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Introducao

O iogurte é um produto fresco que se obtém por accdo fermentativa
das bactérias lacteas Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus termophilus
sobre o leite. Estas tém de estar vivas e em grande quantidade (igual ou
superior a 10*7/g) no produto final até a data limite de consumo.

Os beneficios nutricionais do iogurte sdo varios, sendo este um derivado do

leite herda os seus beneficios nutricionais, tais como:

e Proteinas de alto valor biol6gico;
e Minerais, dos quais se destaca o calcio;

e Vitaminas, nomeadamente do complexo B.

Actualmente € incentivado o seu consumo, visto que € um alimento
com uma boa digestibilidade apesar do seu contetdo em lactose, portanto com

efeitos benéficos a nivel intestinal.

Existem varios tipos de iogurtes: os naturais, aromas, pedacos,
liquidos magros, probiéticos, biocompartimentados, de pura polpa de fruta,
cremosos, etc. Temos ainda como fonte de matéria-prima diferentes tipos de
leite, como por exemplo, o de vaca, cabra e ovelha, que podem variar de pais
para pais.

Quanto a sua conservacdo, os iogurtes sao produtos que necessitam
de permanecer refrigerados entre 4° e 6°C para a manutencdo das suas
caracteristicas organolépticas, jA o seu tempo de conservacdo é cerca de 30
dias apoés o seu fabrico.

Segundo a legislacdo tém de ser seguidos varios parametros que
variam consoante o tipo de iogurte que se pretende produzir, a composi¢cédo do
iogurte esta definida na legislacdo portuguesa pela portaria n°742/92, pode-se
assim classificar os iogurtes em: solidos, batidos e liquidos.

Dentro destes trés tipos podem ainda ser distinguidos em:
logurtes naturais ndo ha qualquer adicdo além das culturas microbianas

e dos ingredientes previstos;
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logurtes de aromas, podem ser utilizados os seguintes géneros
alimenticios aromaticos: frutas e vegetais, derivados de fruta e vegetais,
sementes ou parte de sementes comestiveis, mel, café, cacau, chocolate,
especiarias. Quando o iogurte é aromatizado devera ser feita referéncia ao
respectivo aroma;

logurte de pedacos quando se fizer referéncia a fruta, esta deve estar

presente em quantidade que influencie o aroma e o sabor.

Os teores de matéria gorda dos iogurtes também sao um aspecto
importante, como tal, também estdo definidos pela legislacdo portuguesa e

estao classificados segundo os seguintes parametros:

Tabela 1 Classificacdo dos iogurtes quanto ao teor de gordura.

A
1,5 % (m/m) 1,8 % (m/m)
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O rotulo é essencial estar presente na embalagem, visto que estes
contém todas as informacdes necessérias referentes a esse alimento, tais
como: a origem, caracteristicas, como por exemplo, se é magro ou gordo,
ingredientes, peso liquido, lote, prazo de validade e outras informac¢ées que
o produtor ache necessarias. Na ilustracdo abaixo € possivel observar o

rétulo de um iogurte com algumas das informac¢des necessarias.

Ingredientes: Leite com baiko teor de gordura, |OGURTE Informag3o Nutricional
alicar, aromatizante, fermento licteo, Porgio de 200 g (medida caseira) (1)
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Carbodralo: | 7 T
MANTER SOB REFRIGERAGAO ATE 10° T I T
Gordres s | Mgl 1
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L=\ A0 CONSUMDOR i g

66 3399.6052 P
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2,500 calolas 1) quands e declarato.
Farie: USDA

S | 100 g [
D.IIT'DSMI'HHSU]IHQOLII'HL’Q
Viamins (1) g o g
(i ﬁ ida L3 ilos Vivos
L -\ Bebida Lactea com Lactobac
PEBD  GRATO . ‘ .
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ONPL 0BRGN
s st 131659784

LATICINIO (OQUEIRO
7139890307960200 | 1.mnni NOUSTRABRASLERA

Rod MT 344K (8- Zora o
Campo Vet - MT
Fona: (66] 339946052

llustracdo 1 Rotulo de um iogurte.
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Fluxograma do processo de fabrico de iogurte solido com aroma
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Processamento do iogurte com descricao de todas as etapas

O leite depois da ordenha é recolhido e transportado para a fabrica. Ao
chegar a fabrica € sujeito a algumas andlises fisico-quimicas, para verificar se

este se encontra dentro dos padrbes fundamentais para a producao do iogurte.

O leite sofre uma termizacao (65°C/15seg) num permutador de placas,
para destruir a maior parte da carga microbiana existente no leite e uma
filtragem, de modo, a retirar algumas impurezas que possam estar presentes. E
feita uma seleccao do leite, que permite fazer a sua separacdo por lotes de
acordo com as suas caracteristicas, e € encaminhado para a desnatadeira que

ird separar a nata dos outros constituintes do leite.

Seguidamente é feita a padronizacéao dos teores de gordura do leite,
onde se adiciona natas, leite em p6, aclUcares e aromas, consoante o iogurte
gue se pretende obter. Esta mistura é transferida para um homogeneizador,
onde se da a homogeneizacao da mistura. Esta consiste na utilizacdo de altas
pressdes que tem como objectivo diminuir os glébulos de gordura e obter um

produto com consisténcia lisa e cremosa, isto €, uma mistura homogénea.

Segue-se a pasteurizacao que é efectuada num pasteurizador, no qual
toda a mistura é aquecida a elevadas temperaturas, durante alguns segundos
(90-95°C/15seqg), e de seguida arrefecida a 42°C. Sendo assim, a
pasteurizacdo € um processo que tem como base, eliminar os microrganismos
presentes no alimento, para que posteriormente as bactérias (fermentos)
especificas do iogurte possam exercer a sua funcdo, sem que a accao de
outras bactérias os prejudiquem, de modo a alcancar a textura e a acidez final

desejada.

De seguida, sdo adicionadas as bactérias Streptococcous termophilus e
Lactobacillus bulgaricus, o enchimento e a colocacao de tampas, onde a
mistura é colocada em embalagens (neste caso copos). E aqui que em
simbiose as bactérias lacticas se desenvolvem e degradam a lactose em &cido
lactico, processo que se denomina por . Portanto, é ja

dentro da embalagem que a acidez do iogurte vai aumentar, ficando com
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um pH proximo dos 4,6. Este valor corresponde ao valor isoeléctrico da

caseina (proteina do leite), o que permite a coagulacao.

Prossegue-se o arrefecimento com temperaturas entre os 4° e 6°C,
gue permitem diminuir a actividade microbiana e a velocidade das

reaccOes quimicas.

Por fim, segue-se a rotulagem e o em camaras de
refrigeracdo (entre 4°-6°C), de todas as embalagens prontas para a
expedicéo, que consiste na saida do iogurte da fabrica para os locais de

acesso ao consumidor.

Apds a expedicdo podem ocorrer alteracdes (sabor, aroma, acidez) no
iogurte, pondo em causa a sua qualidade. Estas alteracbes podem ter origem
durante a producéo, com utilizacdo de aditivos ou culturas bacterianas em mau
estado ou mesmo através de um tratamento térmico deficiente, tal como pelo
préprio Homem, isto é quando o consumidor ao comprar o produto e o
transportar para casa pode quebrar a cadeia de frio, expondo o iogurte a

temperaturas inadequadas durante um determinado tempo.
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Conclusao

Conclui-se que o iogurte é um produto lacteo fresco, portanto, tem de ser
mantido a uma temperatura fria (entre 4° e 6°C) para garantir a sua qualidade.
A estas temperaturas as bactérias lacticas (Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus bulgaricus) sdao mantidas em estado latente, inibindo quase

totalmente a sua actividade fermentativa.

Devido a reduzida actividade das bactérias lacticas a 6°C, a acidez do
produto vai aumentando lentamente, prejudicando gradualmente a viabilidade
das bactérias. Tal actividade intensifica-se quando a temperatura aumenta para
valores acima dos 6°C. De maneira que, para manter as bactérias vivas e as
propriedades organolépticas (sabor, cheiro, textura, consisténcia) nas melhores
condicdes, € fundamental manter sempre o iogurte no frio. Estas qualidades
organolépticas podem ser alteradas, devido a possivel alteracdo das
temperaturas durante o transporte até ao local onde vai ser exposto ao
consumidor, tal como, durante o espac¢o de tempo que o consumidor leva a
armazenar o produto devidamente em sua casa. Sendo assim, o iogurte tem
um periodo de validade aproximadamente de 30 dias, 0 que ndo impede o
consumidor de ter o cuidado de reparar nas embalagens e verificar se existe
condensacao de 4gua na tampa, efeito que nos permite verificar se o produto

se encontra em condi¢cdes de consumo.
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