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Fabricacao de iogurtes:

alguns aspectos tecnologicos.

0 uso de culturas produtoras de Exopolisacarideos:

Devido a sua importancia tecnoldgi-
cana fabricacao de iogurtes, a obten-
¢do de culturas produtoras de Exo-
polisacarideos-EPS ¢ uma das gran-
des preocupacdes dos fabricantes de
fermentos laticos. Do ponto de vista
tecnologico, a producgdo de EPS pos-
sibilita a0 mesmo tempo:

< a reducdo do percentual gordu-
raeda adicdo LPD oude proteina ao
leite de fabricagao e

- a elaboracao de produtos de alta
viscosidade e cremosidade.
A otimizagao dos resultados depen-
de das culturas e de parametros tec-
nolégicos. Para produzir EPS de for-
ma correta e equilibrada a cultura
deve ser composta pela combinacao
de cepas produtoras € ndo produto-
ras de EPS de textura curta e longa.
Estas caracteristicas sdo de respon-
sabilidade dos produtores de cultu-
ras. Além do uso de uma cultura pro-
dutora de EPS bem equilibrada, as
condi¢des de coagulacao, por inter-

ferirem diretamente na produgao de
EPS, precisam ser bem definidas e
controladas. Dois pardmetros tém
destaque especial: o pH e a tempera-
tura do leite. Como se sabe, o pH do
leite varia no decorrer do ano e mui-
tas vezes, por necessidades operaci-
onais diferentes temperaturas de in-
cubagdo sdo usadas. De um modo
geral, em temperaturas mais eleva-
das, a coagulagdo ocorre a pHs mais
altos. Entretanto, temperaturas mais
elevadas, sobretudo acima de 42° C,
podem dar origem a uma estrutura de
proteinas mais espessa ¢ rustica,
com particulas maiores que confe-
rem uma textura mais grumosa. Ape-
sar do produto ficar mais firme e es-
pesso, a sensacao na boca ¢ de uma
textura farinhenta ou grumosa em
lugar de uma sensacao cremosa. Da
mesma forma, nestas condi¢des, a
tendéncia de sinérese no produto au-
menta. A produgdo de EPS ao inibira
aglomeragdo das proteinas ajuda,

A tolerdncia da cultura ao acucar:

O agucar faz parte de praticamente
todas as formulagdes de leites fer-
mentados em todo o mundo. No Bra-
sil, a tese de que o “adocicado” ¢ um
gosto nacional, conduz 4 uma adicao
quase sempre excessiva deste ingre-
diente as bases. Porém, ¢ importante
saber que o acucar tem influéncias
tecnologicas relevantes. Em peque-
nas quantidades, o acucar pode ace-
lerar o crescimento da cultura e ele-
var a produgdo de EPS, mas ao ele-
var a pressao osmatica no meio, po-
de inibir o crescimento da cultura. A-
té 7% de Sucrose ou aproximada-
mente metade mono-sacarideo, pro-
porciona-se a elevagdo de producao
de EPS conferindo maior viscosida-
de. Se estamos falando de percen-
tuais superiores a 12 - 15% de con-
teudo de dissacarideo, inclusive lac-
tose, ou seja, 7 a 10% de adigdo de
sucrose ou4a 5% de adi¢ao de dex-

trose, j4 comega a haver inibigao de
algumas cepas. A inibigdo ¢ acentua-
da pelo alto teor de sal decorrente da
adicao de leite desnatado ou soro em
p6 em lugar de proteinas. A adica

de Sucrose ou Dextrosee em per
tuais, respectivamente, de 4 a 15
7 %, muitas vezes causa forte ini
cao! Além disto, temos que consid
rar a diferenca de sensibilidade da
entre distinas espécies e cepas. O
grupo dos Lb. acidophilus, por e-
xemplo, é geralmente mais sensivel.
Da mesma forma, dentro do grupo
de cepas dos estreptocos, algumas
s30 mais sensiveis que outras. Como
em iogurte mais suave, a principal
parte da fermentacdo; >95 % e com
presenca de 98% de éacido latico L+,
¢ feita através de St. thermophilus, o
papel do agucar no contexto, ¢ muito
grande. Se as cepas produtoras de
EPS sdo inibidas, a viscosidade na-

ainda que parcialmente, a combater
os efeitos da alta temperatura, pro-
movendo a formacao de um codgulo
macio e mais cremoso. Porém, é im-
portante observar que o excesso de
EPS pode resultar em um coagulo
macio que se quebra mais facilmente
ao ser transportado. Por outro lado,
temperaturas mais baixas como 32 -
37° C dao origem a um codgulo mais
fino e com particulas menores, que
se apresenta mais suave € cremoso,
com menos Soro, mas também me-
nos firme, mais filante ¢ menos es-
pesso. Estes problemas sao causados
porque nestas condi¢des, a produ-
¢ao de EPS ocorre relativamente
mais cedo que a coagulagao inibindo
a ligagdo protéica de maneira acen-
tuada. Com relacao a sinérese, € pos-
sivel dizer que a produgado correta de
EPS pode reduzir a formacgao de soro
na superficie em até 50% e a libera-
¢ao de soro ao cortar o iogurte firme
em até 70%.

T

turalmente diminui. E importante
ressaltar que algumas cepas muito
boas de St. thermophilus produtoras
de ESP sao inibidas com adigao de
apenas 8% de Sucrose. Associado a
tudo isto, nds ainda temos que pen-
sar na resisténcia a fagos. Muitas ve-
zes, grupos que sao inibidos por pe-
quenos percentuais de acucar sao
menos resistentes a fagos e vice e
versa.
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Lb. helvéticus:

uma bactéria versatil para a industria de alimentos.

_/

O Lactobacillus helveticus ¢ uma
bactéria latica termofilica, homofer-
mentativa, amplamente utilizada na
fabricacao de queijos suicos e italia-
nos e de bebidas fermentadas de lei-
te. No Brasil, a situacao ¢ idéntica,
mas eles sdo usados também em
queijos semiduros como o Prato. A
natureza versatil desta bactéria tem
por base dois pontos importantes:

A sua elevada capacidade de pro-
ducaodeacidoe

A seu sistema proteolitico altamen-
te eficiente.

Apesar de mais lentos que os estrep-
tococos em geral, eles produzem &-
cido em quantidade suficiente para
exercer a fun¢do de protecao logo a-
pos a fabricacao. Por outro lado, o L.
helveticus conta com um sistema
proteolitico constituido por protea-

ses, por um sistema de transporte e
por peptidases intracelulares poten-
tes e com grande capacidade de pro-
duzir peptideos curtos ¢ aminoaci-
dos a partir da matriz de caseina. O
resultado no produto final ¢ interes-
sante tecndlogicamente porque:

A confere sabor caracteristico,

A reduz a formagao de sabor amar-
go e

A melhora o estiramento da massa
quando aquecida.

Com relagdo ao estiramento, por e-
xemplo, parece que os aspectos qua-
litativos da proteolise sao mais de-
terminantes que os quantitativos.
Em particular, os peptideos soltveis
hidrofoébicos ou o equilibrio entre
peptideos hidrofobicos e hidrofili-
cos parecem ser um ponto critico.
Este fato talvez possa explicar por-

Destruicao térmica dos microrganismos:

Muitas vezes a pasteurizagao € realiza-
da a temperaturas mais elevadas visan-
do aumentar a eliminacdo de bactérias
nos leites destinados a fabricacdo de
lacteos. Entretanto, as consequéncias
podem ser mais danosas do que uteis.
Na verdade, o bindmio tempo/tempera-
tura de um tratamento térmico deve ser
cuidadosamente analisado. Equivocos
na sua definicdo podem ndo garantir a
seguranca ou afetar as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais do produto.
Os parametros que regem o calculo do
bindmio tempo/temperatura sdo o ni-
mero de redugdes decimais (Y'), valor
D, e valor Z. O niimero de redug¢des
decimais do processo depende da
contagem inicial do microorganis-
mo alvo (N,) e da contagem que se
deseja obter ao final do tratamento
térmico (N,). Tal parametro (Y') pode
ser obtido pela equagao:
Y =log N,- log N,

A partir do valor Y e do valor D, ¢
possivel se calcular o tempo total ne-
cessario para o processo pela equa-

ao:
¢ F,=Y *D,
O valor D, ¢ o tempo requerido, a
uma certa temperatura para que haja

reducdo de 90% da populagdo do
microorganismo alvo. D, pode vari-
ar em fun¢do do meio, de sua com-
posicdo e cepa entre outros. Por e-
xemplo, na temperatura de 100 °C,
para o Clostridium’ butyricum, tem-
se que D, .. = 0,1~ 0,5 minutos. Isso
significa que para reduzir apenas
90% da populacdo-de C. butyricum
(1 ciclo logy Y=1), ¢é preciso que o
tratamento ocorra por 0,1 a 0,5 mi-
nutos a 100 °C. Por outro lado, para
um numero de redugdes maior, por
exemplo, igual a2 (Y = 2), o tempo
total de processo (F,) deve ser o do-
bro. Se a alteracao for na temperatu-
ra do processo, o valor Z torna-se util
para que se conheca um novo valor
D,, nesta nova temperatura, que per-
mita o calculo do novo tempo reque-
rido de processo. O valor Z pode ser
calculado usando-se dois valores de
D, a duas temperaturas diferentes.
Com o valor Z calculado, pode-se a-
char o valor D, para qualquer outra
temperatura. Para o C. butyricum,
D]O(,C ¢ igual a 0,1 - 0,5 minutos ¢
Dy, igual 12 - 23 minutos. Adotan-

que alguns queijos curados com fra-
ca capacidade de estiramento apre-
sentam relacdo [(SN - NPN) / TN]
idéntica a de alguns queijos verdes
com forte capacidade de estiramen-
to. Isto sugere que a composicao
peptidica da fragdo nitrogenada de-
sempenha um papel crucial na capa-
cidade de estiramento da massa. To-
dos estes efeitos podem estar associ-
ados a producgdo de peptideos espe-
cificos pelo L. helveticus. O seu uso,
portanto, constitui-se uma fermenta
importante, capaz de oferecer resul-
tados interessantes. Nao obstante, é
primordial definir com precisdo a
dose de L. helvéticus a ser usada. So-
bretudo nos queijos de massa semi-
cozida nos quais, uma estocagem
mais prolongada pode provocar a-
molecimento excessivo do produto.

do-se os valores D, mais rigidos co-
mo referéncia, ou seja, D,..de 0,5 e
Dy de 23 minutos, o calculo do va-
lorZ é:
A partir do valor de Z calculado para
o C. butirycum pode-se calcular o
B T,-T,
= LOg DTI - LOg DTz

valor de D, a qualquer temperatura.
Na pratica, o intuito desta aborda-
gem ¢ deixar claro que o simples au-
mento datemperatura nao necessari-
amente resultara no aumento da re-
dugdo decimal. Tomando-se como
exemplo os niimeros acima citados
para C. butirycum, num processo i-
nicial a 85 °C com tempo total de
processo “F,,..” de 23 minutos, a re-
ducdo decimal sera de Y igual 1. O
simples aumento de 2 °C mantendo-
se-0-mesmo tempo de processo, 23
minutos, ndo aumentara 0 nUmero
de redugdes decimais, mas podera
causar danos na’ composicao fisico-
quimicaesensorial do leite.

Participagdo especial:
Lydia Harbeck
Estaglarla Técnico Comercial - SACCO Brasil
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