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RESUMO

O iogurte de leite de cabra tem grande potencial nutritivo, sendo considerado possivel
fonte de geracdo de renda, principalmente nas regides semiaridas nordestinas do Brasil.
Logo, objetivou com esse trabalho elaborar e avaliar a qualidade microbioldgica do
logurte grego feito com leite caprino, fermentado pelos gréos de kefir e adicionado de
morango em calda, visando como alternativa de derivado a cadeia produtiva de
caprinocultura. Sendo elaborado no laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento em
Laticinios (PDLAT), na UFPB campus Ill, Bananeiras PB. Foi realizada anélise
microbioldgica buscando avaliar a qualidade higiénica do produto, quanto a presenca de
coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Staplylocoocus coagulase. Resultando em um
produto com adequados parametros de qualidade microbiolégica, indicando que o
produto foi formulado seguindo condicdes de higiene e seguranga alimentar. Conclui-se
que a juncdo do kefir, iogurte e morango, torna um produto novo como alternativa de
producéo de pequenos produtores, beneficiando o leite de origem caprina.

PALAVRAS-CHAVE: Leite caprino; grao de Kefir; qualidade;
1. INTRODUCAO

O beneficiamento do leite de cabra e seus derivados no Brasil, surge a partir da
necessidade da maioria dos produtores desse produto, devido ao nimero pequeno de
laticinios que processam esse leite, tornando o beneficiamento como a melhor opgao
para a comercializagcdo do leite in natura, possibilitando um maior faturamento pela
agregacéo de valor. Apesar disso, no Brasil mais de 90% do leite caprino € consumido
in natura, enquanto na maior parte dos paises europeus usam de 80% a 90%,
empregando na fabricacgéo de derivados (DIAS, 2018).

No Brasil e em especial na regido nordeste, os responsaveis pela aplicacdo de
beneficiamento da producéo de leite de cabra sdo os pequenos produtores familiares que
tem acessos a novas tecnologias, produzindo produtos derivados fermentados bastante
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reconhecidos no mundo, sendo eles, os queijos, bebidas lacteas e iogurtes. O iogurte, é
um produto resultante da fermentacdo lactica, adicionado ou ndo de frutas, agucar e
outros ingredientes que melhorem sua apresentacdo e seu sabor, possuindo
caracteristicas organolépticas valorizadas, contendo propriedades nutricionais
expressiva, com abundancia de célcio, proteina e minerais, tendo um grande potencial
mercadologico (BRASIL, 2007; SANTOS et el, 2018).

O grédo de kefir € uma biomassa simbidtica mista, contendo leveduras e
bactérias, envolvida em uma matriz conhecida como kefiran, um gel polissacarideo, sua
cor varia dependendo dos tipos de micro-organismos e do local de origem da cultura, é
bastante usado como probidtico e prebidticos na producdo de bebidas lacteas
fermentadas, com caracteristicas resultante de leve gaseificacdo, com valor variavel de
alcool (NOGUEIRA et al, 2016; LEITE et al. 2013).

O iogurte de leite de cabra, é o derivado de grande potencial para 0 mercado,
visando a geracdo de renda, agregando valor com a adicdo de frutas, resultando numa
alternativa saudavel e nutritiva, com consequéncia de consumo e crescimento do setor.
Nesse contexto, o presente trabalho teve como foco avaliar a qualidade microbioldgica
de um produto lacteo a base de leite caprino atendendo aos padrdes de Qualidade e Boas
Préticas, fermentado com Kefir com adicdo de morango em calda, sugerido como
alternativa a cadeia produtiva de derivados de leite de cabra.

2. MATERIAL E METODOS

O iogurte Grego foi elaborado com leite caprino e fermento Kefir, adicionado de
morango com pedacos e calda, desenvolvido no laboratério de Desenvolvimento de
Produtos Lacticos (PDLAT) da UFPB, Campus Ill, Bananeiras-PB, no més de maio
2019. A aquisicdo da matéria prima, o leite, foi adquirida no Laboratério de laticinio
proveniente do setor de caprinocultura sob ordenha de manipulagdo manual seguindo as
instrucbes (SOUZA et al, 2012), sendo dois litros ja pasteurizado. O morango foi
comprado in natura em feira livre, higienizado conforme previsto na resolugdo RDC n°
216, de 15 de setembro 2004, Brasil (2004), cortado e pesado, (15%), e adicionado de
acucar (5%), sendo levado ao fogo brando com 15 minutos até o ponto de calda,
posterior, foi adicionado a fervura o edulcorante (0,2%). A elaboragdo do iogurte grego
foi seguida conforme esta descrito no processo na figura 1 abaixo.
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Figura 1: Procedimento de elaboracdo do iogurte grego

A pasteurizacdo foi usada para inibicdo da flora bacteriana patogénica, evitando
a proliferacdo de microrganismos patogénicos e da flora natural presente no leite. A
adicdo do Kefir, 100g, ao leite foi feita num béquer com 2000 ml de leite de cabra, para
fermentar e proporcionar uma textura mais consistente ao leite. A mistura permaneceu
em completo repouso tampado com papel toalha, a uma temperatura de 40 °C a 42 °C,
durante todo o processo de fermentacdo. Prosseguindo a dessoragem por 12 horas, e a
adicdo do edulcorante e 15% do morango em calda, homogeneizou, envasou e
armazenou em recipientes plasticos em refrigerador com temperatura em torno de 5 °C,
prosseguindo para a realizacdo da analise microbiolégico.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A anélise microbiolégica do iogurte seguiu os protocolos estabelecidos pela
RDC n° 12 da Anvisa, Brasil (2001), sobre leites fermentados, onde se encaixa o
iogurte, em quer deve ser apresentado os seguintes padrdes microbioldgicos: para
coliformes 35 °C e 45°C a tolerdncia para amostra indicativa é de 10 NMP/g e para
Salmonella spp. preconiza-se auséncia em 25 g da amostra. Com o intuito de averiguar
as condi¢des higiénico-sanitarias do produto elaborado, a analise microbiologica
resultaram nos dados expressos na tabela 1.

Tabela 1: Resultados da analise microbioldgico do iogurte grego caprino com Kefir adicionado de fruta

PARAMETRO AMOSTRA  PADRAO
Coliformes a 35°C <1 NMP/ml 10 NMP/mi
Coliformes a 45° <2 NMP/ml 10 NMP/mi
Estafilococos coagulase positiva <100 UFC/g <100 UFC/g

De acordo com os dados demonstrados na tabela 1, pode-se constatar que o
produto formulado apresentou adequados pardmetros de qualidade microbioldgica
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indicando que o produto foi formulado seguindo condi¢Ges de higiene e seguranca
alimentar adequados para possibilitar a realizacdo, de acordo com a RDC n° 216 de
setembro 2004, e comparado com os resultados de Cabral (2016), que no iogurte com
adicdo de maracuja resultou em todos os pardmetro <1 NMP/ML, onde as contagens
dos micro-organismos apresentaram valores inferiores aos limites estabelecidos pela
legislacdo para estafilococos coagulase positiva, as amostras de iogurte estavam dentro
do limite permitido pela legislagdo que é de 5,0 x 102 UFC/g, coliformes a 35 °C e 45
°C, que é de 102 NMP g?! e 10 NMP g*, respectivamente. A pesquisa de micro-
organismos em alimentos é importante, uma vez que a contamina¢do microbioldgica
dos produtos alimenticios industrializados e comercializados representa um sério
problema de salde publica, devendo ser realizado um programa de Boas Praticas de
Fabricacdo, de manipulacdo e armazenamento.

4. CONCLUSOES

Conclui que os parametros da analise microbiolégica do iogurte de leite de cabra
atenderam aos critérios de qualidade estabelecidos pela legislag&o.

O desenvolvimento de tecnologias para produtos caprinos precisa ser mais estudado,
buscando melhoras, como contribuigdo para o crescimento do setor, gerando renda, e 0
conhecimento para a populacdo sobre os beneficios e sabores dos derivados lacteo
oriundo do leite de cabra.
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