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SUMARIO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a textura do iogurte grego com diferentes
formulac¢des variando-se as concentragdes de creme (com e sem adi¢do). O produto em
questdo apresenta consisténcia suave e encorpada, devido as mudancas ocorridas na
tecnologia, como adi¢do de leite em po e utilizagdo da técnica de dessoragem, fatores que
conferem ao produto um maior volume de so6lidos permitindo maior concentragdo protéica,
gordura e outros constituintes de natureza soélida, conferindo caracteristicas diferenciadas
sob o aspecto sensorial, de composicdo e textura. Para elaboracdo dos iogurtes foi utilizado
leite padronizado com 2% de gordura. O processo de fermentagdo foi acompanhado através
dos valores de pH e acidez expressa em éacido lactico. A textura dos produtos fabricados foi
avaliada no laboratorio de Microestrutura da Universidade Federal de Lavras do Departamento
de Ciéncias dos Alimentos. Os dados obtidos neste estudo foram submetidos a andlises
estatisticas [valores médios com os respectivos desvios padrdo, analise de variancia (Anova)
por Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC) e por Delineamento em Blocos
Casualizados (DBC) e teste de Tukey]. Os resultados demonstraram interferéncia significativa
na textura dos iogurtes grego submetidos aos diferentes tratamentos, com adi¢do de creme
e sem adi¢@o de creme.

Termos para indexacfio: iogurte grego, composi¢do, anadlise de textura.

1 INTRODUCAO

A fermentagdo do leite ¢ feita em muitos
paises do mundo, por diferentes métodos, resultando
em varios produtos de leite fermentado, sendo o
iogurte 0 mais comum ¢ também o mais consumido.
Os produtos variam, consideravelmente, em
composi¢do, flavor e textura, de acordo com a
natureza dos microrganismos fermentadores, do tipo
de leite e do processo usado na fabricacdo (Deeth &
Tamine, 1981).

A origem do iogurte deve situar-se no
Oriente Médio ou na India. Os noémades, ao
armazenar o leite sempre nos mesmos recipientes,
foram selecionando uma microbiota que fermen-
tava o leite e produzia um alimento de sabor
agradavel (Ordoiiez Pereda, 2005).

A acidificagdo é um dos métodos mais
antigos de preservagdo do leite e tem sido utilizada

em varias partes do mundo, originando varios
produtos. Desde entdo, o consumo em diferentes
formas tem persistido, sendo o iogurte o mais
conhecido e mais consumido. A evolugdo deste
produto fermentado ao longo dos anos pode ser
atribuida as habilidades culinarias dos povos
nomades daquela parte do mundo (Tamine &
Robinson, 1991). O termo iogurte ¢ derivado da
palavra “jugurt”, porém, recebe diferentes
denominagdes de acordo com as regides do mundo,
como na Bulgaria, onde ¢ chamado de “yaourt”,
destacando-se como importante alimento da dieta,
com caracteristicas de sabor ¢ aroma agradaveis e
de grande digestibilidade (Salado & Andrade, 1989).

O iogurte é definido como o produto
adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtido por coagulagdo e diminuig¢do do pH do leite,
ou leite reconstituido, adicionado, ou ndo, de outros
produtos lacteos, por fermentacdo lactea mediante
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a acdo proto-simbidtica de Lactobacillus delbruckii
subsp bulgaricus e Streptococcus thermophilus, aos
quais pode se acompanhar, de foram complementar,
outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade,
contribuem para a determinag@o das caracteristicas
do produto final (BRASIL, 2000).

O iogurte constitui uma rica fonte de proteinas,
calcio, fosforo, vitaminas e carboidratos. O consumo
deste produto esta relacionado a imagem positiva do
alimento saudavel e nutritivo, associado a suas
propriedades sensoriais (Teixeira et al, 2000). Esse
consumo também pode ser atribuido a preocupagdo
crescente das pessoas em consumirem produtos
naturais, ¢ os beneficios que o iogurte traz ao
organismo, tais como: facilitar a a¢do das proteinas e
enzimas digestivas no organismo humano, facilitar a
absor¢do de célcio, fosforo e ferro, ser fonte de
galactose — importante na sintese de tecidos nervosos
e cerebrosideos em criangas, bem como ser uma forma
indireta de se consumir leite (Ferreira et al, 2001).

O iogurte concentrado é produzido em varios
paises com distintos nomes, como labneh (Oriente),
skyr (Islandia), shrikhand (india) e iogurte grego (Grécia
e outros paises). O iogurte concentrado pode considerar-
se como um produto intermedidrio entre os leites
fermentados tradicionais e os queijos ndo maturados
com alto teor de umidade como queijo quark, boursin e
petit suisse. Dentre os tipos especiais de iogurte, poucos
autores citam o processo para elaboracdo do iogurte
grego, no entanto Varnam e Sutherland (1995), definem
o tradicional processo do iogurte grego (iogurte
concentrado), como o produto obtido a partir do iogurte
tradicional, contudo diferenciado pelo processo de
dessoragem em sacos de pano, isto para pequena escala
e a nivel industrial por centrifugacdo. Apds este
processo de dessoragem torna o iogurte espesso e
cremoso, com uma concentragdo de sélidos totais de
aproximadamente 24% e gorduras de 10%. O iogurte
original era obtido a partir de leite de ovelha, todavia
pode ser obtido de diversos tipos de leite.

O iogurte grego possui caracteristicas fisicas
semelhantes quando comparado aos queijos petit-
suisse, boursin e o queijo quark, por apresentarem
alguns parametros préoximos, como textura e
consisténcia devido a pratica de dessoragem.

Para compreender este produto, ¢ preciso
remontar 4s suas origens, quando os ndmades
transportavam o leite em peles de animais que
permitiam a acidificacdo do produto e a evaporacdo
parcial do soro, obtendo-se um iogurte muito acido,
com elevado conteido em extrato seco e de
consisténcia semi-solida. O Labneh é o produto mais
conhecido com estas caracteristicas no Oriente Médio
(Ordoénez Pereda, 2005).

As bactérias lacticas tradicionais na
fabrica¢do de iogurtes utilizam a lactose como
substrato energético com liberacdo de acido
lactico. Ambos os microrganismos sdo termofilicos

e homofermentativos. O crescimento associado
destas duas culturas resulta em menor tempo de
coagulacdo do leite, maior produgdo de acido
lactico e um maior desenvolvimento de sabor e
aroma no iogurte. S. thermophilus ¢ muito menos
acidificante que o L. bulgaricus (Tamime &
Deeth, 1980; Saboya, Oetterer & Oliveira, 1997).

Para Kleinmam (1990), é possivel os
individuos aumentarem sua tolerdncia a produtos
lacteos por ingestdo de produtos fermentados como
o iogurte, devido ao fato do teor de lactose ser menor.

Ferreira (2001) ressalta que durante a
manufatura do iogurte e de outros leites fermentados,
o conteudo da lactose decresce de 20 a 30%, fator
importante, pois produtos fermentados sdo bem
tolerados por pessoas intolerantes a lactose.

A firmeza do iogurte ¢ um atributo importante
na aceitagdo do produto pelo consumidor. Segundo
Rossi, 1983; O’nell et al. 1979, o iogurte deve ter
textura suave € corpo viscoso e ndo apresentar fissuras;
ser firme e coeso para ser consumido com colher.

No iogurte grego, a textura, principalmente
no parametro de firmeza, ¢ uma propriedade que
tem papel fundamental na qualidade do produto final.

O interesse por produtos alimenticios
saudaveis, nutritivos e de grande aproveitamento
tem crescido mundialmente, o que resulta em
diversos estudos na area de produtos lacteos.
Alguns desses estudos tém dado énfase ao valor
nutricional dos ingredientes lacteos, assim como
a importancia de uma dieta baseada em produtos
lacteos (Thamer & Penna, 2006).

1.1 Objetivos

Este trabalho teve como objetivo avaliar a
textura do iogurte grego com diferentes
formulagdes variando-se as concentragdes de
creme, com e sem adigdo sua adigdo.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material
2.1.1 Culturas

Para obten¢do do “iogurte” foi utilizado o
fermento lacteo constituido de culturas termofilicas
de Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus e
Streptococcus thermophilus, fornecido pela
Christian Hansen ®.

2.1.2 Ingredientes para formulag¢do do
iogurte grego

Foram utilizados para o desenvolvimento
do iogurte grego, leite padronizado (2% de gordura,
15 litros para cada producdo) e creme (64% de
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gordura) para a fermentagcdo do iogurte foi
utilizada cultura latica comercial liofilizada de
inoculagdo direta no leite (Direct Vat Set - DVS),
homofermentativa como descrita no item anterior
e agucar cristal Monte Alegre®.

2.2 Métodos
2.2.1 Processamento do produto

O processamento do iogurte grego foi
desenvolvido experimentalmente na planta piloto de
laticinios do Departamento de Ciéncias dos Alimentos
da Universidade Federal de Lavras. A figura 1
representa o fluxograma de processamento do produto.

O leite in natura foi adicionado de agtcar e
leite em pd, apds uma rapida homogeneizacao,
submetido ao processo de pasteurizagdo a
temperatura de 83°C por 30 minutos. Em seguida
foi resfriado para temperatura de 45°C e
adicionado a cultura liofilizada de inoculagdo direta
para iogurte (Direct Vat Set - DVS), seguido de
leve homogeneizagdo. Este fermento, comprado
na forma DVS é misturado em quantidades
prescritas pelo fornecedor, quer dizer, diretamente
do sache no meio de fermentagdo, apos o qual se
procede uma ligeira agitagdo para uma perfeita
uniformizagdo. Apds a adicdo da cultura o leite
foi mantido a temperatura de 45°C em banho-
maria até atingir pH = 4,4. Apds a coagulagdo a
coalhada foi transferida para sacos de algodio
previamente esterilizados e colocados sob
resfriamento a temperatura de 5°C por 16 horas.
Apos o periodo de 16 horas, a massa foi retirada

Leite

e dividida em partes iguais para realizagdo dos
diferentes tratamentos, com adi¢cdo e sem adi¢do
de creme, conforme descrito no quadro 1. As
combinag¢des da adigdo ou ndo de creme e
respectiva percentagem uti-lizada no presente
trabalho foram escolhidas apds a realizacdo de 5
ensaios preliminares.

2.2.2 Textura instrumental

A textura instrumental dos iogurtes foi
determinada em triplicata. Os parametros do perfil
de textura analisados foram: coesividade, gomosidade,
firmeza, adesividade e elasticidade. As amostras foram
preparadas em recipientes de polietileno, com
didmetro 30mm e altura de 45mm para analise do
perfil de textura no Texturometro TA-XT2 (Van
Dender et al., 2005). As amostras foram analisadas
na temperatura de 8°C.

As condigdes do teste foram:

- Velocidade pré-teste: 2,0 mm/s

- Velocidade do teste :2,0 mm/s

- Distancia que o dispositivo penetra na

amostra: Smm

- Tempo de contato: 5s

- Forca de contato: 100g

- Dispositivo utilizado: probe cilindrica

de aluminio

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados foram avaliados estatisticamente

por meio de analise de varidncia (Anova) e Teste
de Tukey ao nivel de erro de 5% para comparacdo

Incubagdo até pH = 4,4 |

Padronizagéo do leite 2% gordura

Dessoramento: 5°C/16 horas |

Homogeneizagio

| '>| Adig¢do de creme*

Ajuste da temperatura 45°C

Produto final |

| Pasteurizagdo 83°C/30min. | |
| Adigdo fermento termofilico |

Figura 1 — Fluxograma de producdo do iogurte grego.

* adicdo de creme em 1 dos 2 tratamentos estudados.

Quadro 1 — Proporgdes de creme empregado nos diferentes tratamentos de formulagdo do iogurte grego

TRATAMENTOS
Ingredientes T1 T2
CREME Sem adicido Sem adicdo
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das médias. A figura 2 refere-se a um comparativo
de comportamento da textura dos dois trata-
mentos analisados.

5
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25 M adigdo de creme
’2 W sem adigdo de creme
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Figura 2 — Comparativo de comportamento da
textura dos dois tratamentos analisados.

Para os pardmetros de textura estudados de
coesividade e elasticidade dos iogurtes gregos
fabricados submetidos aos diferentes tratamentos
T1 (sem adi¢do de creme) e T2 (com adigdo de
creme) ndo houve diferenca significativa entre as
formulagdes (p<0,05).

Ja para os pardmetros, associados a
adesividade, gomosidade e firmeza, observou-se
diferenca significativa ao nivel de 5% de
significdncia e para a elasticidade diferenga a 1%
de significancia. Nestes pardmetros que foram
detectadas diferencas, o iogurte grego sem adicdo
de creme apresentou maiores valores, ou seja, maior
gomosidade, firmeza e adesividade. A presencga de
creme na formulagdo pode ter influenciado no
menor valor da firmeza, uma vez que, este que
formado principalmente por gorduras pode ter
interagido com as substincias presentes no iogurte.

Por escassez de pesquisas sobre pardmetros
de textura em iogurte grego pode-se comparar
este experimento com o queijo petit suisse que
apresenta caracteristicas fisicas semelhantes por
também utilizar a técnica de dessoragem.
Resultados divergentes foram obtidos por
Maruyama et al. (2006), quando estudaram a
textura instrumental de queijo petit-suisse
potencialmente probiodtico: influéncia de dife-
rentes combinagdes de gomas. Esses autores
observaram que a adi¢do de gomas aumenta a
firmeza em queijos petit-suisse. As gomas possuem
sensagdo tatil bucal aos substitutos de gordura
(Granada et al., 2005) mas possuem pequenas
quantidades de gordura em sua formulacdo
(Vendramel et al., 1997), todavia essa quantidade
de gordura néo influenciou na observagdo de baixos
valores de firmeza no estudo destes autores.

Kealy (2006), estudou a caracterizacdo
reologica e de textura de diferentes tipos de queijos
e observou que queijos com maiores teores de

gordura apresentaram menores valores de
adesividade e de gomosidade, o que vai de encontro
com o presente trabalho.

4 CONCLUSOES

Os resultados demonstraram que o iogurte
grego submetido ao tratamento sem adi¢do de
creme contribuiu para maiores valores quanto aos
parametros gomosidade, firmeza, adesividade
analisados dentro da textura possibilitando concluir
perante a este tratamento um produto mais
encorpado comparado ao iogurte grego com adig¢@o
de creme, pois sem a adi¢cdo de creme sua matriz
protéica torna-se mais rigida, contribuindo para o
aumento de sua adesividade, firmeza e gomosidade.
Com relagdo ao tratamento com adigdo de creme,
a gordura adicionada interferiu na textura do iogurte
grego reduzindo a gomosidade, firmeza e princi-
palmente a adesividade.

SUMMARY

This work aimed to evaluate the texture of
Greek yogurt elaborated with different formulations
with fat content varying from 4,0% to 6,0%. The
final product presented mild but dense consistence,
due to changes in the Technology, as addition of
powder milk and draining of some volume of whey,
which gives to the product higher concentration of
solids, proteins, fat and other solids constituents,
giving different characteristics as far as sensory
properties are concerned, especially consistence and
texture. It was use milk with 2% fat to produce the
yogurts. It was, along the fermentation process,
measure the pH and acidity, expressed in lactic acid.
The texture of the manufactured products was
evaluated in the laboratory of microestrutura. Data
obtained were statistically analyzed and means
compared by Tukey test. The results had
demonstrated significant interference in the texture
of submitted yoghurts Greek to the different
treatments, with addition of cream and without
addition of cream.

Index terms: Greek yogurt, composition,
texture analysis.
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