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LEITES FERMENTADOS

A Entendese por Leites Fermentados 0s
produtos resultantes da fermentacao do
leite pasteurizado ou esterilizado, por
fermentoslacticos proprios
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Leite fermentado ou cultivado

logurte
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ADefinicAa é um produto lacteo, obtido
pela fermentacao latica através da acao
de Streptococcus thermophilus e de

Lactobacillus delbruecki subsp.
bulgaricus.
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Aspectos nutricionais

Os leites fermentados apresentam um
incremento sobre o conteddo de
aminoacidos livres em relacao ao leite
original.

Consequentemente, a digestao
protéica € duas vezes mais rapida do
gue o leite.

www.ufrgs.br/.../fermentados acidofilo.htm
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Aspecto tecnoldgico

Probioticos

» Alimentos que contém micro-organismos
capazesde colonizaro intestino;

» Promove a Inibicao da colonizacao do
intestino por bactérias patogénicas

» Ativacaoda imunidade;
» Aumentoda digestibilidadeda lactose.




Probidticos

Probioticossao organismosvivos que, quando
Ingeridos em concentracoes adequadas,
afetam beneficamente a saude do
hospedelra

Consumo: 10° a 101 UFC/100g de produto -
manutencao das concentracoes ativas

fisiologicamente (quantidade intestinal de 10° a
107 UFC/q) in vivo.

Fonte: FAO/WHO (2002)




Leites fermentados e _ probidticos. no mercado

Lactobacillus casei Shirota

Bifidobacterium
animalis

Lactobacillus
acidophilus/
Bifidobacterium lactis

Lactobacillus johnsonii

L. casei imunitass
L. casei defensis




Compasicao do logurte

Ingredientes obrigatorios:
Leite;
Cultura de bacteérias lacticas:
Bactérias da cultura latica;

Bacterias associadaslLactobacillus
acidophilus, L. casel e Bifidobacterium.




Apresentacao dos iogurtes

Natural; ~
Com aromas; h
Com polpas;
Com pedacos de
frutas;

Liquidos.
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Processamento



Recepcao e controle de matérias-primas

Enri _ - Leite ou produtos lacteos em po
nggﬂfgg?:ggsem <€— Concentracac| mediante evaporagdo a vacuo
<€—| Concentracao| mediante filtragdac por membrana

¥ <€«— Estabilizantes
Filtracao

Y

Desaeragao

v
Homogeneizagao

A4

Tratamento térmico | (80 a 85°C, 30 min/30 a 95°C, 5 min)
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Incubagéo (iogurte, 42°C, —4h; produtos probicdticos, 37°C)
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Acondicionamento (iogurte batido e liquido)

| Esquema da fabricagio e ogurte outoseitesfermentados,  Fomte: Ordfez etal, 2005
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Figura 4.1 Representacao esquematica da fabricagao de iogurte de consisténcia firme, iogurte batido e iogurte liquido.

Fonte: Orddénez et al., 2005.
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Fonte: Orddfnez et al, 2005.



Tratamento térmico

Proteinas do soro desnaturam-se parcialmente i
novas ligacoes - proporcionam aumento da
viscosidade do iogurte.

Fig 233 ot of a2 whayy Brolaliin in hathvs
(fafl) and danaiuralad siala

Fonte: Dairy processing handbook




Fonte: Dairy processing handbook



