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Licenciatura Eng. Alimentar O QUE E O IOGURTE
o O iogurte é um produto fresco que se obtém por acgao
fermentativa das bactérias lacteas Lactobacillus
bulgaricus e Streptococcus termophilus sobre o leite.

logurte Solido cpm Aroma

o Existem 3 tipos de iogurtes: sélido, liquido e batido
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FLOUXRUGRAVIA DU PRUCESSU DE
FABRICO DE IOGURTE SOLIDO COM
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TERMIZACAO

o Processo térmico: a 65°C durantel5 segundos;
o Ocorre num permutador de placas;

o Objectivo: destruir a maior parte da carga
microbiana existente no leite.
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DESNATAGEM

o Esta etapa ocorre em duas centrifugagdes:
- 12 todas as impurezas do leite séo removidas;

. 22 devido a menor densidade da gordura em
relacdo ao leite desnatado existe a separagdo entre

a nata e o leite.

Exemplo nara mentagem
do modelo 29 & 108 GR
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PASTEURIZAGAO

o Processo térmico: a 90-95°C durante 15 segundos;
o Seguidamente, toda a mistura é arrefecida a 42°;

o Objectivo: eliminar os microrganismos presentes na
mistura.
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FERMENTACAO

o As bactérias lacticas Streptococcous termophilus e
Lactobacillus  bulgaricus  desenvolvem-se e
degradam a lactose em &acido lactico;

o A acidez aumenta ficando com um pH préximo dos
4,6 -> corresponde ao valor isoeléctrico da caseina,
0 que permite a coagulacéo.

ARMAZENAMENTO

o Aqui ocorre um processo térmico: Refrigeragéo,
entre 0s 4° e o0s 6°C;

o Objectivo: diminuir a actividade microbiana e a
velocidade das reacgdes quimicas, de modo a
garantir a qualidade do produto.
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