Obtencao e caracterizacao de iogurtes elaborados
com leites de ovelha e de vata

Ligia Maria Revers Angélica Jacobi Daniefj Sidiane lltchench Jamile Zerfi
Clarice Stefferfs Juliana Stefferis

10.1590/0034-737X201663060001

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi obter e caracterizar (fisico-quimica, reolégica e microbiologicamente) iogurtes elabora-
dos a partir de leite de ovelha (integral e semidesnatado) e de leite de vaca (integral e semidesnatado). Foram realizadas
andlises fisico-quimicas (pH, acidez, proteinas, lactose, gordura, cinzas e minerais) e microb®ébgicas|(zspp.,
Staphylococcusoagulase positivas e coliformes a 35 °C), nos leites e nos iogurtes e, de sinérese, nos iogurtes, nos 1°,
15° e 35° dias de armazename®t@artir das analises fisico-quimicas, verificou-se que o leite de ovelha, integral e
semidesnatado, € mais rico, nutricionalmente, que o leite de vaca integral e semidesnatado, e que os iogurtes com leite
de ovelha, tanto integral como semidesnatado, apresentaram os maiores valores de gordura, proteina, pH, lactose,
minerais e maior sinérese que os iogurtes com leite de vaca, integral e semidesnatado.

Palavras-chavegordura; proteina; acidez; lactose; sinérese.

ABSTRACT

Acquisition and characterization of yogutts produced with sheep and cow milk

The objective of this work was to obtain and characterize (physicochemical, rheological, and microbiologically)
yogurt made from sheep milk (whole and semi-skimmed) and cow milk (whole and semi-skimmed). Physical and chemical
analysis (pH, acidityprotein, lactose, fat, ash and minerals) and microbiological anayalm¢nellaspp.,
Staphylococcusoagulase positive and coliforms at 35 °C) were carried out in the milk and yogurts and syneresis in
yoghurts held on 1st, £5and 30th days of storage. From the physical-chemical analysis, it was found that the fully
and semi-skimmed sheep milk is nutritionally richer when compared to whole and semi-skimmed cow milk and yoghurts
with both whole and semi-skimmed sheep milk presented the higher values of fat, protein, pH, lactose, minerals, and
higher syneresis when compared to the yoghurt with whole and semi-skimmed cow milk.
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INTRODUCAO Elaboracéo de iogurte

Do ponto devista nutricional, o leite & um dos alimen- O Processo de elébora(;éo dos iogurtes a base de leite
tos mais completos em virtude do elevado valor bioIc')gicg,e ovelha e de vaca ¢ apresentado no fluxograma da Figu-
da alta digestibilidade e de constituir excelente fonte W 1. ) - . .
proteina e calcio. Por esses fatores, seu consumo estépreA metodologia utilizada para a elaboragao dos iogur-

sente desde os primdrdios da civiliza¢gdo humana (BarbS—S de leite de ovelha e de vaca foi a descrita por Krolow &

saet al, 2010, Santos, 2@1 A diferenca da composicio Ribeiro (2006), adaptada. Primeiramente, 10 L de leite foram

. L . ﬁ\dicionados a iogurteira (Menoncin), homogeneizados e
do leite entre as espécies € significativa e o leite de ovelha

. . . g.ré—aquemdos a 55 °C; em seguida, foi adicionado o agu-
por exemplo, apresenta maiores teores de proteina, calCio .
. p . . car (11,5%) e, novamente, homogeneizado, por 1 h, man-
fésforo e lipideos de alta qualidade que o leite de vaca. . . .
B . o PV - X endo-se a temperatura de 55 °C. Posteriormente, o leite foi
Além de ser mais nutritivo e de facil digestdo, contém pe- _ . o iy f
, , .. resfriado a 43 °C e foram adicionados 2% de cultura latica
quenos glébulos de gordura que proporcionam maior arg_a

. ) . i actobacillus bulgaricug Streptococcus termophillus
de contato entre si e as enzimas digestivas, tornando euApc')s o iogurte ter atingindo o pH desejavel (pH 4,6)
aproveitamento mais eficiente do que o de outros leitgs . - iogurteira, o gel foi resfriado até 35 °C e que-

(S_c_)uzaet al, 2005). NO eljtanto, esse leite ainda _e POUGHada a coalhada. Em seguida, foram adicionados sorbato
utilizado como matéria-prima para a producao de iogurteg, potassio 0,05% (Merck), aroma de cereja 0,16% (Duas
sendo seu uso centrado na producao de queijos (Haenigflya) e corante alimenticio vermelho 0,08% (Arcolor),
& Wendorf, 2006). homogeneizado e embalado em embalagens individuais,
O iogurte € um produto resultante da fermentacéo ¢@ 200 mL, de poliestireno, previamente esterilizadas, se-
leite, realizada potactobacillus bulgaricuse |adas (com lacres de aluminio e identificadas) e resfria-
Streptococcus thermophil(Brasil, 2007), processo em ggs, a 4 °C, em uma camara fria por 30 dias. O aroma de
que o leite sofre modificagGes das suas propriedades sggyeja foi escolhido, por ser pouco usado como aroma em

soriais (Ordéﬁez, 2005) Contém todos os Constituint%urtes e pe|0 fato de a empresa Duas Rodas té-lo cedi-
nutricionais do leite, com excecéo da lactose, reduzigg para teste.

durante a fermentacéo, revelando-se vantajoso para quem

ndo digere bem o leite. O iogurte é o fermentado mais Caracterizacao dos leites e iogurtes

popular e de maior importancia econdmica, além de ser pos |eites de ovelha e de vaca, bem como dos iogurtes

uma excelente fonte de aminoacidaaniime & Robinson, e|aborados com leite de ovelha e de vaca, foram realizadas

1991). as andlises (em triplicata) de pH, acidez, proteinas, lactose,
Por essa razao, o objetivo deste trabalho foi obtergerdura, cinzas e minerais.

caracterizar (fisico-quimica, reoldgica e microbiologi- O pH foi determinado com o potencidmetro, segundo

camente) iogurtes elaborados a partir de leite de ovelp@cedimento de (Silvet al, 1997) A acidez e o teor de

(integral e semidesnatado) e de leite de vaca (integrapmteinas foram determinados de acordo com o método

desnatado). AOAC (2000). O teor de lactose foi obtido conforme
3 metodologia descrita pela norma FIL-IDFAR81974) A
MATERIAL E METODOS gordura foi determinada por meio da metodologia descrita

pela norma FIL-IDF 5B (1986). O contetdo de cinzas foi

obtido pela metodologia descrita por Foschiera (2@04).

q O leite debOVI?haf, d_e 2”"?5_1(;5 dj ra(;a;)LancaL:]ne, Ut',“zﬁértir das cinzas obtidas, foram calculados os minerais (cal-
0 neste trabalho, fol adquirido da cabana Chapeco, 88, sodio e potassio), os quais foram determinados por

municipio de Chapeco, SC. O lditenatura(integral- sem espectrometria de absorcio atdmica em chamfeASF
padronizacao de gordura) foi pasteurizado, de forma IeQ%rianSpectrAA-SS), segundo metodologia descrita por

Matéria-prima

(63 C/$0 min), em tanqqe de aco inoxidavel encamlsadoAFb AC (1995),
posteriormente, semidesnatado com desnatadeira
(Elecrem®). Para os ensaios, foram utilizados o leite inte- Andlise reoldgica - Sinérese

gral e o semidesnatado. - L . . .
. . . A analise reoldgica de sinérese foi realizada (em
Os leites de vaca integral e semidesnatado foram a%d- . . .
. .~ . riplicata) nos iogurtes elaborados com leite de ovelha e
quiridos em mercados da regido de Erechim, RS, em em-

) . e vaca, pelo método de drenagem, de acordo com
balagens de 1 L. Em seguida, os leites de ovelha e vaga . ~
. ~ anzano (2007), calculada por meio da Equacao 1:
foram submetidos aos processos de elaboracdo de Io-
gurtes, na Usina Piloto de Leites e derivados, da URInérese (%) = [(peso do soro apds filtragéo/peso da amos-

Campus Erechim. tra) x 100] 1)
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Analises microbiologicas Souzeet al (2003) estudaram leite de vaca cru e pas-

As analises microbiolégicas foram realizadas (effgurizado e observaram valor de proteinaigual a 3,0%, se-
triplicata) nos leites de ovelha e de vaca e nos iogurt&€lhante ao encontrado, neste estudo, para o leite de vaca
com eles elaborados, segundo recomendacdes e exigéliéfaral. Essas diferencas em relacéo ao teor de proteina
as da RDC n. 12 (Brasil, 2001), psBalmonellaspp, dos leites podem estar associadas ao estadio da lactagéo,
Coliformes a 35 °C 8taphylococcus coagulapesitiva. idade, nimero de cordeiros em aleitamento, nivel
Para a contagem, utilizou-se o Sistema de Placas de Petrifi{ricional durante a gestac&o e lactagéo, ambiente, técni-

(3M), seguindo-se as recomendacdes do fabricante. Cas de ordenha, estado sanitario e infecges de Ubere
(Bencini, 2001).

A gordura é um dos componentes mais importantes do
As amostras foram submetidagrlise devariancia leite de ovelha, pois tem funcéo nutricional e influencia as

(ANOVA) e aoTeste deTukey a 95% (p < 0,05) de caracteristicas fisicas e organolépticas. Esta presente no
' leite em forma de glébulos e sua quantidade varia muito,

dependendo da raga, da alimentacdo, do periodo de
lactacao, etc (Gutiérrez, 1991).
O maior valor de pH (6,7) foi observado para o leite
Anadlises dos leites de ovelha e de vaca jntegral de ovelha, diferindo estatisticamente do pH dos
Os resultados das andlises fisico-quimicas dos leit#gsmais leites analisados. Em relacdo a acidez, os leites de
de ovelha e de vaca sé@o apresentaddsibela 1. mesma origem, integral e semidesnatado, ndo diferiram entre
Pode-se verificar que o leite de ovelha, tanto integrai (p > 0,05). Segundo Gutiérrez (1991) e Ragk (2007),
como semidesnatado, apresenta valores de pH, acidezalor médio do pH do leite de ovelha integral € 6,8-6,5 e
gordura, proteina, cinzas e sédio maiores que os do letacidez titulavel do leite de ovelha esta compreendida na
de vaca integral e semidesnatado. Porém, o leite de oveihiaa normal entre 16 e 28 graus DorAi@acidez é normal-
semidesnatado apresenta valor de potassio menor queneste utilizada como indicador do estado de conservacao
dos leites de vaca integral e semidesnatado, diferindo ds-leite, em funcdo da relacéo entre disponibilidade de
tatisticamente entre si (p < 0,05); os teores de calcio eldetose e producgédo de acido lactico, por agao microbiana,
lactose ndo apresentaram diferenca significativa (p > 0,0§ue acarreta aumento da acidez e diminui¢cao do teor de
Parket al (2007) estudaram a composicdo dos leites dgctose (Parkt al, 2007).
ovelha e de vaca e obtiveram teores de gordura iguais a 7,90s teores de lactose do leite de ovelha (integral, 4,9%;
e 3,6%, lactose 4,9 e 4,7%, proteina 6,2 e 3,2% e cinzas®&&midesnatado, 4,5%) nao diferiram estatisticamente (p
e 0,7%, respectivamente. < 0,05) dos teores do leite de vaca (integral, 4,6% e desna-
Segundo Haenlein &/endorf (2006), quando o leite tado, 4,5%). Jandal (1996) afirma que os teores de lactose,
de ovelha é comparado ao leite de vaca, apresenta teda@so do leite de ovelha quanto dos de vaca sdo aproxima-
maiores de proteina. Brigt al (2006) encontraram, em damente 0s mesmos.
leites de ovelhas brasileiras da raca Lacaune, valores mé-Segundo Parkt al, (2007), o leite de ovelha contém
dios de proteina de 4,46%, de lactose de 4,76% e de gorelnr torno 60% a mais de minerais que o de vaca. Outros

Analise estatistica

significancia, utilizando-se o programa Statistig.

RESULTADOS E DISCUSSOES

ra de 5,79%. minerais também sdo encontrados em maior quantidade
v
[ LEITE (OVELHA OU VACA) ] [ FORMACAO DE COALHO ]
A4 v
[ HOMOGENEIZACAO ] [ QUEBRA DA COALHADA A 35°C ]
A4 Vv
[ PRE - AQUECIMENTO/55°C ] [ ADICAO DE CONSERVANTE 0,05% ]
\'4 A\
[ ADICAO DE AGUCAR (11,5%) ] [ ADICAO DE ESSENCIA (0.16%) ]
N4 A4
[ HOMOGENEIZACAO (1h/55°C) ] [ ADICAO DE CORANTE (0,08%) ]
A4 A
[ RESFRIAMENTO ATE 43°C ] [ HOMOGENEIZACAO ]
A4 A4
[ ADIGCAO DE CULTURA (2%) ] [ EMBALAGEM ]
A4
[ REFRIGERACAO (4°C) ]

Figura 1: Fluxograma do processamento dos iogurtes elaborados com leite de ovelha e com leite de vaca.
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no leite de ovelha, como o calcio e o potassio. O mesmo foes. Os resultados obtidos para o teor de proteina de
observado em nosso estudal§@la 1), que observou con-todos os iogurtes estudados ficaram acima de 3%, ou
tetido de cinzas de 0,85%, para o leite de ovelha integrsdja, dentro dos valores estabelecidos pela legislacao
0,75%, para o leite de ovelha semidesnatado; 0,45%, phrasileira em vigor (Brasil, 2000), que estabelece o mini-
o leite de vaca integral e 0,41%, para o leite de vao®o de 2,9% de proteinas lacteas. Segundo Rasic &
semidesnatado. Kurmann (1978), leites fermentados com maior teor de
] ] proteinas apresentam um maior tempo de vida Gtil. Rodas
Analises dos iogurtes elaborados com leite de gt 51 (2001) caracterizaram iogurtes de frutas de diferen-
ovelha e de vaca tes marcas comerciais e observaram valores de proteina
As analises fisico-quimicas e reoldgicas dos iogurtesitre 2,51 e 3,40%, resultados abaixo dos encontrados
elaborados com leites de ovelha e de vaca foram realizadaste estudo.
nos 1°, 15° e 30° dias de armazenamento, conforme resulta-De acordo com os resultados apresentaddabela
dos apresentados ffabela 2. 2 para o pH, pode-se observar que houve uma ligeira dimi-
Verificou-se que o teor de gordura n&o diferiu estatistiuicao dos valores ao longo dos 30 dias de armazenamento
camente (p < 0,05), durante o armazenamento, para togasa todos os iogurtes (com leite de ovelha, integral e
0s iogurtes analisados, apresentando valores de apredmidesnatado; leite de vaca, integral e semidesnatado).
madamente 7,6 e 3,8%, para os iogurtes de leite de ovellstle mesmo comportamento foi observado por Martin
integral e semidesnatado, e de 3,9 e 1,5% para os ioguf@302), Oliveira & Damin (2003) e Preatial (2011), que
com o leite de vaca integral e semidesnatado, respectig@aliaram o tempo de estocagem de iogurtes. &el
mente A legislacéo brasileira ndo estabelece valores §&999) afirmam que os iogurtes estao sujeitos ao decrésci-
gordura para iogurtes de leite de ovelha, somente pana de pH, por causa da produgéo continuada de acidos,
iogurtes a base de leite de vaca, para 0 que estabeleekas bactérias lacticas, durante a estocagem do produto.
valores de 3,0 a 5,9%, para iogurtes integrais, e de 0,6 aNo primeiro dia de armazenamento dos iogurtes, o teor
2,9%, para os semidesnatados (Brasil, 2000). Portanto deslactose apresentou os maiores valores, diferindo esta-
iogurtes elaborados com leite de vaca, neste trabalho, tsticamente dos teores dos demais dias de armazenamento
tdo dentro dos padrfes exigidos pela legislagéo. Segurfdo< 0,05). O mesmo comportamento foi observado por
Thomopoulot al (1993), o teor de gordura do leite alteraMundin (2008), que estudou iogurte funcional com leite
favoravelmente a qualidade do iogurte, a gordura estabtlie cabra. Segundamime & Robinson (1991), a lactose é
za a contragdo do gel proteico, previne a separagéofdote de energia para os micro-organismos do iogurte, sen-
soro no produto final e afeta a percepcdo sensorial do desta forma consumida durante o processo de fermen-
produto, que apresenta textura mais macia e cremosa.tagéo. Os valores apresentados de consumo de lactose
Os teores de proteina também n&o diferiram estatististdo de acordo com os de Galegal (1995), que relata-
camente entre si (p < 0,05) durante o armazenamentam um consumo entre 10 e 30% de lactose durante a fer-
para os quatro tipos de iogurtes. Segundo Danone (200#gntacdo e armazenamento dos iogurtes.
o valor nutricional das proteinas do leite é praticamente De acordo com os resultadosTddela 2, observou-se
inalterado durante a fermentacédo, podendo o iogurte $etremento dos teores dos de Na, Ca e K, com o passar
considerado um “leite pré-digerido”, pois a atividadelos dias de armazenamento, para todos os iogurtes estu-
proteolitica das culturas lacticas do iogurte resulta edados. Segundo Novello & Preis (2012), esse aumento pode
uma alta concentragdo de peptideos e aminoacidossier devido a perda de agua pela sinérese. Os valores da

Tabela 1:Resultado das andlises fisico-quimicas do leite de ovelha e do leite de vaca

- Leite de ovelha Leite de ovelha Leite de vaca Leite de vaca

Analises . . . .
integral semidesnatado integral semidesnatado

pH 6,7(x0,04} 6,5(+£0,01Y 6,3(x£0,02} 6,4(+£0,03Y
Acidez (% ac.latico) 0,3(x0,01} 0,3(x0,01¥ 0,2(+0,02¥ 0,2(+0,01%
Gordura (%) 9,0(x0,04y} 4,5(+0,02) 3,0(x0,02¥ 1,5(+0,02)
Proteinas (%) 5,8(x0,04} 5,3(x£0,02¥ 2,9(+0,01) 0,8(+0,01}
Cinzas (%) 0,8(+0,01} 0,7(+0,01Y 0,5(+0,04¥ 0,4(+0,01¥
Na (mg/kg) 141,6(+2,47) 175,2(+3,87) 80,0(+1,32) 79,0(+1,67)
Ca (mg/kg) 255,0(+3,00) 218,7(x2,00) 220,0(x1,54) 219,0(+3,00)
K (mg/kg) 61,2(+2,04} 33,2(+0,04) 59,0(+1,40% 48,7(+0,04Y
Lactose (%) 4,9(£1,04y 4,5(+0,50% 4,6(+£0,54} 4,5(£0,94%

*letras mindsculas iguais nas linhas indicam ndo haver diferenga significativa entre si (p < 0,05).
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dos iogurtes elaborados com leites de ovelha e de vaca

Ogicas

Gordura (%)
7,5(+1,51}
7,7(+1,46}
7,7(+1,54}
4,0(+1,09%
3,7(+0,58}
3,7(x0,78%
3,8(x0,51}%
3,9(+0,61}%
3,9(x0,51}%
1,4(x0,503%
1,5(x0,503%
1,6(x0,51}

isico-quimicas e reo

Tabela 2:Resultado das analises f

Sinerése (%)

K (mg/kg)
100,0(x1,0) 28,0(x1,209

127,8(+2,0)

Ca (mg/kg)
330,0(x3,0
355,0(+3,6)
505,0(+5,0)
305,0(x1,0)

Na (mg/kg)
114,2(+1,0)
131,4(+2,09
149,8(+1,34)
119,8(+1,219

Lactose (%)
4,7(x0,013%
4,3(+0,21Y
3,8(x0,11)
4,3(+0,013%
3,8(x0,11Y
3,6(x+0,05)
4,5(x0,15%
4,1(x0,01}
3,7(x0,02y
4,3(x0,013%
3,9(+0,03)
3,5(x0,01)

pH
4,7(x0,01}
4,5(x0,01)
4,3(x0,013
4,6(+0,013%
4,4(+0,01)
4,1(+0,0y

Proteina (%)
5,1(+0,03}%
5,1(x0,063%
5,0(x0,043%
4,9(+0,71}
4,8(+0,71}
5,0(z0,8}

1° dia
15° dias
30° dias

33,5(+1,02)

Integral

175,0(+5,09  35,0(x1,01)

35,6(0,8)

logurte com

leite de
ovelha

25,0(0,54)
27,3(0,56)
32,0(0,84)
26,2(0,98)
28,6(x1,45)
34,0(21,67)

1° dia
15° dias
30° dias

68,0(£1,45)
70,0(x1,86)
32,4(+2,31)
46,2(+3,54)

147,2(+1,45)  322,5(4,0)

Semidesnatado

153,6(x1,67 510,0(+6,78)

94,2(+2,51)

245,0(+6,87)

4,7(0,113
4,5(x0,14Y
4,3(x0,211)

3,2(+0,51)
3,4(+0,41)
3,4(+0,31)
3,1(+0,51)
3,5(+0,01)
3,55(0,05)

1° dia
15° dias
30° dias

111,8(4,45) 367,1(+7,98)

135(+3,89)

Integral

75,5(25,76)

524,1(+10,56)

logurte com

100,5(x4,519  25,0(+0,54)

144,4(+2,65) 282,5(+6,87)
154,2(+3,8%) 317,5(x4,65)

4,6(+0,01)
4,3(20,02)
4,1(+0,01)

1° dia
15° dias

30° dias
*letras minGsculas iguais nas colunas indicam nédo haver diferenga significativa entre si (p < 0,05) para cada iogurte nos diferentes dias de armazenamento.

leite de vaca

125,0(28,43) 27,5(x1,21)

Semidesnatado

145,0(+2,67 29,1(+1,07)

162,6(+1,89) 473,0(27,65)

sinérese também apresentaram aumento com o passar dos
dias de armazenament@pEla 2), atingindo o maximo de
35%, para o iogurte de leite de ovelha integral no 30° dia.
Esse mesmo comportamento foi observadoTodedo
(2013), ao estudar a elaboracdo de iogurtes de maracuja.
Segundo Ramirez-Santiagbal, (2010), isto pode ocorrer

por causa dos graves rearranjos na rede da caseina, que
promovem a expulsdo do soro. Pimentel (2009) sugere que
0 aumento da sinérese é devido ao decréscimo do pH du-
rante a estocagem, 0 que provoca contracdo da matriz
micelar de caseina, aumentando entéo a liberacdo do soro,
e que valores de sinérese abaixo de 39% podem ser consi-
derados satisfatorios.

A composicao fisico-quimica dos iogurteal{&la 2) é
similar a dos leites @bela 1), embora haja algumas dife-
rencas, por mudancas ocorridas pela fermentacao
bacteriana sobre a lactose e pela adicdo de aditivos e
flavorizantes, comportamento observado por Martin (2002),
que estudou o armazenamento do iogurte comercial e seu
efeito na proporcao das bactérias laticas.

Analises microbioldgicas dos leites e dos
iogurtes

Os resultados verificados nos leites de ovelha (inte-
gral e semidesnatado) e de vaca (integral e semidesnatado),
usados para a elaboracdo dos iogurtes, indicaram ausén-
cia deSalmonellsspp., Coliformes 35° 8taphylococcus
coagulase positiva, para 25 g de amostra. Portanto, de acor-
do com aresolucdo n°® 12, de 2 de janeiro de 2001, ambos
os leites utilizados para a elaboracéo dos iogurtes estdo
dentro dos padrdes determinados pela Resolu¢cdo RDC,
de 12 de janeiro de 2001,Algéncia Nacional d¢igilancia
Sanitéria (Brasil, 2001).

CONCLUSOES

Conforme as analises realizadas para as amostras
dos leites de ovelha e de vaca, notaram-se diferencas
significativas e marcantes, com relagéo a praticamente
todos os parametros analisados, demonstrando a indi-
vidualidade de cada tipo de leite. Observou-se que leite
ovino apresentou valores para caracteristicas fisico-
quimicas, em quase todos os parametros maiores que
os do leite bovino, sendo que 0 mesmo comportamento
foi observado para os iogurte&s analises micro
bioldgicas realizadas para os diferentes leites e iogur-
tes estiveram dentro dos padrdes exigidos pela legisla-
¢ao vigente, refletindo, assim, a qualidade higiénica da
ordenha e do processamento.

Os resultados obtidos neste trabalho evidenciam a
maior riqueza nutricional que o leite de ovelha apresenta
em relacéo ao leite de vaca, mostrando o potencial de apli-
cacao deste leite na fabricacéo de iogurtes.
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