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1 . REStUIMO

lIogurte natural & base de proteinas da soja foi preparado a
partir de leite de vaca integral pasteurizado (Nata da UFU)
e enriquecido com o produto comercial Bonus. As amostras
foram inoculadas com a cultura mista de Lactobacillus
delbrucki bulgaricus e Streptococcus salivarus thermophilus
na proporcdo de 1%. Foram avaliadas as caracteristicas de
produc3o de 4Acido atraves das anadlises de pH e acidez
titulavel e também o numero de celulas vidveis no produto.
Além disso o iogurte tradicional, elaborado com adigcdo de
leite em pd integral (Ninho), foi utilizado como padr3o e
foi preparado simul taneamente.

As andlises de acidez e pH  revelaram que o iogurte
enriquecido com proteinas da soja desenvolvem acidez
adequada e comparavel aos iogurtes tradicionais. O numero de
celulas viiveis manteve-se dentro dos valores considerados

minimos para iogurte natural.
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FIGURA 1 —- Curva de acidez. Grau Dornic (D-), dos iogurtes A

e B em um intervalo de 4 horas — UFU - 1994,
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Z . INTRODUCAHARO

Segundo o regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de
Produtos de Origem Animal do ministério da Agricultura,
"leite ferm=ntado" & o produto resultante da fermentacao do
leite pasteurizado ou esterilizado por fermentos laticos

proprios (RIISPOA. 1962).

Denomina-se iogurte o produto resultante da ac3o da cultura
mista de Lactobacillus delbrueckii bulgaricus e
Streptococcus salivarius thermophilus. & caracterizado por

um gel suave. viscoso e sabor caracteristico (TAMINE. 1980).

0 iogurte preparado de leite com sélidos normais (sem
concentrac3o). terd um codqulo fragil e quebradico. com
tendéncia a dessorar facilmente, e quando homogeneizado n3do
apresenta a viscosidade tipica., mostrando—-se com aspecto
os problemas de massa fragil e dessora também podem

arumoso.

ser devidos a origem do leite, quando este ¢ originario do



inicio ou final de lactac¥o. A adicdo de 1-77% de leite em po
integral ou desnatado ao leite, antes do aguecimento,
aumenta consisteéncia do produto. evitando a dessora

(OLIVEIRA, 1993).

0O presente trabalho teve como objetivo a elaboragdo de
iogurte enriquecido com leite em pd a base de proteinas da
SOja. com a finalidadde de comparac3o com iogurte

tradicional, adicionado de leite em po integral.



S . REVISAO DA BIBLIOGRAFIA

Iogurte & o produto resultante da fermentacg3o do leite por

um cultivo misto de Streptococcus thermophilus e

Lactobacillus bulgaricus. De acordo com a composigdo quimica

e método de producdo os iogurtes s3o classificados em firme,

batido, liquido. congelado. desidratado e dietéticos.

0O nivel dos sélidos totais no leite para fabricacao de

iogurte também ¢é de grande import3ncia, visto gque altera

consideravelmente a consisténcia e aroma do produto final. O

aumento de sélidos totais pode ser feito a partir de métodos

como adic¥o de leite ou soro em pt, concentragXo por

evaporac3o, ultrafiltrac3o e osmose reversa. 0 leite para

iogurte deve ser aquecido a 85°C por 30 minutos ou a 90

95°C por S5 a 10 minutos. Esse tratamento térmico produz

modificacdes estruturais das soroproteinas, como liberacao

favorecem o desenvolvimento da flora

de aminodcidos que

termofilica, redugd3o do pH do leite. Apds o tratamento



téermico, o leite deve ser resfriado a temperaturas ideais de
crescimento dos indlucos, aue varia de 42 a 45sC para a
fermentac3o se completar em 4 horas. Nessa etapa as cepas
mistas produzeimn, nor simbiose. aromas e sabores
caracteristicos do produto e acidez que varia entre 0,69 e
0.85% de 4cido latico. Lactobacillus bulgaricus & estimulado
pelos acidos formico e piruvico produzidos por Streptococcus

thermophilus (TAMINE & SEETH. 1980).

BLANC (1984) avaliou o valor nutricional dos leites
fermentados com relac3o aos seus componentes. A lactose &
transformada em 4cido l&tico D(-) e L(+), gue diminuem o pH
do leite e favorecem a conservacdo do produto. Além disso. o
acido latico ingerido regularmente tem efeitos reguladores
da flora intestinal. As proteinas no iogurte s3o
hidrolisadas a peptideos durante o processo de fermentacXo,
sendo que as cepas de L. bulgaricus atuam diretamente sobre
as caseinas e as de 5. thermophilus produzem compostos
intermediarios. Esse processo resulta em maior
digestibilidade das proteimnas devido a facilidade de acdo
das enzimas proteoliticas. A quantidade de &cidos graxos
saturados aumenta devido a atividade lipolitica da cultura
utilizada na fabricacd3o de iogurte. Isso determina uma maior
digestibilidade e absorgdo das gorduras do leite e liberacao
de 4Acidos graxos voldteis. As vitaminas em geral s3o
preservadas durante o tratamento térmico e estocagem do
produto., principalmente as do composto B (B., Bz, Bas, Baiz).

Os compostos aromaticos produzidos s3o o acetaldeido,



diacetil, acetona. etanol e outros, e fazem parte do aroma

final e caracteristico do produto.

Em 1984, os autores Mitchell & Sandine apresentaram uma
revisdo a respeito do crescimento e meios de cultura para
diferenciacXo das coldnias de L. buloaricus e 5.
thermophilus. Lactobacillus bulgaricus auxilia na liberacao
de aminmoAciodos no meio para estimular o crescimento de 5.
thermophilus. que produz &cido férmico. Dessa simbiose
resulta a produc3o de subst3ncias aromiticas e Acido latico,
que determinam o sabor e aroma caracteristicos do iogurte.
Para contagem diferencial dos indculos pode ser utilizado o

meio agar Lee (LEE et al, 1974) que contem lactose e

sacarose.

Iogurte é considerado o mais importante dos leites

fermentados, e consumido mundialmente. & obtido pela

fermentac¥o termofilica, a 42-45°C. das cepas mistas de

Lactobacillios delbrueckil bulgaricus e Streptococcus

salivarius thermophilus em proporcdes iguais (1:1) no leite.

0 produto final deve possuir um valor de ph igual ou acima
de 4,5; so6lidos n3o gordurosos acima de B.5%. A vida util do

iogurte em boas condigBes de refrigerac3o, a temperaturas de

ate 5°C. deve ser de pelo menos 3 semanas (ROGINSKI, 1988).

De acordo com Dellaglio (1988). as duas espécies de

bactérias laticas utilizadas no processo de fabricac3o de

iogurte. L. delbrueckii bulgaricus e 5. salivarius

thermophilus, crescem em associacdo no leite. Esse



crescimento & considerado simbidtico devido a maior producdo
de 4&cido latico. quando comparado ao crescimento das cepas
isoladamente. As culturas inoculadas s3¥o bastante sensiveils
@ substdncias inibidoras naturais do leite ou mesmo as
velculadas através de antibioticoterapia durante 0s
processos infecciosos que acometem o animal em lactac¥o. Os
agentes inibidores incluem as lacteninas, sistema
lactoperoxidose, as aglutininas e outros. Essges compostos
podem afetar o crescimento da cultura termofilica causando
diminuicXo da atividade simbidtica e producdo de 4&cido
latico. A presenca de residuos de inseticidas no leite pode
inibir o crescimento dos microrganismos no iogurte e

determinar modificacdes na morfologia celular.

As reacdes bioquimicas responsaveis pela formacdo do coagulo
podem ser resumidas nas seguintes: a cultura mista
metaboliza a lactose produzindo Acido latico D (=) e L (+);
O acido produzido desestabiliza as micelas de caseina e
ocorre a coagulac3o e formac2o de um gel a um pH de 4,6 -
4,7; ocorrem ligacdes entre caseina -~ K. —lactalbumina e B-
lactoglobulina envolvendo ligagbes - S~-H e - S-S5 (TAMINE &

ROBINSON, 1988).

Para Kurmann & Rasic (1988),a tecnologia de leites
fermentados inclui a adico de proteina vegetal ao leite de
vaca para fabricacYo de iogurte. Trata-se de uma fonte de
proteina de baixo custo e rica em fosfolipideos, ideal para
dieta de diabéticos. A mistura de leite de vaca e extrato

proteico de soja pode ser feita na razd¥o de 2:1 ou 1:1;
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outra mistura vidvel seria a adic3o de 27. de sdlidos do soro

de queijo, 5% de sacarose e 1% de gelatina.

Leite de soja & um meio adequado para o crescimento de
bactérias laticas e. quando adicionado ao leite para
fabricac3o de leites fermentados melhora a qualidade do
produto final. O iogurte feito basicamente de 1leite soja
possul vantagens em termos nutritivos, n3o contendo
tolesterol e lactose, e poucas qQuantidades de acidos graxos
saturados. alem do baixo custo. Em geral, cul turas
adicionadas a0 iogurte com leite de soja produzem acidez
malis lentamente; a viscosidade, produzida pela elaboracgao de
polissacarideos no meio pelas bacteérias laticas, e as
guantidades de acetaldeido, diacetil e etanol s30
consideradas elevadas com relac3o ao produto obtido com
leite de vaca. 0O composto n—-hexanal existe naturalmente em
leite de soja, resultando em quebra de Acidos graxos
polinsaturados. especialmente linoleico, catalizado por uma
lipoxigenase. No iogurte, o n-hexanal pode ser reduzido ao

dcido n-hexandico, que tem a capacidade de se 1ligar as

proteinas ( MURTI et al, 1992).

Os autores Nsofor & Chukwu (1992) formularam iogurte a base
de soja e amido de milho, utilizando 5% da cultura mista de
L. bulgaricus e S. thermophilus. Também foi adicionado &
mistura 0,02% de cloreto de célcio com a finalidade de
aumentar o numero de ligacdes entre as proteinas da soja.

0 produto final apresentou sedimentos de soja, pH em torno

de 4.5 e 4,7 apds 7 horas de incubag3o e textura adequada



pela adici3o de 27 de amido de milho. Porém, a producdo de
diacetil foi considerada mais baixa com relagd3o ao produto

feito com leite de vaca.

No preparc do ioguirte. o leite deve ser agquecido a 80 -20°=C
durante 10 a 15 minutos, n3c devendo ultrapassar os 95°c.
Esse procedimento reduz a flora microbiana indesejivel e
torna o meio mais adequado a multiplicagc3o da cultura
adicionada ao leite. A temperatura &tima de incubac3o & de
44 a 47°C: a temperatura abaixo de 44<C favorece o aumento
do numero de células dos estreptococos e, acima de 47°C, os
lactobacilos prevalecem. Logo apods & coagulac3o. o iogurte
preparado com 1-3% de cultura mista apresenta um pH em torno
de 4.7 ou 55 a &5° D. O produto ideal deve ter um pH entre
4.2 e 4,5 ou BS a 98° D. A consistencia final do produto
pode ser aumentada com a adicdo de 1-27% de leite em pod ao

leite, antes do agquecimento ( OLIVEIRA, 1993).

A padronizacdo da qualidade dos iogurtes depende doc métodos
de fabricac®o. ingredientes e da preferéncia do consumidor.
A gualidade pode ser avaliada de acordo com O corpo, a
ronsiztifncia e textura, O aroma e O sabor e o tempo de
prateleira. 0 corpo do iogurte deve ser viscoso e firme; a
consisténcia deve ser suave, livre de grumos e sem fissuras.
0O leite em pd com elevado teor de proteinas serve como
estabilizante =3 ilogur tes desnatados, me lhorando a
consisténcia e reduzindo a separacdo do soro. 0 sabor deve

ser acido. e o malor componente volatil & o acetaldeido. A

vida de prateleira dos iogurtes deve ser de no minimo 20



dias. sob refrigeracd3o, mantendo suas caracteristicas (PENNA

et al. 1994 ).
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4 . MATERIANAIS E MsETODOS

No Laboratério de Inspecdo e tecnologia de Leite e

Derivados, da Universidade Federal de Uberlandia foram

elaborados dois tipos de iogurte A e B. ambos processados

com leite de vaca integral tipo B (Nata da UFU).

0 iogurte A foi elaborado com leite integral adicionado de

»Y de leite em pd integral (mninhol); para o iogurte B. O

enriguecimento foi feito com a mesma proporcgdo de leite em

pd & base de proteinas da soja (Banus).

As duas misturas foram aquecidas ate 93°C e resfriados em

banho-maria para a temperatura de 45°C; a essa temperatura

foi feita a inoculac3o da cultura mista de Lactobacillus

delbruecki bulgaricus e Streptococcus salivarius

thermophilus (RICH - HA - LA do Brasil) na proporc3o de 1%,

pré-fermentada em leite desnatado reconstituido a 117

{Molico) e esterilizado a 121eC por 15 minutos.



UOs produtos A e D {foram distribuidos em tubos de ensaio com
tampas e incubados em banho-maria com temperatura constante
de 45°C. até completa coagulacdo. Apds a coagulacdo, os
tubos de ensaio foram resfriados e mantidos a 5°C durante 7
dias para amostragem das analises fisico-gquimicas e
microbioldgicas. 0O tempo de coagulag3do para cada produto foi
verificado com a curva de acidez. onde a producdo de acido

ldtico foi acompanhada através da inoculac3o a 45°C e

titulacdo a cada hora.

4._.1. OnAdAlise Fisico—Quimica
4.1.1. Titulac3o da Acidez — grau Dormic (<D)

A acidez foi determinada pela titulac3o de 10 ml de iogurte,
com soluc¥o de hidrédxido de sédio N/9, até a viragem da

fenolftaleina como indicadora (RICHARDSON, 198935).

4.1.2. TitulacXo do pH.

0 pH foi medido empregando-se O pHmetro Analyser 300,

atraveés de imers3o direta dos eletrodos na amostra

(RICHARDSON, 1985).



4.1.3. Curva de Acidez

Para avaliar o tempo de coagulac3o dos produtos e as
condic¥es de desenvolvimento das cepas. a acidez foi
titulada a cada hora. durante 4 horas de incubac3o. As
misturas de leite vum po integral (ninho) e de leite em pd a
bace de proteimas da soja (Banus) foram feitas em leite em
pd desnatado reconstituido a 11%, pré-esterilizado. A
proporc3o da cul tura mista de Lactobacillus delbrucki
bulgaricus e Streptococus salivarius thermophillus foi de 2%

® a incubac¥o foi a 45°C até total coagulacao.

Durante o processo de coaaqulac¥3o. a acidez foi medida
através de titulac¥o com NaOH N/9 e Solucdo alcoolica de
fenolftalina 2%. 0Os resultados foram expressos em graus
Dornic (°D), obtendo-se assim a curva de acidez para cada

produto. (Tabela I1I1)

aq._22. Andlise microbioldgica

As amostras dos produtos A e B foram semeadas em caldo MRS -
Meio Rogosa e Sharpe (0OX0OID) adicionado de 1.5% de Agar
Bacteriolvagico (BIOBRAS), esterilizado a 121°C durante 15
minutos e mantido a 45°C até a sua utilizagd¥o. As diluicBes
foram feitas em Solucdo Salina Peptonada 0,1% ectéril: as

®, 10 - e 10-7,

diluictes semeadas em placa foram as de 10 -%,

1 ml na placa de Petri e a incubagd3o foi feita a 37°C

durante 48 horas (ROGINSKI, 1988).



S . RESUL TADOS E DISCUsSssAO

S5.1. AnAdAlise Fisico—GQGuimica

5.1.1. Acidez e pH

Os resultados obtidos das analises de pH e acidez dos
iogurtes A e B est3o amostrados na Tabela 1. O iogurte A foi

elaborado com leite pasteurizado de vaca, com adig3o de 2%

de leite em pd integral (Ninho); o iogurte B foi preparado

com o mesmo leite pasteurizado, com a diferencga de ter sido

adicionada a mesma proporcgdo de um produto comercial & base

de proteinas da soja (Bonus). As analises foram realizadas

apds a coagulacd3o dos produtos e apos 7 dias de

armazenamento refrigerado a 5°C.

De acordo com os dados (Tabela 1), os valores meédios obtidos

para o pH e a acidez, de ambos os produtos, se encontram na

faixa considerada ideal para 1iogurte classificado como

natural.



Para o pH os valores se inserem, na maioria. entre 4,0 e 5,3
€ a acidez entre 57 e B88° Dornic para os produtos recém-
preparados. Apds o armazenamento refrigerado por 7 dias a
5=C, ocorreu aumento varidvel no grau de acidez
desenvolvida. A fermentagdo no iogurte B teve um
desenvolvimento mais acelerado que no iogurte A. sendo
comprovado pela maior producdo de &cidos durante o periodo
de incubag¥o. Esse resultado foi devido provavelmente, aos
constituintes do produto comercial (Bénus) adicionado ao
leite para o preparo do ioqurte, que favoreceram o
desenvolvimento da cultura mista, aumentando assim a
produc3o de Acido latico e os componentes que fazem parte do

aroma caracteristico do ioqurte.

Dessa forma, o icaourte B pode ser classificado como um
produto de cor branco-amarelada e consisténcia firme,
comparavel ao ioqurte tradicional preparado com leite em pé
integral. Quanto ao sabor do iogurte B foram percebidos
sabores residuais da soja, acidez suave e de caracteristica
aparentemente oleosa, porém agradavel: textura cremosa.

homogénea, sem granulacdes e aroma. suave, gquase inodoro.

5.1.2. CURVA DE ACIDEZ

Com a finalidade de avaliar a produc3o de &cido latico e o
tempo de coagulac3do de cada produto (A e B). a acidez foi

titulada a cada hora ate coagulacao total a 37<C.

-



As curvas de acidez desenvolvida estao ilustradas na Figura
1. Os valores numéricos obtidos para a acidez em graus
Dornic demonstraram um aumento mais acelerado da acidez no

ivgurte B, o que j& foi discutido no item 1.

Esse resultado estd dentro do esperado, desde que a producdo
de acido foi estimulada em grande parte pelo enriguecimento

do leite com o produtc comercial Bénus.

Apds duas horas de incubacao, O 1iogurte B Jj& estava
totalmente coagulado e apresentando acidez de &7 graus
Dornic, enquanto o iocgurte A apresentava-se com grumos de
coagulagcd3o e acidez de 57 araus Dornic. Sendo assim, O
iogurte B gue foi enriquecido com proteinas da soja naturais
com relac3do 4&s condicles de produc¥o de Acido latico e

desenvolvimento da cultura termofilica.(Tabela 3)

S5-2. AnAdAlise Microbiologica

A andlise microbioldgica das amostras foi feita em caldo MRS
adicionado de 1.57 de Agar Bacterioldgico, com a finalidade
de avaliar o numero de celulas vidveis de lactobacilos e
estreptococos dos produtos. Apds a incubacdo a 37°C por 48
horas, o©os resultados indicaram gue 11 amostras (5%%7) do
iogurte B apresentaram contagens mais elevadas no numero de
celulas totais. antes e apds o armazenamento refrigerado. As

contagens obtidas para o iogurte A também foram consideradas
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adequadas, estando inseridas na faixa da ordem de 107 - 107

ufc/ml ou grama de produto (Tabela 2).

Para o iogurte A. apenac trés amostras (15%) mantiveram
numeros de células pouco mais elevadas que no iogurte B.
Dessa forma. as contagens de celulas totais para ambos os
tipos de iogurte demonstraram que adic3o de BSnus ao leite
integral para fabricac¥dc de iogurte natural foi adequada ao
desenvolvimento da cultura termofilica utilizada. Em geral,
as proteinas de origem vegetal s3o ricas em fosfolipidios e
0 leite de soja possui mecanismos que facilitam a quebra de
adcidos graxos polinsaturados. Disso resulta um produto mais

viscoso e de caractericticas aromdticas decejdveis.

Durante a produc3o de ioqurte recomenda-se que a cultura
mista de lactobacilos e estreptococos seja equilibrada
{1:1). 2 o indculo esteja na faixa de 1-2% do leite total. A
incubac¥o a 45°C favorece o desenvolvimento de ambas as

cepas em iguais condigdes (ROGINSKI, 1988).



S o CONCL USOES

Com os resultados obtidos nessa pesquisa, pode-se constatar
que o 1iogurte enriguecido com leite em pd A& base de
proteinas da soja (B), demonstrou maior acidez titulavel que

O logurte & base de leite em po integral (A).

Apesar de n%o ter sido feita banca de degustac3oc segundo as
normas de metodologia cientifica, palatavelmente, percebeu-
se que a acide:z do 1ocqgurte B & mascarada pela soja, o que

n3o implica na diminuic3o da mesma.

Sabe-se que o aumento da acidez ¢é diretamente proporcional
a0 aumento da flora bacteriama fato esse, benéfico a saude

humana.

Quanto a textura, percebeu-se que o iogurte B & mais suave,
cremoso, homogéneo e sem granulactes perceptiveis em

comparacdo ao iogurte A.

17



Todos esses parametros. conla

iogurte B é viavel.

Ds resultados dessa

trabalhos posteriores.

pesquisa,

poderdo dar

subsidios

para
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TABELA 1

22

Andlise fisico-guimica das amostras de iogurtes segundo

adicdo de leite em po integral Ninho (A)

da

e leite em pod

enriguecido com proteinas soja Bénus (B) em um

UFU

periodo de sete dias

1994,

feoctras fcidez Ph fAcidez Fh Acider Ph Acide: Ph
1 £3,5 4,90 48,5e 4,87 9ze 4,56 83° 4,60
2 ges §,56 87,3 4,95 gye 3,869 gy ER
3 86,59 5,36 639 5,21 taze 4,38 tife 3.4
4 gze 4,38 gge 4,3 10ge 1.0 {30 4,1
5 b= 4.17 the 4,45 iia 4,59 79,5 4,43
a 4= St §5° 4,83 fi= 4,31 §7° 4,48
7 86,52 3,71 &4,59 4,75 87 5= 3,66 72e 4,43
8 80,57 1,73 g5e 3,38 7750 4,40 Fie 3,77
5 B4e 4,12 82,5 .40 1 3,83 1282 1.3
10 e 3,82 e .76 i 3,12 89,5 4,07
i g7e 3,08 B6,5e 3,82 9,52 4,24 ioie 4,19
12 780 4,57 78,50 4,48 %e 05 10t 5,93
3 72,5 4,48 68,50 3,40 73,59 4,11 92,5 4,10
14 g4 4,73 43,59 4,69 89,5 4,28 gae 3,09
b i9e 4,77 9,5 4,84 78 3,27 79,5 3.2
16 72,%° 4,77 7t 5,14 75,59 3.8 76,50 310
17 77,5e 3,81 il5e 3,0 86,57 .10 i 3,78
18 g4= 4,7 7.5m 3,92 78,0 3,03 i7,5a 3,97
19 8ge 3,76 77,5 3,30 94,59 3,09 91,59 3,83
20 biie 07 LY .31 74,5 4,48 f4e 3,97
TOTAL 1420, 57 8g, 11 1745,0 3,32 1782,5° 81,72
¥ oTledia oo cup v cETE,

FOMNTE 3 de Teonologia e Insped e Frodutos de Origem
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TABELA 1 — X = Me£DIA TOTAL DOS VAL ORES

EM DUPLICATA

Contagem O Contagem 7 dias
106 A Acide:z H fridez pH
¥ = Exi ¥ = 1447,5 ¢ o= %044 T o= 174,08 = 83,12
n 20 20 20 20
X = 79,87 Y= 4,5 ¥ = B73e EEERE
106 B X = 1420,5° ¥ = 88,11 = 1782,%¢ W= 81,12
% 20 n 20
T = 71,03 T =440 W = 89,100 E= 4,0




TABELA 11

adigan de

enriquecido

periodo de csete dias

leite em po

proteinas

- UrFL -

integral (M)
soj)a Banus

1994,

- Andlice microbioldgica das amostras de icgurtes segundo
leite em poé

(B)y, em um

Contagem total Contagem total
(UFC/g) (UFC/g)
A B A B

Amostras

1 4,2 x 1o° 3,93 x 10% 3,359 x 10% 5,4 x 10*°
2 7,15 x 107 8,25 x 107 3,9 x 10°® 3,4 x 10%
3 4,3 x 10* 1,6 x 10* 3,4 x 107 6,7 » 10

4 4,2 » 10* 7423 % 10° 1,46 x 107 5,7 x 107
3 5,1 x 1o= 4,85 v 107 2,55 » 107 3,45 » 107
6 1,12 » 10%° 1,1 x 10®° 3,6 % 10% 3,7 x 10%
7 1,2 » 107 8,45 x 107 2,3 x 10% 1,5 v 107
8 1,04 x 107 2,16 x 107 5,6 x 104 8,4 » 107
9 8,7 x 1907 2,84 x 107 1,4 » 107 1,92 x 107
10 2,96 x 107 3,85 x 10® 7,7 x 10% 6,5 x 10%
11 1,03 x 107 1,32 x 107 1,42 x 107 2,2 x 107
12 2,38 x 107 2,31 x 10° 1,42 x 1907 8,5 x 10°
13 8,7 x 107 7,23 x 10®° 7,2 x 107 8,7 x 10
14 1,72 x 107 2,32 x 107 2,8 x 107 7,3 x 10?
15 247 x 10° 2,44 x 107 2,12 x 107 1,1 x 107
16 9,8 x 107 7,05 % 10%° 6,2 x 10# 2,356 x 107
17 1,82 x 107 1,29 x 107 4,6 x 104 3,% x 10*
18 2,65 x 107 3,05 x 10® 5,2 x 104 6,8 x 10°
19 5,45 x 107 2,45 x 107 2,2 x 107 1,92 x 10°
20 4,3 x 104 4,25 x 107 4,7 x 10% 1,86 x 107
FUONTE: Laboratorio de Tecnologia & 1Inspecdo de Frodutos de Urigem

Animal

- UFU.



Tabela 111

Aumento

iogurtes A e B em um

UFU -

1994,

de Acidez

Grau

Dornic

(°D) - dos

intervalo de 4 horas -

Tempo
Tipo

(h)

27°D

29=D

Fonte: aboratdrio o

Origem Animal

e Inapeodo

LI L

&




120
100
80
O
O
60

40

20

FIGURA 1

Curva de soidez - Graw Dornic (2D), dos icgurtss A & B oem oum

“ =-logurte A = logurte B l

FONTE: Laboratoric de Tecnclogia e Inzpecdo de Produtos de Origem Animal - UFU,




