A PRODUCAO DE IOGURTE DERIVADO DO LEITE DE VACA E SUA PRODUCAO CASEIRA
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INTRODUCAO

O iogurte ¢ um produto obtido através do processo de fermentagdo do leite
por bactérias, especialmente Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus (SANTOS et al., 2016 apud BLECH, PEREIRA 2021).

Diante da grande variedade de produtos lacteos o iogurte ocupa papel de
destaque como produto fermentado mais importante, perdendo apenas para
o queijo. A caracteristicas nutritivas, a variedade na oferta, assim como os
beneficios associados ao leite, faz com que o iogurte seja considerado um
produto lacteo funcional, o que favorece o aumento do seu consumo.

Os alimentos funcionais sdo procurados por exercer no organismo um
papel essencial, permitindo: o aumento dos mecanismos bioldgicos de
defesa, controle das condigdes fisicas e mentais e retardo dos processos de
envelhecimento (SOUZA et al., 2003 apud LIMA et al., 2020).

Objetivo do trabalho ¢ através de uma revisdo bibliografica relatar a
produgdo do iogurte através do leite de vaca e realizar a produgdo caseira
de iogurte.

METODOLOGIA

Foi realizada uma busca no Google académico e Capes, utilizando como
descritor: Producéo do iogurte oriundo do leite de vaca, qualidade do leite
de vaca. Para pesquisa foram selecionados artigos cientificos e
monografias que compreendiam o periodo dos Gltimos 5 anos e o
desenvolvimento caseio de uma receita de iogurte.

RESUMO DE TEMA

Entende-se como iogurte o produto obtido do leite coagulado, através da
fermentacdo 4cida por bactérias especificas do é&cido latico
(SERAFEIMIDOU et al., 2012; WIDYASTUTI, ROHMATUSSOLIHAT
e FEBRISIANTOSA, 2014; BATISTA et al., 2015 apud Silva, Jodo Maria
Soares da. 2020).

Durante a fabricacdo de lacteos fermentados, bactérias conhecidas como
bactérias acido-laticas (BAL), sendo consideradas uma das mais
importantes na industria alimentar, conferindo sabor, textura e odor
caracteristicos de produtos lacteos fermentados.

As BAL séo Gram positivas e ttm como principal metabolito o &cido latico
(RODRIGUES et al., 2013). As BAL devem atender a critérios para
escolha da cepa, como: seguranga, ser viavel até chegar a regido de
atuacdo, capacidade de melhorar o sistema imune e melhorar as atividades
metabdlicas, entre outras caracteristicas (RODRIGUES et al., 2013). As
seis espécies comumente utilizadas pela indUstria alimentar séo:
Lactococcus lactis ssp. cremoris, Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus, L. casei, L. acidophilus, L. rhamnosus ( BU et
al., 2010;YAO et al., 2013; SHI et al., 2014 apud BLECH, PEREIRA
2021).

O iogurtes oferece diversos beneficios para a salide dos consumidores,
entre elas, a ingestao de calcio e proteina (caseina) , auxilia na reducdo dos
niveis de colesterol sanguineo, diminui¢do de incidéncia, duragdo e
severidade de quadros de diarréia, producdo de anticorpos e enzimas
importantes para 0 metabolismo contribuindo para o reforco do sistema
imunoldgico, bem como contribuicdo para protecdo de varios tipos de
canceres, gracas a abordagem de sua acéo antimutagénica (PACHECO e
SGARBIERI, 2007.; KROW, 2008 apud Osta, Carla Gravatel da Costa).

Producao da receita caseira de iogurte:

Ingredientes:

1 litro de leite

1 pote de iogurte natural sem acucar em temperatura ambiente (onde estdo
presentes os lactobacilos)

Uma toalha,

Uma garrafa de vidro com tampa,

Uma panela.

Preparo:

O leite foi colocado na panela e aquecido até o ponto de fervura, quando
comecou a subir na panela. Em seguida o fogo foi reduzido para reduzir a
temperatura de fervura do leite de forma que o leite ficasse morno,
temperatura adequada para a proliferacdo dos lactobacilos.

Em um recipiente foi colocado o iogurte natural sem agucar, acrescentado
uma concha de leite morno e misture bem. Depois essa mistura foi
acrescentada no leite da panela bem misturado e transferido todo esse
contetido para a garrafa de vidro com tampa.

Em seguida a garrafa foi enrolada na toalha e acondicionado no forno
morno desligado e la permaneceu por aproximadamente 12 horas. Ap6s
esse periodo os lactobacilos agiram no leite promovendo a fermentacéo,
produzindo o iogurte caseiro com uma consisténcia firme.

CONSIDERAGOES FINAIS

Assim como o leite, o iogurte tem uma alta versatilidade comercial e
grande valor nutricional. A adi¢do de diversos produtos como frutas,
gelatinas, entre outros, é capaz de fornecer ao iogurte ainda mais atrativos,
como sabores variados e uma fonte ainda mais rica em nutrientes.

Através do trabalho foi possivel identificar que a produgdo industrial e
caseira do iogurte esta diretamente relacionada com a a¢do dos lactobacilos
que fermentam o leite possibilitando a producédo do iogurte. Este produto
é de grande relevancia, ndo s6 comercial, mas na promogdo da satde do
individuo.
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