificacdo de bactérias lacticas viaveis foi realizada em agar
MRS e M17 sendo as amostras semeadas em profundidade e incubacao a 35° C/ 48
horas. Os resultados foram expressos em UFC/mL apds a multiplicacdo do numero
de coldnias contadas pela reciproca da dilui¢ao.
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Para determinar o numero de bactérias do grupo coliforme a 30°C ou
termotolerantes foi utilizado o método do numero mais provavel — NMP. Para isso,
foram utilizadas 3 séries de 3 tubos contendo 10°, 10" e 102 da amostra,
respectivamente. Para a identificagao presuntiva foi utilizado o caldo lauril sulfato de
sodio e a confirmacéo foi realizada em caldo bile verde brilhante a 36° C e caldo E.C.
a 45° C para coliformes totais e termotolerantes, respectivamente, ambos com 48
horas de incubacao.

Presencgal/auséncia de Salmonella spp em 25g foi determinada por metodologia
tradicional sugerida pela Food and Drug Administration- FDA (Nunes, 2006), que
incluiu enriquecimento n&o seletivo em agua peptonada tamponada, enriquecimento
seletivo em caldos Rappaport e tetrationato, selecédo de colbnias tipicas em agar

seletivo XLD e confirmagao bioquimica.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Analises fisico-quimica dos leites bovino e ovino
Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nos leites ovino e bovino

utilizados para a produgéo dos iogurtes nos diferentes tratamentos estdo na tabela 1.

Tabela 1: Andlises’ dos leites bovino e ovino utilizados para produgéo de iogurte sabor acai.

Parametro Leite bovino Leite ovino
Gorduras totais (%) 3,2% 6,9%
Densidade a 15° C (g/mL) 1,031 1,041
Acidez (g acido latico/100g) 0,15% 0,26%
Extrato seco total (%) 11,98 18,78
Extrato seco desengordurado (%) 8,78 11,88

1 média de resultados analisados em triplicata.

Fonte: a prépria autora

No Brasil, sé ha regulamentagao para caracteristicas fisico-quimicas de leite
bovino. A IN 77/novembro de 2018 estabelece que este leite deve possuir no minimo
3,0% de gordura, densidade a 15° C entre 1,028 a 1,034 g/mL, acidez entre 0,14 a
0,18 g de acido lactico, minimo de 2,9% para proteinas totais € 11,4% e 8,4% para
extrato seco total - EST e extrato seco desengordurado - ESD, respectivamente
(BRASIL, 2018). Portanto, o leite bovino atendeu aos requisitos exigidos na legislacao
brasileira vigente.

A Associacao Brasileira de Criadores de Ovinos Leiteiros — ABCOL, possui o
Regulamento Técnico de Produgao ldentidade e Qualidade de Leite de Ovelha Cru,
que estabelece que o leite ovino deve ter no minimo 5,0% de matéria gorda, densidade
a 15° C entre 1,032 a 1,041 g/mL, acidez titulavel entre 19 a 27°D (0,19 a 0,27 g de
acido lactico), minimo 4,5 % de proteina e minimo 9,0 % de ESD, para Extrato seco
total (EST) ndo exige um parametro a ser seguido (ABCOL, 2019). Sendo assim, o
leite ovino atendeu aos parametros exigidos pelo Regulamento Técnico.

As amostras foram uUnicas e provenientes somente de uma unidade de
producao, ndo permitindo comparagao por analise estatistica. Porém, apesar da
impossibilidade de utilizar métodos cientificos para comprovar as diferengas entre a

composicao do leite ovino e bovino nessa situagao, a simples observagao dos dados
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permite afirmar que em relagdo aos parametros analisados, o leite ovino apresenta
condigdes de produzir iogurte com maior teor de sélidos e, consequentemente, mais
consistente e encorpado. O alto teor de gordura também sugere que, provavelmente,
deve ser mais palatavel que o produzido com o leite bovino. Isso comprova que as
caracteristicas do leite de ovelha e seu alto teor de solidos favorecem a producao de
derivados (PELLEGRINI et al., 2013).

5.2. Analises fisico-quimica dos iogurtes

As condigdes de produgao dos iogurtes com as diferentes concentragdes de
leite bovino/ovino foram idénticas, no mesmo momento e com 0S mesmos
ingredientes. Apesar disso, o pH aferido apds exatas quatro horas de incubagao a 42°
C demonstrou valores que variaram de 4,53 para o iogurte produzido com 100% de
leite bovino, 4,57 quando utilizou-se 50% de leite de cada espécie, 4,72 para o
produzido com 100% leite de ovelha e 4,8 para o iogurte produzido com 75% de leite
de vaca e 25% ovelha. Estes resultados ndo eram esperados, pois apesar de ndo ser
possivel avaliar diferencgas estatisticas por nao haver repeticdes, considerando que a
acidez do leite de ovelha é maior que do leite de vaca (0,15 e 0,26 g de acido latico
%), ndo se esperava que o pH do iogurte com 100 e 50% de leite de vaca fossem os
que apresentassem menor pH.

E possivel que a composicdo mineral do leite ovino apresente alguma
capacidade tamponante e que as caracteristicas e concentracbes dos seus
componentes, como a lactose e as proteinas fagam com que 0s processos
fermentativos acontecam de forma mais controlada. E comprovado que o leite ovino
possui maior resisténcia a proliferacdo microbiana logo apdés a ordenha, devido
atividade imunoldgica e poder tamponante (MARTINS et al., 2000), levando a um
maior controle no abaixamento do ph.

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos iogurtes resultantes dos

diferentes tratamentos estao na tabela 2.



20

Tabela 2: Analises’ fisico-quimicas (g/100g-%) em iogurtes sabor agai produzidos

com diferentes concentracdes de leites bovino/ovino

Composigéao Umidade Gorduras Proteinas Sélidos Sélidos nao pH

(%) Totais Totais totais gordurosos
100% vaca 81,05 3,29 3,17 18,95 15,66 4,5
75% vaca 25% ovelha 79,59 4,21 3,76 20,41 16,2 4,8
50% vaca 50% ovelha 78,73 4,51 4,09 21,27 16,76 4,6
100% ovelha 75,80 6,46 5,25 27,2 20,3 47

'Resultados médios de trés repeticdes. Solidos totais= 100 - umidade. Proteinas lacteas min.2,9%
Fonte: (BRASIL, 2007).

No Brasil, a Instrugdo Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007 regulamenta
os padrdes fisico-quimicos e microbiologicos para iogurtes (BRASIL, 2007).
Considerando a legislacao, todos os iogurtes produzidos atenderam aos padrdes por
apresentarem teores de proteinas lacteas superior a 2,9%.

Apesar de ndo ser possivel a comprovacao estatistica, € possivel observar que
as formulagdes que contém leite ovino possuem teores de proteinas, gorduras, sélidos
totais e solidos ndo gordurosos superiores ao iogurte produzido com leite de vaca ou
com maior porcentagem deste. Estes resultados comprovam o consumo do leite ovino
na forma de derivados, como o iogurte, € uma boa alternativa nutricional, que
adicionalmente, pode ser utilizada por individuos que ndo possuem o habito de
consumir o leite in natura. O consumo do leite ovino apresenta vantagens por ser uma
excelente fonte de proteina (BARBOSA et al., 2010; SANTOS, 2011).

De acordo com pesquisas de (Rever et al., 2016), seu estudo mostrou que as
analises fisico-quimicas dos iogurtes de ovelha e de vaca e obteve teores de gordura
iguais a 7,6 e 3,9%, proteina superior a 3,0% e pH 4,7 e 4,7 respectivamente para as
duas variaveis, resultados semelhantes aos obtidos nesse estudo. Valores de gordura
um pouco superiores aos encontrados neste experimento, porém essa diferenca pode
estar associada ao estagio de lactagcdo, idade, manejo nutricional, ambiente,
sanidade, dentre outros fatores (Bencini, 2001). Segundo estudos de Rodas et al.
2001, observou-se que os valores de proteina variou de 2,51 a 3,40% nos iogurtes de
frutas de diferentes marcas comerciais, estes resultados esteve abaixo dos

encontrados neste experimento.
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Considerando os teores de lipideos no produto final, o iogurte produzido com
100% de leite ovino é classificado como “com creme” por possuir matéria gorda
superior a 6,0% e os demais como “integrais ou enterros”, que é a classificacao para

iogurte com teores maiores que 3,0% e menores 6,% de gordura (BRASIL, 2007).

5.3. Analises microbioldgicas dos iogurtes

A tabela 3 mostra os resultados das analises microbioldgicas iogurtes

produzidos com os diferentes percentuais de leites ovino e bovino.

Tabela 3: Analises' microbiologicas em iogurtes sabor acgai produzidos com diferentes

concentragoes de leites bovino/ovino

Bactérias Coliformes Coliformes Bolores e Salmonella
Laticas 35°C 45°C leveduras spp/ 25g
Composicao (UFC/g) (NMP/g) (NMP/g) (UFCl/g)
100% vaca 1,1x108 <0,3 <0,3 <1,0x 10" Ausente
100% ovelha 1,2x 108 3,6 <0,3 2,0x 10! Ausente
75% vaca 25% ovelha 8,0x 107 <0,3 <0,3 1,0x 10° Ausente
50% vaca 50% ovelha 9,0 x 107 <0,3 <0,3 <1,0x 10’ Ausente

'Resultados médios de duas repeticdoes. Padroes: coliformes totais 35°C - max. 1,0 x 102; coliformes
45°C - max. 1,0 x 10"; Bolores e leveduras - max. 2,0 x 102; Bactérias Lacticas min. 107.
Fonte: a propria autora

Todas as formulagdes apresentaram resultados que atendem os padrbes
recomendados na Instrucdo Normativa n°® 46, de 23 de outubro de 2007 (BRASIL,
2007). Nao houve crescimento de Salmonella spp em nenhuma das formulagdes,
sendo coliformes totais identificados somente em um delas (100% leite de ovelha),
porém, em numeros inferiores aos tolerados pela legislacdo que é de no maximo 1,0
x 102 UFC/g. Considerando que a produgao foi artesanal, a adequag&o microbioldgica
quanto a inocuidade, demonstra que a producéo foi realizada com boas praticas de
manipulacdo. Indicam ainda, que a fabricacdo desse alimento pode ser uma
alternativa de agregar valor ao leite de produtores de leite ovino, desde que possuam

capacidade de tratar termicamente o leite e realizem a manipulacdo com boas
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praticas, se atentando ao uso adequado de luvas, mascaras, tocas, jaleco, bem como
materiais esterilizados.

O iogurte deve conter no minimo 107 UFC/g de bactérias lacticas viaveis
durante toda a sua vida de prateleira (BRASIL, 2007). Todas as formulagdes
atenderam a contagem minima exigida. As bactérias laticas sdo empregadas na
producdo de diferentes alimentos, como leites fermentados, iogurtes e queijos
(BRUNO, 2011). Varias vantagens sao associadas ao consumo regular via alimentos
desse grupo de bactérias, como o controle da microbiota intestinal, bem como, a
inibicdo de patdégenos intestinais, seja por competicdo pelos nutrientes ou pela
producao de bacteriocinas ou acidos organicos (GUARNER, MALAGELADA, 2003).
Também €& capaz de estimular o sistema imune, normalizar a atividade intestinal, e
ainda, diminuir o risco de cancer de colon (ROBERFROID, 2002).
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6 Conclusao

Os iogurtes produzidos com as diferentes formula¢des de leite ovino/bovino
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas que atendem a
legislagao vigente.

Com o uso de tratamento térmico no leite e boas praticas de fabricagao e
manipulacéo, sua producido pode se tornar uma alternativa a pequenos produtores

rurais de leite ovino.
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