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causas e solucoes

Apés-acidificacdoemiogurtesé umfendmeno
gue ocorre apds o processo de fermentacao, no qual
o pH do iogurte continua a diminuir, resultando em
uma acidez adicional no produto. Esse aumento na
acidez pode ocorrer devido a diferentes fatores que
envolvem tanto as caracteristicas do produto, quanto
as condicoes de armazenamento, incluindo o tipo
de leite utilizado na fabricacao, os microrganismos
presentes, e as condicoes de fabricacao.

J4 a perda de viscosidade em iogurtes é um
fendmeno em que se rompe a estrutura formada
pela fermentacao e os constituintes da formulacao.
Para se obter uma boa viscosidade, é importante
estabelecer formulacoeseficientese procedimentos
que padronizam a mistura de ingredientes em po,
tratamento térmico e mecanico. A viscosidade é uma
propriedade importante, pois determina a textura e
a sensacao na boca do produto.
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A pés acidificacao altera o sabor, deixando o
jogurte mais acido do que o esperado, transforma
a cor dos produtos que utilizam corantes e muda
a textura, pois o aumento da acidez afeta a
estabilizacao das proteinas, podendo ser um estagio
para levar a perda de viscosidade, seguido de
dessoramento e/ou formacao de grumos. Seguindo
as recomendacdes a seguir, € possivel minimizar
impactos, aumentar a qualidade, aceitabilidade e
credibilidade de consumidores.

Causasesolucoesdapos-acidificacao:

Composicao microbioldgica
e fisico-quimica do leite:

Os microrganismos presentes no leite cru
utilizado na fabricacao de iogurtes influenciam
diretamente a pds acidificacdo, devido a sua
capacidade de poder resistir a temperatura de
pasteurizacao e formar biofilmes. Sao controlados
através de um bom procedimento sanitdrio de
limpeza e desinfeccao de todo equipamento e
utensilio a qual o leite entra em contato, desde a
ordenha até o envase em embalagem primaria,
definindo um dimensionamento regular com
controle de pressao, vazao, temperatura, tempo e
concentracao de solucao de hidréxido de sédio e
acido nitrico, de acordo com as caracteristicas do
equipamento utilizado para producao. Intervalos
entre producao e limpeza devem ser definidos
de acordo com o tempo de utilizacdo, medido
em volume/horas produzido. Concentracao de
componentes como, principalmente, as proteinas,
pode também influenciar o comportamento da
acidificacao. padronizar o percentual de caseina e
soro proteina na formulacdo garante uma melhor
estabilidade.

Acao dos microrganismos:

Durante a fermentacao, as bactérias
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus & uma faixa
de temperatura, podendo ser entre 37 e 45
°C, convertem a lactose em &cido lactico,
diminuindo o pH do produto. Fator inerente
a tecnologia de fabricacdo de iogurtes
para formacao de viscosidade e sabor. A
fermentacao deve ser interrompida a um
pH préximo de 4,60. No entanto, essas
bactérias podem continuar a metabolizar
a lactose ou outras substancias do iogurte
apds a fermentacao, o que pode levar a
formacao de mais acido lactico, aumentar
a acidez do produto e diminuir mais ainda
o pH, afetando a estabilidade da caseina.
Streptococcus thermophillus possuem em
média capacidade de producéo de 0,7-0,8% L (+) 4cido
latico, enquanto os Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus produzem até 1,7% de &acido D (-) latico
durante a fermentagao.

Controle datemperatura apds a fermentacao:

A Unica forma de desacelerar a fermentacéao
em iogurtes apds atingir o pH préximo de 4,60 é o
abaixamento da temperatura, seguido de envase.
Cada empresa adequa o resfriamento de acordo



comasuarealidadede processoedisponibilizacao
de dgua gelada. Um procedimento funcional pode
ser feito abaixando a temperatura inicialmente
para préximo de 20 °C, faixa de temperatura a
qual os Streptococcus e os Lactobacillus sofrem
inibicao de crescimento. O envase do lote deve
ser realizado em tempo héabil, acondicionado em
embalagens especificas erefrigeradoem camaras
frias. A temperatura de armazenamento ideal para
iogurtes nesta etapa deve ser em torno de 4 °C.
A legislacao aponta que os iogurtes nao devem
ser conservados e comercializados a temperatura
superior a 10 °C, e para isso, é interessante que
o produto fique por um periodo de 12 a 24 horas
em estabilizacao, sem movimento. Temperaturas
mais elevadas podem favorecer o crescimento
de algumas bactérias lacticas que continuam
a produzir &acido lactico, resultando na pods-
acidificacao.

Causas e solucoes
da perda de viscosidade:

Composicao, formulacao e ingredientes:

Se em algum momento o leite utilizado para
fabricacao de iogurtes sofre acao de psicrotréficos,
a proteina degradada contribuird para a perda de
viscosidade. A utilizacao de leite com baixo teor de
sélidos totais, principalmente proteinas e gordura;
pode resultar em um iogurte menos viscoso. A adicao
insuficiente de estabilizantes ou espessantes
também pode contribuir para a perda de viscosidade.
Os estabilizantes mais comuns do mercado sao
amidos, gomas (ex.. guar, xantana) ou pectinas,
podendo melhorar a viscosidade do iogurte e reduzir
a separacao de soro. Alguns ingredientes como o
agar ou a gelatina também podem ser usados para
melhorar a textura.

Processamento:

Fatores como hidratacao dos ingredientes em
pod, homogeneizacao, tratamento térmico, forma de
agitacao, condicoes de resfriamento e bombeamento
de produto vao definir a estrutura do produto e podem
resultar em uma perda de viscosidade.

0 aquecimento excessivo durante a pasteurizacao
pode desnaturar as proteinas do leite e prejudicar sua
capacidadede formarumaredeestavelquecontribuapara
a viscosidade. Um programa de manutencao preventiva
para calibracao dos instrumentos de transmissao de
temperatura é crucial para evitar temperaturas erréneas
no processo. Sistemas de aquecimento via garrafas
casco e tubo e trocadores brasados, sdo os mais
comuns encontrados no mercado como mecanismo
de aguecimento do leite nos pasteurizadores. Esses
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sistemas permitem que o vapor entre em contato
com a agua, aquecendo-a, e a agua quente entre
em contato com o leite. Um bom funcionamento
desses equipamentos garante também um processo
linear, sendo necessario verificacoes preventivas
de vazamento interno, vasos de pressao e fluxo de
condensado. Quando esses sistemas nao funcionam
de forma correta, o vapor pode entrar direto nas placas,
aquecendo o leite a temperaturas superiores ao ideal.
Ocontrole operacional consisteemverificacoesdiarias
das temperaturas registradas nas cartas graficas de
pasteurizacao.

A fabricacdo de grandes quantidades de
iogurte tem sido seguida por um aumento da
mecanizacao e automacao do processo, 0 que por
sua vez resultou no aumento do estresse mecanico
do gel. Este tratamento ocorre com agitacao, fluxo
através doresfriador de placas, bombas e tubulacoes,
bem como com dosagem de frutas e enchimento em
embalagens primérias. Fortes tensdes mecéanicas
do gel geralmente levam a consisténcia liquida do
iogurte, intensificado quando produzido com um
teor minimo de sélidos. Porém, o objetivo principal na
fabricacao é evitar a presenca de corpos estranhos
no iogurte e utilizar equipamentos que produzam
0s menores danos possiveis na consisténcia e na
viscosidade. O design das tubulacdes na etapa de
projetos para concepcaode umaindustriade iogurtes
deve ser tratado com muita importancia, quanto
mais curvas e bombeamentos contra a gravidade,
menor serd a viscosidade. Fabricas modernas que
utilizam tecnologias de bombeamento com baixo
cisalhamento, combinados, principalmente com a
utilizacao da gravidade para transporte de produto
dentro da planta, sdo as que obtém melhor resultado
em consisténcia e viscosidade.

Acao dos microrganismos:

Quando a acidificacdao é muito rapida, pode
levar a formacao de uma textura liquida. Também
quando o pH diminui demais, as proteinas se
desestabilizam e se agrupam, causando a liberacao
do soro e uma reducao na viscosidade. Sobre a
temperatura de fermentacao, quanto mais baixa,
maior sera a producao de EPS, e quanto mais alta,
menor a producao de EPS. Isso acontece, pois 0 EPS
é formado apenas pelo Streptococcus Thermophillus,
que se desenvolve de forma abrupta no inicio da
fermentacao e vai perdendo forca com pH préximo
de 5,0 dando espaco para o Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus complementar a fermentacao
com a formacao de sabor e aroma. Desta forma,
fermentacdes rapidas em temperaturas préximas
do alto ideal tendem a entregar menor viscosidade
comparado a uma fermentacdo cuja temperatura
aconteca préxima do menor ideal.
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Eduardo Dutra, consultor técnico da
Sacco Brasil, ministrou uma palestra
sobre "Fundamentos da producao de
gueijos”, no evento produzido pela SENAR
SACCO RI0, Associacao de Queijeiros do Vale do
@/&S& Café e EMATER Rio, junto ao governo do
PRESENTE Estado, no CEFET de Valenca. O objetivo
foi capacitar os queijeiros da regiao,
- principalmente quanto a producao dos
D O L E I T E A artesanais. Agradecemos a Aline da Silva
Machado Castro, técnica de Campo ATeG
Agroindustria/SENAR RIO, por toda a

M AT U RA AO organizacao e atencao durante a
producdo e gestao do evento.
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Mais que parceria,

relaciona
... mento!




