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RESUMO

Produzido por meio da fermentagédo de uma cultura mista dos
microrganismos Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus, o iogurte é um derivado lacteo que tem
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas préprias, podendo
ser classificado como um liquido espesso, branco e levemente
&cido. Destaca-se por ser um dos alimentos mais consumidos
atualmente pela populagdo mundial, tendo grande relevancia
para os habitos alimentares, visto que apresentam nutrientes
indispensaveis ao bem-estar humano. Considerando sua
crescente importancia no mercado nacional, a producdo em
larga escala necessita de técnicas muito bem fundamentadas
para garantir qualidade produtiva e, posteriormente, analitica,
acarretando assim num produto sem interferentes
microbiol6gicos, sensoriais ou fisicos. Tal como também ¢é
necessario garantir boa procedéncia de matérias-primas e
material para embalagem. Logo, a satisfacdo do consumidor
final serd apenas consequéncia de bons habitos ligados ao
processo produtivo correto do derivado lacteo. O potencial de
mercado do iogurte no Brasil é grande, pois a busca por uma
dieta mais saudavel é o principal motor que alavanca seu
comércio. Assim, o presente trabalho teve como objetivo
revisar e compreender a produgdo, as caracteristicas e o
comércio de iogurtes no Brasil. Para tal, foi realizada uma
pesquisa de carater descritivo, fundamentada em revisdes
literarias por meio de consulta a banco de dados, artigos,
periddicos e legislaces vigentes sobre o assunto proposto.
Dessa forma, evidenciou-se a producdo do iogurte e de suas
caracteristicas, salientando a importancia de garantir a
qualidade de seu processo produtivo até o consumo préprio,
o qual tem se tornado um segmento significativo dentro do
setor de alimentos brasileiro.
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ABSTRACT

Produced through the fermentation of a mixed culture of the
microorganisms Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus
thermophilus, yogurt is a dairy derivative that has its own
sensory and physicochemical characteristics, it can be
classified as a thick, white and slightly acidic liquid, being
one of the foods most consumed by the world population
today. For eating habits, they have great relevance as they
present essential nutrients for human well-being.
Considering its growing importance in the national market,
large-scale  production requires very well-founded
techniques to guarantee its productive and, later, analytical
quality, thus resulting in a finished product without
microbiological, sensory or physical interferences. It is also
necessary to ensure good origin of raw materials and
packaging material. Therefore, the satisfaction of the final
consumer will only be a consequence of good habits linked
to the adequate production processes of the dairy derivative.
The yogurt market potential in Brazil is great, as the search
for a healthier diet is the main driver that leverages its trade.
Thus, the present work aimed to review and understand the
production, characteristics and trade of yogurts in Brazil. To
this end, a descriptive research was carried out, based on
literary reviews by consulting databases, articles, periodicals
and current legislation on the proposed subject. In this way,
the production of yogurt and its characteristics was
evidenced, highlighting the importance of guaranteeing the
quality of its production process, until its own consumption,
where it has become a significant segment within the
Brazilian food sector.

Keywords: yogurt; marketing; production process.
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INTRODUCAO

O iogurte € um produto lacteo fermentado
semissdlido resultante da mistura de culturas de
Lactobacillus  bulgaricus e  Streptococcus
thermophilus (BRASIL, 2007), estando presente na
alimentacdo humana desde os tempos mais
remotos, quando a fermentacdo era usada
unicamente para conservar o leite (FERNANDES,
2011). Além disso, possui caracteristicas sensoriais
e fisico-quimicas proprias, podendo-se classificar
como um liquido espesso, branco e levemente
acido. Em comparacéo a outros produtos lacteos, o
jogurte ¢ um alimento dotado, rico em
micronutrientes, com quantidades significativas de
riboflavina, vitaminas B-6 e B-12, célcio, potéssio,
zinco e magnesio (TREMBLAY; PANAHI, 2017).

Segundo Fernandes (2011), o iogurte
precisa de um controle adequado desde o inicio de
seu processamento até a comercializacdo, para que
se tenha assegurada a qualidade do produto e
consequentemente a salde do consumidor. Por
isso, € importante definir pardmetros de
monitoramento microbioldgicos e fisico-quimicos,
por meio de boas préaticas de fabricacdo e analises
laboratoriais ao decorrer da cadeia produtiva. Por
oferecer diversos beneficios a salde, o iogurte tem
sido cada vez mais incluso na alimentacdo do
brasileiro, ndo apenas pelo fato de apresentar
qualidades organolépticas, mas também por ser
possivel consumi-lo de modo réapido e préatico
(SILVA; PANDOLFI, 2020).

Logo, a valorizacdo da matéria-prima (leite)
da-se por meio da popularizacdo do iogurte,
refletindo de modo positivo em questdes
economicas e produtivas. No Brasil, por exemplo,
obteve-se um aumento significativo no consumo do
derivado e, por meio disso, surgiram indmeras
possibilidades de segmentacdo do produto,
podendo ser consumido como sobremesa, café da
manhd ou alimento nutricional (SILVA;
PANDOLFI, 2020). Hoje em dia, segundo o
Ministério da  Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) (1992), no mercado
nacional existem diferentes tipos de iogurte, 0sS
quais podem ser classificados como: natural,
aromatizado e acgucarado, divididos ainda em
solidos, batidos e liquidos.

Além disso, existem os iogurtes zero lactose
(o aglcar presente no leite), que permitem que
individuos com intolerdncia a lactose possam

consumir o produto sem maiores incobmodos. Ha
também os bioiogurtes, que sdo adicionados de
probidticos vivos, cuja ingestdo pode beneficiar a
salde do consumidor. (LOURENS; HATTINGH;
VILJOEN, 2001).

Assim, evidenciou-se a producédo do iogurte
e de suas caracteristicas, salientando-se a
importancia da garantia de qualidade do processo
produtivo até o consumo préprio, tornando-se um
segmento significativo dentro do setor de alimentos
brasileiro.

METODOLOGIA

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de
Etica e Pesquisa do Centro Universitario Herminio
Ometto — FHO Uniararas, sob parecer do protocolo
n° 995/2021. No levantamento bibliogréafico foram
utilizados livros, dissertagdes, teses, artigos
cientificos disponiveis no Google Académico,
Scientific Electronic Library Online (SCIELO) e
PubMed.

REVISAO DE LITERATURA
O logurte

Entende-se por iogurte, yogur ou yoghurt, o
produto incluido na definicdo anterior, cuja
fermentagdo  se  realiza com  cultivos
protossimbidticos de Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus, aos quais podem acompanhar,
de forma complementar, outras bactérias &cido-
lacticas que, por sua atividade, contribuem para
determinar as caracteristicas do produto final
(MAPA, 2007).

Originério do Oriente Médio, o produto
passou por alteragbes em sua composi¢do com o
passar dos anos, até chegar ao aspecto em que é
conhecido hoje. Em meados do século XVI, na
Europa, teve sua ascensdo com a adicdo de
ingredientes como frutas e aromatizantes, aliados
para a criagdo de um alimento funcional, visando
beneficios a saude (CARNEIRO et al., 2012).
Desde entdo, vem sendo um produto reconhecido
por suas propriedades sensoriais e nutricionais e
considerado um alimento consumido de modo
habitual (GONZALEZ et al., 2011).

Por ser caracteristico de fermentacao
lactica, o iogurte possui grande valor nutricional
comparado ao leite, em funcéo da digestéo parcial
de proteinas, gorduras e carboidratos, além do
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elevado teor de vitaminas do complexo B
(DEMIATE et al., 1994). Na Antiguidade, o
iogurte ja era utilizado de modo terapéutico, em
virtude de seus beneficios para a flora intestinal,
por acdo das bactérias lacticas, as quais permitem
melhor digestdo (ROBERT, 2008).

Silva et al. (2010) afirmam que o “[...]
processo de producgdo de iogurte envolve muita
tecnologia, ligada ndo s6 as unidades processuais,
como também a biotecnologia e genética, e ainda a
bioquimica e quimica em geral”. Ou seja, o que era
uma producdo simples e caseira tornou-se um
processo mais complexo e exigente, dividido em
diversas etapas e analises a serem realizadas.

A producdo do iogurte inicia na sele¢do da
matéria-prima, o leite. Logo, tem-se o
processamento dividido nas seguintes etapas:
mistura, consistindo na adicdo dos ingredientes ao
leite; pasteurizacdo, em que ocorre 0 aguecimento
da mistura do iogurte a uma alta temperatura, para
eliminar microrganismos patogénicos e bactérias
indesejaveis; homogeneizacdo, que reduz o
tamanho dos glébulos de gordura, tornando a
consisténcia mais lisa; fermentacdo, fase em que a
lactose € metabolizada pelas bactérias
Streptococcus  thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus, obtendo-se o &cido lactico, que
acidifica o leite e o transforma em gel;
resfriamento, que tem como objetivo finalizar o
processo de fermentacdo do produto para manter a
consisténcia e a acidez desejadas. Por fim, o
envase, etapa que adota medidas de controle na
embalagem, para menor perda do produto
(SIEBRA, 2018).

Matéria-prima: o leite

O leite, uma emulsdo de gordura em agua, é
a principal matéria-prima do iogurte, composto por
cerca de 87% de agua e 13% de substancias solidas
(SBAN, 2015). Segundo o Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), define-se por leite o
produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta,
em condicGes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas, caracterizado por ser
um produto de alto grau de complexidade, em
virtude de ser composto por proteinas, lipidios,
carboidratos, minerais e vitaminas (BRASIL,
2017). Além disso, o leite também contém, em

menor concentracdo, substancias como enzimas,
vitaminas, fosfolipidios e gases (SBAN, 2015).

Segundo o MAPA (2018), as caracteristicas
mais evidentes do leite de vaca, quando fresco, séo
a coloracdo branca, opaca, sabor ligeiramente
acucarado e odor pouco perceptivel -
necessariamente livre de quaisquer substancias
estranhas a sua composicdo ou residuos de
produtos de uso veterinario e contaminantes. E um
produto que sofre alteracdes com grande facilidade
em um curto espaco de tempo, necessitando de
tratamentos que objetivam prolongar sua
conservacao e seu periodo de utilizacéo.

Por legislacdo, o leite cru necessita ter
propriedades bem definidas, por exemplo, fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensoriais (MAPA,
2018). Dependendo de sua finalidade de uso,
existem  metodologias  diversificadas  para
transformar o leite, podendo assim ser classificado
em: leite  pasteurizado, = homogeneizado,
esterilizado, concentrado, condensado, em pd,
desnatado, fermentado, acidéfilo, quefir, creme
edificado, queijos, manteigas, iogurte, entre outros.

Recepcéo do leite

Segundo SIEBRA (2018), “A etapa de
maior importancia para a producao de um iogurte é
a selecdo das matérias-primas, ou seja, deve-se
garantir e certificar-se quanto a alta qualidade do
leite, se este ndo esta improprio para a produgdo.”

O leite deve passar por fiscalizagdes e teste
desde sua chegada a fabrica, garantindo assim sua
qualidade. Logo, na refrigeracéo do leite e em seu
transporte até o estabelecimento devem ser
observados os limites méximos de temperatura: 7,0
°C no recebimento do leite no estabelecimento,
admitindo-se, excepcionalmente, até 9,0 °C. Jd em
postos de refrigeracdo é aceita a temperatura de 4,0
°C (MAPA, 2018).

Além da manutencdo da temperatura, a
contagem de bactérias do leite deve ser baixa, por
conta da alta contagem de células somaticas (CCS),
que influenciam no processo de fabricacdo e na
qualidade final do iogurte, assim como interferem
na baixa concentracdo de lactose, dificultando o
crescimento da cultura lactica (SIEBRA, 2018).
Segundo o MAPA (2018), a vaca deve passar pelo
processo de controle sistematico de parasitoses e de
mastites, brucelose  (Brucella abortus) e
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tuberculose (Mycobacterium bovis) para cumprir
normas de profilaxia e saneamento.

Para receber o leite vindo da fazenda, o
MAPA (2018) estipula testes obrigatdrios que a
fabrica deve realizar, com o objetivo de evidenciar
sua qualidade e determinar possiveis adulteracdes.
Sdo eles:

a) Temperatura: influencia diretamente nas
caracteristicas do leite, como citado
anteriormente, segundo a legislacdo do
MAPA (2018).

b) Teste de Alizarol: possibilita determinar
aproximadamente a acidez do leite por
calorimetria. O leite em condicdes
adequadas para uso (pH de 6,8 a 6,6) deve
apresentar coloracdo de rosa a lilas e sem
formar coégulos.

c) Acidez: confere o pH do leite, cujo
parametro varia entre 6,6 a 6,8.

d) Indice crioscopico: é o ponto de
congelamento do leite. Esse teste permite
verificar possiveis adulteraces com adicédo
de &gua. Deve-se obter resultado inferior a
agua (0 °C), obtendo resultado de -0,512 °C
e -0,531 °C.

e) Densidade: ¢ a relacdo de massa e volume,
normalmente medida a 15 °C. Pode-se
evidenciar adicdo de agua no leite quando a
densidade estiver abaixo do minimo
estabelecido, que é de 1,028 a 1,035 g/cm?.

f) Teste de fosfatase alcalina e peroxidase:
indicam possivel inativacdo das enzimas
em temperatura superior, por causa do
processo de pasteurizacao.

g) Determinacédo de EST (extrato seco total)
e ESD (extrato seco desengordurado): o
EST consiste em desidratar uma amostra de
leite e pesar o extrato seco para determinar
os solidos totais. Ja 0 ESD ¢ a diferencga
entre o0 EST e o teor de gordura.

h) Neutralizantes de acidez: sdo empregados
de forma a mascarar a acidez produzida
pelas bactérias presentes no leite.

i) Agentes inibidores do crescimento
microbiano: testes fisico-quimicos que
verificam possiveis alteracBes quimicas e
microbiologicas resultantes da adulteracéo
do leite.

j) Teor de gordura: pode ser determinado
por diferentes métodos (teste butirométrico

de Gerber, Rose-Gottlieb) e metodos
instrumentais. Sdo testes determinantes da
gordura do leite.

Mistura

Essa operacdo consiste em padronizar o leite
ao teor de gordura desejado, adicionar agucares e
demais  ingredientes, como  estabilizantes,
espessantes, leite em pd, entre outros. Esse processo
ocorre em tanques herméticos, os quais permitem
nenhum contato com a atmosfera, minimizando
possiveis contaminacdes microbioldgicas.

Essa etapa de padronizagdo define a
consisténcia e o sabor do iogurte, aprimorando a
qualidade do produto final e evitando a separagédo
da gordura, além de melhorar a cremosidade e a
digestibilidade dele. O pH final da mistura deve ser
maior ou igual a 6,50 para garantir que o produto
ndo sofra desestabilizacdo térmica durante o
tratamento (SIEBRA, 2018).

Homogeneizagao

Consiste na ruptura dos glébulos de gordura
em globulos menores, contribuindo para a
estabilidade do leite e prevenindo a formacdo de
nata e sinérese. E realizada por meio de um
equipamento denominado homogeneizador, onde o
leite é submetido a uma temperatura de 55 °C a 70
°C, em pressédo de 100 a 250 bar, conferindo assim
a ruptura dos globulos (SIEBRA, 2018).

Pasteurizacao

O principal objetivo é eliminar bactérias
patogénicas que possam competir pelo consumo de
substrato com as culturas que serdo adicionadas na
fase de fermentacdo. Esse processo é realizado por
meio de aquecimento em pasteurizadores de placas
com 90 °C a 95 °C por 5 minutos.

Dessa forma, é necessario que cerca de 90 a
99% das B-lactoglobulinas sejam desnaturadas para
que sofram interagfes com a K-caseina, agregando
viscosidade ao produto, obtendo-se a formagéo de
uma rede de gel com a juncdo dessas proteinas.
Além disso, o0 processo garante as condicGes
higiénicas e sanitarias, a ativacdo de componentes
incorporados a base e a reducdo da quantidade de
oxigénio, auxiliando a desenvolver culturas lacteas
(CARNEIRO et al., 2012).
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Fermentacéo

Durante esse processo, as bactérias do
iogurte, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus, determinadas pela legislagdo vigente
(RDC n° 05/2000 e IN n° 46/2007), crescem
simbioticamente, produzindo acido lactico e
compostos aromaticos, além de formar o coagulo.

Essa etapa acontece a uma temperatura de
42 a 43 °C, com duracdo de cerca de 4 horas. Nos
primeiros minutos, o cultivo bacteriologico fica
estavel na fase LAG; logo em seguida, as cepas
Streptococcus  thermophilus  iniciam  seu
desenvolvimento, tornando 0 meio propicio para as
cepas de Lactobacillus bulgaricus darem
continuidade ao processo de fermentacéo.

Ao trabalharem em simbiose, as
funcionalidades  das  bactérias  tornam-se
complementares, sendo 0s  Streptococcus
thermophilus responsaveis pela geracdo de ESP
(exopolissacarideos) e, consequentemente, pelo
aumento da formacdo de textura. Ja o0s
Lactobacillus bulgaricus sdo responsaveis por
formar compostos arométicos, como o acetaldeido,
que caracteriza o sabor do iogurte.

Além disso, qualquer variacdo na
temperatura da base lactea durante a fermentacéo
pode impactar esse intervalo. Outros fatores que
podem afetar o tempo sdo: adi¢do de conservante
(sorbato de potéssio) antes da fermentacdo e
quantidade de oxigénio dissolvido na base
(formagéo de espuma).

Resfriamento

Segundo Fujihara (2014), o resfriamento é
uma das etapas mais importantes no processo de
fabricacdo do iogurte, pois é nela que a atividade
metabdlica do cultivo é diminuida. Assim, o
resfriamento deve ser iniciado logo apés o pH ideal
da base ser atingido. Recomenda-se que a
temperatura final do iogurte ndo exceda 5 °C para
que mantenha suas caracteristicas sensoriais,
quimicas, fisico-quimicas e biologicas.

Além disso, & nesse processo que a
coalhada é quebrada, obtendo-se ao final uma
massa de textura lisa. O resfriamento pode ocorrer
em uma ou duas etapas, em baixa temperatura, para
evitar o choque térmico, pois, caso essa etapa
ocorra muito rapido, pode provocar a separagédo do
soro no iogurte, afetando também a viscosidade do
produto terminado (SIEBRA, 2018).

Envase

E uma etapa em que o iogurte passara para
sua forma conhecida pelos consumidores, ou seja,
em frascos, copos, garrafas ou bandejas. Deve ser
efetuado logo apos o processo de resfriamento, e,
caso nao seja possivel, ndo podera ultrapassar vinte
e quatro horas ap0s a producéo da base, devido aos
riscos de contaminagdo (NASCIMENTO;
FONTANA, 2012).

Antecedendo ao envase, poderdo ser
adicionados ao iogurte preparados de frutas ou
caldas, e entdo serdo dosados em embalagens e
selados para, enfim, seguirem para o0 mercado
(SIERRA, 2018). Logo, a embalagem deve ser
impermeavel a gostos, corantes, odores do
ambiente, oxigénio e poluicdo externa; deve
também resistir a acidez do iogurte, a umidade, aos
atritos e as condi¢cdes mecanicas a que o produto
possa ser submetido durante transporte e
armazenamento, ndao sendo permitido a exposi¢do
do produto a luz (FUJIHARA, 2014).

Comercializagéo no Brasil

O iogurte vem cada vez mais tomando
espacgo no mercado brasileiro. Sdo produzidas cerca
de 400 mil toneladas por ano no Brasil, 76% do
total de produtos lacteos fabricados no pais
(CARNEIRO et al., 2012). Contudo, apesar de ter
um crescimento significativo, o consumo de
iogurte por pessoa no pais é de apenas 3 kg por ano,
ainda pequeno se comparado a paises como Franga,
Uruguai e Argentina, onde sdo consumidos por
pessoa de 7 a 19 kg por ano (BOLINI; MORAES,
2004).

CONCLUSAO

O estudo realizado apresentou 0 modo de
producdo do iogurte, desde a etapa de fermentacédo
até sua comercializagdo. O consumo de iogurte
vem crescendo de modo acentuado por conta de seu
sabor e sua funcionalidade, associados as suas
propriedades sensoriais e a preocupacdo das
pessoas em consumir produtos de boa qualidade,
funcionais e cada vez mais naturais. Por isso, 0
produto passa por diversas etapas, em que €
cuidadosamente preparado, com a finalidade de
garantir qualidade e estabilidade para consumo.
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