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Producéo de logurte
Batido com Leite de Cabra
Adicionado de Polpa de
Frutas Tropicais




Caracteristicas

Os derivados lacteos fermentados,
especialmente o iogurte obtido pela fermentacio
com cultivos pré-simbidticos de Streptococcus
thermophillus e o Lactobacillus bulgaricus, sio
reconhecidos por suas propriedades nutritivas,
medicinais e terapéuticas.

Preparacdo do fermento lactico

Na preparacéo do fermento, o primeiro passo
a ser realizado é a esterilizacdo do leite. Esta deve ser
realizada em um recipiente de boca pequena com
capacidade para 1 litro. Cologue um litro de leite a 90
°C durante 30 minutos em banho-maria (Fig. 1),
resfriar até 45°C e colocar uma pequena quantidade
(pitada) de cultura lactica liofilizada, procedimento
este conhecido como inoculacéo (Fig. 2), adequa-
damente manipulada para evitar contaminacdo da
mesma. Em seguida homogeneizar suavemente e
colocar em caixa isotérmica (isopor) para incubacio,
contendo agua limpa a 45°C. Tampar o isopor e
aguardar de 4 a 6 horas para que aconteca a
coagulagéo (Fig. 3). Apds este tempo o fermento
lactico deverd ser conservado a temperatura de
geladeira para seu uso (fabricacdo do iogurte), ou ser
utilizado para uma posterior repicagem como
fermento mé&e, que dard origem ao fermento
intermedidrio, o qual deverd ser renovado
diariamente. Ao utilizar culturas lacticas liofilizadas,
seguir as recomendacdes do fabricante.

Recomenda-se inocular (incorporar) 2% de
fermento lactico selecionado a base de
Streptococcus thermophillus e Lactobacillus

bulgaricus no leite. Por exemplo, para cada 50 litros de leite a
serem utilizados na fabricacdo de iogurte, adiciona-se 1 litro de
fermento lactico.

Fig. 2. Inoculacdo Fig. 3. Coagulacao




Preparacao das polpas de frutas

Processamento das frutas: As frutas utilizadas
deverdo ser selecionadas e submetidas a uma pré-
lavagem e lavagem com &gua clorada na proporcao
de uma colher de sopa de &gua sanitaria para 10
litros de dgua. Apds a lavagem, deixar escorrer para
dar inicio ao processamento das frutas, conforme as
seguintes recomendacodes:

Utilizar utensilios de material plastico ou de
inox para o processamento das polpas, evitando-se o
uso de materiais de ferro ou de madeira que podem
ocasionar reacles quimicas indesejaveis e
contaminacao do produto.

Polpa de tamarindo: O fruto devera ser descascado e
submerso em agua potavel suficiente para cobri-lo.
Apds 12 horas de hidratacgéo, realiza-se a despolpa
com peneira de nylon. A polpa obtida devera ser
embalada em sacos plasticos de polietileno com
capacidade de 1000 ml (15x28x0,10) e submetida a
tratamento térmico de 65°C, durante 30 minutos,
submersa em &agua potdvel, com a finalidade de
inativar enzimas e reduzir a carga microbiana. Apds
este processo a polpa devera ser resfriada ou
congelada para a utilizagdo na fabricacao do iogurte.

Polpa de tangerina: Para obtencao da polpa, o fruto
deverd ser cortado pela metade, espremendo-o até a
extracdo do suco e a parte interna do fruto esfregado
na peneira (Fig. 4). A polpa obtida devera ser
embalada em sacos plasticos de polietileno com
capacidade de 1000 ml (15x28x0,10) e submetida a
tratamento térmico de 65°C, durante 30 minutos,
submersa em &gua potdvel, com a finalidade de
inativar enzimas e minimizar a carga microbiana.
Apds este processo a polpa devera ser resfriada ou
congelada para utilizacdo na fabricacao do iogurte.

Fig. 4. Extracdo manual do suco



Polpa de caja: Recomenda-se utilizar polpa
processada industrialmente, pelas caracteristicas do
fruto como tamanho e espessura da polpa que o
tornam de dificil manipulagdo manual para a
obtencé&o da polpa. Por seguranca, a polpa adquirida
de inddstrias deverd ser submetida também a
tratamento térmico de 65°C, durante 30 minutos,
submersa em agua potavel. Apés este processo a
polpa sera resfriada de 3°C a 5°C para ser utilizada
na fabricacdo do iogurte.

Polpas de graviola, sapoti e maracuja amarelo: Apés
o corte dos frutos, penera-se a polpa, tendo-se o
cuidado de ndo quebrar as sementes (Fig. 5). Em
seguida embalar, a polpa obtida em sacos plasticos
de polietilieno com capacidade de 1000 ml
(15x28x0,10) para ser submetida a tratamento
térmico de 65°C, durante 30 minutos, submersa em
agua potavel. Apds este processo, as polpas
deverdo ser resfriadas ou congeladas para a
utilizacao na fabricacdo do iogurte.
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Fig. 5. Frutos maduros de maracujé
Preparacédo do iogurte

Inicialmente, deve-se adicionar o acticar ao
leite para ser diluido e filtrado, evitando-se a
presenca de impurezas no produto. Em seguida
realiza-se um tratamento térmico a temperatura de
65°C durante 30 minutos. Apés o tratamento
resfria-se o leite para 45°C e o recipiente contendo o
leite devera ser colocado em isopor contendo &gua a
mesma temperatura para iniciar os processos de
inoculacéo da cultura lactica. Em seguida, fecha-se o
isopor e espera-se de 4 a 5 horas, tempo no qual
deve acontecer a coagulacdo e a coalhada
apresentar um pH de 4,5 a 4,7 ou uma acidez



maxima de 70 °D. Na prética, este pH é observado
quando a coalhada apresenta-se consistente.
Seguidamente, coloca-se a coalhada a temperatura
de geladeira de 3°C a 5°C. A estas temperaturas a
coalhada é quebrada lentamente e adiciona-se o
percentual de polpa de frutas que foi tratado
termicamente.

O leite selecionado para a fabricacdo do
iogurte poderd ser integral ou padronizado e
apresentar no maximo uma acidez de 18 °D.

O percentual de acticar e polpa a ser utilizado
para cada sabor devera ser verificado na Tabela 1.
Apés adicionar a polpa, envasar o iogurte e
armazenara 3°C-5°C.

Tabela 1. Teores de acuicar e polpa de frutas a serem
utilizados na fabricac&o de 1 litro de iogurte batido.

Frutas Aclcar Polpa
Tamarindo 14% = 140g 12% = 120g
Tangerina 12% = 120g 18% = 180g

Caja 12% = 120g 15% = 150g

Sapoti 12% = 120g 30% = 300g

Graviola 11% = 110g 15% = 150g
Maracuja 11% = 110g 5% = 50g¢g
Natural® 12% = 120g o}

? logurte natural sem adicéo de polpa de frutas

O logurte batido com leite de cabra
adicionado de frutas tropicais devera ser consumido
durante os primeiros 10 dias de fabricacdo por tratar-
se de um produto natural sem adicdo de
conservantes.
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