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Introducao

Probioticos sao micro-organismos Vvivos, que quando administrados em

gquantidades adequadas, conferem beneficios a saude do hospedeiro
(FAO/WHO, 2001). Para ser adicionado ao leite com sucesso, deve apresentar
boa qualidade tecnoldgica, proporcionar adequada multiplicacado no meio, nao
interferir nas propriedades sensoriais do produto e serem viaveis durante o
armazenamento (Oliveira et al., 2001).

O objetivo deste trabalho fol avaliar o efeito da adicao do micro-

organismo probiotico Lactobacillus acidophilus La-5 nas caracteristicas fisico-
gquimicas e microbioldgicas de iogurte firme durante seu armazenamento

refrigerado.

Metodologia

Os iogurtes controle e probiotico foram fabricados conforme a Figura 1.
As amostras, armazenadas sob refrigeracao foram avaliadas quanto ao pH,
acidez, extrato seco total, proteina, cinzas, gordura pelo méetodo de Monjonnier
conforme descrito na AOAC (1995). Apos 1,15 e 30 dias de armazenamento
refrigerado, os iogurtes foram avaliados quanto ao pH, sinérese por drenagem
(De Wit, 1988), firmeza (Texturometro TA-XT2) e viabilidade dos micro-
organismos.

A viabilidade do Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus e Lactobacillus acidophilus fol determinada utilizando-se

Agar ST, Agar RCA pH 5,3 e Agar MRS-bile, respectivamente (Zacarchenco e
Massaguer-Roig, 2004; Dave e Shah, 1996; Vinderola e Reinheimer, 1999).
O delineamento experimental utilizado fol o de parcelas subdivididas

(Split -Plot) com trés repeticoes. Os dados foram avaliados por analise de

variancia (ANOVA) e teste de Tukey de comparacOes de médias, considerando
um nivel de significancia de 5%.
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Figura 1. Producao de iogurte controle e probidtico.

Resultados e Discussao

O tempo medio do processo de fermentacao dos iogurtes controle e

probidtico foi de 200 e 180 minutos, respectivamente. O tratamento afetou
significativamente o pH, nao exercendo influéncia sobre a sinérese e a firmeza
dos iogurtes. O valor medio de pH para o iogurte controle foi de 4,63+0,08 e de
4,49+0,14 para o iogurte probiotico.

O menor pH do iogurte probiotico pode ser atribuido a contribuicao do
micro-organismo probiotico para uma pos-acidificacao mais intensa.

O tempo de armazenamento refrigerado afetou significativamente o pH, a
sinerese e a firmeza do produto. Observa-se na Figura 2 que enguanto o pH e
a sinérese diminuiram ao longo do tempo, a firmeza aumentou. Esses fatores
nao foram significativamente afetados pela interacao tempo e tratamento.
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Figura 2. Efeito do tempo de armazenamento sobre o pH, sinérese ou firmeza dos iogurtes controle e probidtico.

A viabilidade de L. bulgaricus e do S. thermophilus dos iogurtes probiotico
e tradicional nao fol afetada pelos tratamentos, tempo de armazenamento
refrigerado e interacao entre esses fatores. L. bulgaricus e S. thermophilus
apresentaram, em média, contagens de 6,31x10% e 7,76x10% UFC/qg,
respectivamente, apos 30 dias de armazenamento. Estas contagens sao acima
do minimo de 10’ UFC/g de bactérias lacticas totais exigidos pelo Regulamento
Técnico de lIdentidade e Qualidade de Leites Fermentados da Instrucao
Normativa n°® 46 (BRASIL, 2007).

Em relacao a populacao de L. acidophilus no iogurte probiotico, observou-
se uma reducdo de 0,13 ciclos logaritmicos, durante o0 armazenamento
apresentando 2,1x10'°® UFC na porcao de 200g ao final de 30 dias, o que
atende ao padrao estabelecido pela legislacao brasileira que recomenda a

guantidade minima de 108 a 10° UFC na porcao diaria do produto pronto para o

consumo, que é de 200 g ou mL para iogurtes (BRASIL, 2003).

Conclusoes

logurte probidtico obtido com a adicao do L. acidophilus apresentou o
mesmo comportamento de sinérese e firmeza do que o Iogurte tradicional
durante o periodo de armazenamento, sendo que o pH fol o Unico parametro
afetado pelos tratamentos. Além disso, a introducao do probiotico nao afetou a
viabilidade dos micro-organismos da cultura tradicional de fabricacao do iogurte.
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