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Luiz Carlos Vieira®

Consuelo Lucia Sousa*
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INTRODUCAO

Os bufalos tém papel relevante na elevacao do nivel
socioecondmico das comunidades agricolas carentes dos paises
asiaticos. Na América Latina , especialmente no Brasil, sua
contribuicao nesse aspecto pode ser de grande importancia,
produzindo leite em pequenas e médias propriedades rurais.
No Brasil, o rebanho de bufalo é de cerca de 3,5 milhdes de
animais, metade na Amazébnia, principalmente no Estado do
Para (Gill, 1986; Moura Carvalho et al., 1997).

O leite de bufala tem composicao quimica superior
ao de vaca bovina, em 43,81% nos sélidos totais; 43,60% em
gordura; 17,10% em extrato seco desengordurado; 41,54 % de
proteinas (caseina); 2,4% de lactose; 15,30% de residuo mineral
fixo; 42,10% de célcio; e 42,86 % de fésforo. O aproveitamento
do leite de bufalas possibilita a fabricacao de excelentes deriva-
dos, dentre os quais se destaca o iogurte natural com sabores
de frutas regionais. O leite de bufala apresenta pH préximo ao
do leite de vaca (Huhn et al., 1982).
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O elevado teor de gordura no leite de bufala (7%
em média), nitidamente superior ao leite de vaca (em torno de
4%), é de grande importancia em termos de rendimento na
fabricacdo de produtos derivados. O leite de bufala tem sido
aproveitado para a fabricacao de doce de leite, iogurte e queijos,
com rendimentos superiores ao leite de bovinos (Huhn et al.,
1991). Na Amazoénia, existe uma variedade de frutas nativas
com excepcionais sabores, muito apreciados pela populacao
local e pelos turistas, dentre as quais se destacam o bacuri
(Platonia insignis) e o cupuacu (Theobroma grandiflorum).

O Programa de Merenda Escolar do Governo Fede-
ral, cujos recursos financeiros sdo repassados aos municipios,
visa suprir parte dessas deficiéncias e assegurar a suplemen-
tacao alimentar dos estudantes, através da elaboracao de car-
dapios balanceados, com valor nutritivo que permita atender
em cerca de 15% de suas necessidades calérico-protéicas
diarias. A Fundacao Municipal de Amparo ao Estudante - FMAE
recomenda que a merenda escolar deva conter alimentos que
atendam de 250 a 300 calorias didarias/aluno.

Os estudantes da rede publica da Amazo6nia rece-
bem merenda escolar diariamente, composta por ingredientes,
em sua maioria, importados de outras regides do Pais, tais
como leite em pd, embutidos, enlatados, produtos pré-cozidos,
defumados. A utilizacao de produtos regionais tem um efeito
relevante no incremento da economia amazoénica, pois eleva
a renda local, através da geracdo de empregos diretos e in-
diretos, pela utilizacdo de matérias-primas e mao-de-obra do
préprio municipio.

Este trabalho objetiva avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas, microbiolégicas, sensoriais e o custo de pro-
ducao do iogurte, elaborado com leite de bufala com sabores
de cupuacu e bacuri, para possibilitar o fornecimento de alter-
nativas ao Poder Publico, visando a implantacao de programas
de merenda escolar com produtos do préprio local.



TECNICA DE ELABORACAO DE IOGURTE COM
SABORES DE CUPUACU E BACURI

O iogurte com sabores de cupuacu e bacuri deve ser
elaborado com leite de bufala, oriundo de animais que recebam
medidas profilaticas sanitarias, higiene na ordenha, e cuidados
no transporte e elaboracao, visando manter o leite e, conse-
glentemente, o derivado, com elevada qualidade microbiol6-
gica. A elaboracao do iogurte deve seguir as recomendacoes
adaptadas de Huhn et al. (1981).

Ordenha e coadura do leite

A ordenha deve ser realizada apés o banho dos ani-
mais em lagoa artificial e Uberes lavados com panos limpos de
algodao, apdés imersao por dois minutos em solucao bactericida,
na concentracdo de uma parte do produto para 5.000 partes
de agua, a fim de preservar a qualidade da matéria-prima e a
fabricacdo de derivados (Vieira et al., 1994).

O leite, logo apds a ordenha, deve ser filtrado antes de
ser despejado no latao, para eliminar os detritos que por ventura
estejam presentes no leite, podendo contaminar a matéria-prima,
provocando fermentacdes paralelas indesejaveis e acarretar sérios
problemas no produto final. A coadura do leite pode ser efetuada
através de peneira de tela fina com 0,10 a 0,15 mm de abertura
média, colocada na boca do latao.

Pasteurizacao da matéria-prima

O tratamento térmico do leite é realizado em tachos
de aco inoxidavel ou de aluminio, a temperatura de = 90 °C,
durante 30 minutos, com auxilio de um termémetro graduado
de 0 °C a 150 °C, visando a destruicdo dos microorganismos



patogénicos, reducao do teor de oxigénio do leite, precipitacao
da albumina e da globulina, as quais na coagulacao permitem
maior hidratacdo do coagulo e maior consisténcia na coalhada.

Cultura de iogurte

Utilizar uma cultura de iogurte estoque, ou cultura-
-mae a base de Streptococus thermophilus e Lactobacillus
bulgarieus. Para se obter essa cultura, tomam-se duas ma-
madeiras limpas e esterilizadas, com 200 ml de leite fresco,
obtido sob condicdes de higiene e aguecido em banho-maria
a temperatura de £ 90 °C, durante 30 minutos, e resfriado a
45 °C. Em seguida, transfere-se todo o conteudo do frasco
de cultura liofilizada (1,5 g) para cada mamadeira e incuba-se
em estufa a temperatura regulada a 45 °C. Na falta de estu-
fa, improvisa-se uma de caixa de isopor e apds 3 horas a b
horas dar-se-a a coagulacdo. Apés a coagulacao, transfere-se
o material para geladeira.

Resfriamento e inoculacdo da cultura

Logo apds o tratamento térmico do leite, efetuar
o seu resfriamento, mergulhando-se o recipiente com o leite
em tanque de agua fria e corrente. Quando o leite atingir a
temperatura de 45 °C, retira-se o recipiente do tanque e faz-
-se a inoculacao da cultura de iogurte, na proporcao de 2% a
3% sobre o volume de leite processado, isto é, para cada litro
adicionar 20 ml a 30 ml de cultura.

Coagulacao e quebra da coalhada e resfriamento
Apé6s a coagulacao do leite, realizar lentamente a

guebra da coalhada, com auxilio de uma pa de aluminio. A
coalhada quebrada é entdao passada em liglidificador, para



completa mistura. Transfere-se o conteldo para uma geladeira,
durante 18 horas, a fim de inibir o desenvolvimento de microor-
ganismos produtores de acido, e promover melhor consisténcia
e viscosidade no produto final.

Adicao de sabores

Na adicao dos sabores de bacuri (Platonia insignis) e
cupuacu (Theobroma grandiflorum), empregar polpas dessas
frutas, evitando-se com isto o uso de substancias quimicas res-
ponsaveis pelos sabores artificiais. Usar as polpas na proporcéao
de 60 g para cada litro de coalhada, mais 200 g de acucar e
100 ml de agua. Levar os ingredientes ao fogo para esterili-
zacao, prevenindo-se a contaminacao por mofos e leveduras.
Retirar a calda do fogo quando estiver viscosa, para permitir a
perfeita homogeneizacao na coalhada. Apds seu resfriamento,
adiciona-la a coalhada e homogeneizar a mistura.

AVALIACOES REALIZADAS

As avaliacoes fisico-quimicas foram realizadas no
dia subseqiiente ao da fabricacdo dos derivados, acondicio-
nados sob refrigeracdo, a temperatura de aproximadamente 4
°C. As determinacoes foram realizadas em trés tipos de iogurte
elaborados com leite de bufala, sendo dois com sabores de
frutas regionais (cupuacu e bacuri) e um com sabor natural,
de acordo com normas do Instituto Adolfo Lutz (1985). As
determinacdes de coliformes totais, coliformes fecais, sa/mo-
nellas, bolores e leveduras foram efetuadas de acordo com os
padrdes exigidos pela legislacédo vigente, enquanto a avaliacdo
de aceitabilidade dos iogurtes foi realizada no dia seguinte
ao da elaboracao do produto, com alunos, nao-treinados, em
numero de 120, sendo dez de cada série (1% a 42 do Ensino
Fundamental), em trés Escolas da Rede Publica do Municipio



de Santo Antdnio do Taud, Para, com uso de escala hedo6nica
variando de 1 a 5, considerando-se duas fases etarias (crianca
de 6 anos a 11 anos, e adolescentes de 12 anos a 16 anos).

Os célculos de rendimento e custos de producéao
foram realizados para producao de 120 litros de iogurte, ela-
borados com leite de bufala, sabor bacuri, por ser a polpa de
maior valor de comercializacdo, compreendendo os ingredientes
adicionados, mao-de-obra, equipamentos, embalagem e outros.

Caracteristicas fisico-quimicas
Na Tabela 1, apresentam-se as médias de umidade,
lipidios, proteina, cinzas, acidez e pH dos iogurtes com sabores

de cupuacu e bacuri, e sabor natural.

Tabela 1. Composicao fisico-quimica de iogurtes de leite de
bufala com sabor natural e de frutas regionais (%).

logurte/sabor Umidade Lipidio Proteina Cinza Acidez pH

Cupuacu 66,43 6,00 3,14 0,60 0,98 3,96
Bacuri 65,41 5,60 3,01 0,55 0,89 3,92
Natural 67,23 5,10 3,46 0,68 0,89 4,01

Os teores de umidade dos iogurtes foram bastante proxi-
mos, de 65,41% a 67,23%, inferiores aos de iogurtes fabricados com
leites de bufala e de vaca bovina, sem adicao de sabores, 81,1% e
86,5%, respectivamente (Verruma & Oliveira, 1993). Os teores
de lipidios, de 6,00%, 5,50% e 5,10%, nos iogurtes com sa-
bores de cupuacu, bacuri e natural, na mesma ordem, também
foram menores que o teor de 7,1%, determinado em iogurte
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de leite de bufala por (Verruma & Oliveira, 1993). Essa diferen-
ca pode ser devida ao tipo de manejo animal e da pastagem,
alimentacao suplementar, raca, entre outras. O elevado teor de
lipidios e so6lidos totais no leite de bufala e, por via de conse-
gliéncia, no iogurte, confere maior consisténcia e viscosidade,
tornando o produto mais encorpado. A adicao de leite em pé
no leite de vaca bovina, para preparar iogurte mais viscoso e
de melhor textura, nao é necessaria quando se utiliza o leite
de bafala.

Os niveis de proteina nos iogurtes de leite de bufala
natural e com sabores de frutas da Amazo6nia apresentaram
pequena variacao, 3,01%, 3,14% e 3,46 %, respectivamente,
inferiores ao de 4,5% encontrado em iogurte de leite de bufa-
la e préximo a 3,8%, observado em derivado elaborado com
leite de vaca bovina (Verruma & Oliveira, 1993). Os menores
teores de proteina bruta observados neste trabalho podem ter
sido devido ao nivel de alimentacao das vacas em lactacao,
consumindo pastagens de baixa disponibilidade e reduzido
valor nutritivo, o que provocou menor nivel protéico no leite
e, conseqlientemente, no produto derivado. Os conteldos de
cinzas do iogurte deste trabalho, de 0,60%, 0,55% e 0,58%,
respectivamente, nos sabores cupuacu, bacuri e natural, es-
tdo0 abaixo de 0,76% e 0,73 % para leites de bufala e de vaca
bovina (Verruma & Oliveira, 1993).

Os niveis de acidez do iogurte de leite de bufala
natural e com sabores foram de 0,98%, 0,89% e 0,89%,
considerados reduzidos, sendo recomendavel acidez titulavel
de 1,0% a 1,25% (Verruma & Oliveira, 1993). O indice mais
elevado no produto com sabor cupuacu, provavelmente, deve-
-se a elevada acidez dessa fruta, embora o bacuri também seja
uma fruta considerada acida, como grande parte das frutas
tropicais da Amazobnia, entretanto, menos que O cupuacu.
Os valores de pH determinados neste trabalho (3,96, 3,92 e
4,01) nos derivados com sabores de cupuacu, bacuri e natural,
encontram-se dentro da variacao de 3,7 a 4,1 indicada para
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iogurte de leite de bufalas (Verruma & Oliveira, 1993). Essas in-
formacdes demonstram que o produto elaborado neste trabalho
apresenta destacada qualidade do ponto de vista fisico-quimico.

Caracteristicas microbioldgicas

Os resultados da anélise microbiolégica demonstrou
a auséncia de coliformes totais, coliformes fecais, bolores e
leveduras, e salmonellas dos trés tipos de iogurte (cupuacu,
bacuri e natural), elaborados com leite de bufala, o que de-
monstra a qualidade do produto derivado, comprovando que
o leite foi obtido em condicdes adequadas de sanidade e pro-
veniente de animais sem qualquer enfermidade que pudesse
conferir ao produto caracteristicas microbiolégicas indesejaveis.
Entretanto, o transporte e a elaboracdo devem ser efetuados
com cuidados para preservar a qualidade do derivado.

Aceitabilidade de iogurte de frutas regionais
Na Tabela 2, encontram-se as pontuacdoes médias
da avaliacado de aceitabilidade dos iogurtes de leite de bufala

natural com sabores de cupuacu e bacuri, na escalade 1 a b.

Tabela 2. Avaliacdo de aceitabilidade dos iogurtes de leite de
bufala natural e com sabores de cupuacu e bacuri.

Faixa etaria
Sabor
Adolescente Crianca
Natural 4,59 4,79
Cupuagu 4,98 4,64
Bacuri 4,48 4,67
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Os adolescentes preferiram mais o iogurte de leite
de bufala com sabor de cupuacu, que alcancou “gostei mui-
to” ou 99,6% de preferéncia, seguido pelo sabor natural com
91,8% e em ultimo lugar o de bacuri, com 89,6% de aceitacao.
Entretanto, as criancas nao revelaram tendéncia por nenhum
sabor, indicando pontuacdes elevadas de 92,8%, 93,4% e
95,8%, para cupuacu, bacuri e natural, respectivamente. Os
adolescentes preferiram mais que as criancas os sabores cupu-
acu e bacuri, enquanto o sabor natural teve similar aceitacao.

ECONOMICIDADE

O caélculo do custo de producao para 120 litros de
iogurte, elaborado com leite de bufala, compreende os ingre-
dientes adicionados, mao-de-obra, equipamentos, embalagem e
outros. Na Tabela 3, mostra-se o custo para elaboracao desse
derivado com sabor da fruta regional bacuri, em abril de 2001.

De acordo com os célculos obtidos, os valores
demostram que para preparar 120 litros de iogurte foram gas-
tos R$ 118,58, o que corresponde a cerca de R$ 0,10 cada
100 ml de iogurte para os sabores estudados. Para efeito de
calculo, usou-se o preco da polpa de bacuri, por ser esta a de
maior custo no mercado regional. Entretanto, considerando-se
municipios produtores de frutas regionais (cupuacu e bacuri),
em grande escala, o custo de producao pode ser consideravel-
mente reduzido. Ademais, nos locais onde existem criacoes de
bufalos, ha disponibilidade de leite “in natura”, a baixo custo,
produto que pode ser destinado a elaboracao de iogurte para
a merenda escolar.
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Tabela 3. Custos para elaboracdo de 120 litros de iogurte
de leite de bufala com sabor de bacuri, usando-se
100 litros de leite.

Componente Valor unitério Valor total
(R$) (R$)
Mao-de-obra (1 homem/dia) 10,00 10,00
Leite (100 litros) 0,30 30,00
Polpa de bacuri (6 kg) 8,00 48,00
Acucar (20 kg) 0,50 10,00
Subtotal 1 - 98,00
Equipamento (depreciacao 10%) - 9,80
Subtotal 2 - 107,80
Outros 10% - 10,78
Total - 118,58

INDICACAO NUTRICIONAL PARA USO DO
IOGURTE NA MERENDA ESCOLAR

Devido a crise econdémico-financeira que o pais
atravessa, significativa parcela das criancas brasileiras, com
idades entre 4 anos e 14 anos, matriculadas nas escolas fede-
rais, estaduais, municipais e filantrépicas, ndao conseguem obter
em casa uma alimentacao didria que atenda suas necessidades
nutricionais. Para suprir parte dessas deficiéncias, o Programa
de Merenda Escolar assegura a suplementacao alimentar desses
escolares naquela faixa etdria, através de cardapios balancea-
dos, cujo valor nutritivo visa atender 15% das suas demandas
calérico-protéicas diarias. De acordo com a Fundacao Municipal
de Amparo ao Estudante - FMAE, a merenda escolar deve ser
elaborada com alimentos que atendam de 250 a 300 calorias/
aluno, diariamente.
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Considerando-se que para elaborar 1,2 litro de io-
gurte com sabor de bacuri, que contém 1.924,12 calorias, sao
necessarios um litro de leite de bufala (1.053 cal), 60 g de polpa
de bacuri (75,12 cal) e 200 g de acucar (796 cal), apenas um
copo de 200 ml desse produto derivado possui cerca de 321
calorias. Esse alimento, além de muito saboroso e com elevado
valor caldrico-protéico, suplanta a indicacao alimentar para ser
utilizado na merenda escolar. Entretanto , é importante ressaltar
que o iogurte de leite de bufala com sabor de cupuacu e bacuri
tem custo reduzido, sendo de aproximadamente R$ 0,20 (vinte
centavos de reais) para cada 200 ml, valor que ainda pode ser
reduzido, caso as polpas e o leite sejam obtidos no local, conforme
foi mencionado anteriormente.

CONSIDERACOES GERAIS

O iogurte elaborado com leite de bufala, sabor
natural e de frutas regionais, pode ser considerado um pro-
duto derivado de elevado valor nutritivo, constituindo-se em
extraordindria alternativa para uso na merenda escolar e para
suplementacdao de populacbes carentes do Pais. Devido ao
reduzido custo de producao, pode ser utilizado em Programas
Especiais financiados pelo governo, visando minimizar a fome
de estudantes das redes publica federal, estadual, municipal e
filantrépica, além de comunidades de baixa renda.

Considerando-se que é um derivado plenamente viavel
para ser obtido com matérias-primas quase que totalmente pro-
duzidas nos municipios da Amazénia, representa uma alternativa
para alimentacao suplementar de estudantes das escolas publicas,
como fonte alimentar de elevado valor calérico-protéico, além
de gerar renda local, através do incentivo a producao leiteira e
de frutas regionais. Finalmente, o iogurte de leite de bufala com
sabores de cupuacu e bacuri atende as necessidades caldricas
preconizadas pelo Programa de Alimentacao do Estudante, além
de ser um produto de baixo custo econémico.
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