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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo a elaboracédo do logurte tipo Grego obtido através
da coagulacao utilizando microrganismo extraido de graos de cevada. O produto em
questao apresenta consisténcia suave e encorpada, devido as mudancas ocorridas
na tecnologia, como utilizacao da técnica de extracdo de microrganismo de gréo de
cevada, fatores que conferiu ao produto uma maior acidez, conferindo
caracteristicas diferenciadas sob o aspecto sensorial, os quais favoreceram o
produto elaborado, o que foi confirmado com a aceitabilidade acima de 70%. O
processo de fermentagdo foi acompanhado através dos valores de pH e acidez
expressa em acido lactico. Os dados obtidos neste estudo foram submetidos a
analises estatisticas Os resultados encontrados demostraram que o logurte tipo
grego elaborado a partir da obten¢ao do microrganismo extraido do grédo da cevada,
mostrou-se como um produto atraente, apresentando grande potencial
mercadoldgico, considerando a aceitabilidade do publico, além de ter apresentado
condi¢des higiénico-sanitarias favoraveis para o consumo humano.

Palavras-chaves: Graos de cevada, elaboracdo, composicao.



ABSTRACT

This work aimed to elaborate the Greek type yogurt obtained through coagulation
using microorganism extracted from barley grains. The product in question has a
smooth and full consistency, due to the changes in the technology, such as the use
of barley grain microorganism extraction, factors that gave the product a higher
acidity, conferring differentiated characteristics under the sensorial aspect, which
favored the product elaborated, which was confirmed with acceptability above 70%.
The fermentation process was followed by pH and acidity values expressed as lactic
acid. The data obtained in this study were submitted to statistical analysis. The
results showed that the Greek type yoghurt elaborated from the obtained
microorganism extracted from the barley grain, was shown as an attractive product,
presenting great market potential, considering the acceptability of the public , besides
having hygienic-sanitary conditions favorable for human consumption.

Keywords: Grain barley, processing, composition.
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Resumo - Este trabalho teve como objetivo a elaboragdo do logurte tipo Grego
obtido através da coagulacdo utilizando microrganismo extraido de graos de cevada.
O produto em questdo apresenta consisténcia suave e encorpada, devido as
mudancas ocorridas na tecnologia, como utilizacdo da técnica de extracdo de
microrganismo de grdo de cevada, fatores que conferiu ao produto uma maior
acidez, conferindo caracteristicas diferenciadas sob o aspecto sensorial, 0os quais
favoreceram o produto elaborado, o que foi confirmado com a aceitabilidade acima
de 70%. O processo de fermentacao foi acompanhado através dos valores de pH e
acidez expressa em acido lactico. Os dados obtidos neste estudo foram submetidos
a anadlises estatisticas Os resultados encontrados demostraram que o logurte tipo
grego elaborado a partir da obtengao do microrganismo extraido do grao da cevada,
mostrou-se como um produto atraente, apresentando grande potencial
mercadoldgico, considerando a aceitabilidade do publico, além de ter apresentado
condi¢cdes higiénico-sanitarias favoraveis para o consumo humano.

Termos para indexacao: Graos de cevada, elaboragao, composicao.

Greek type yogurt obtained from microorganisms extracted from
grains

Abstract - This work aimed to elaborate the Greek type yogurt obtained through
coagulation using microorganism extracted from barley grains. The product in
question has a smooth and full consistency, due to the changes in the technology,
such as the use of barley grain microorganism extraction, factors that gave the
product a higher acidity, conferring differentiated characteristics under the sensorial
aspect, which favored the product elaborated, which was confirmed with acceptability
above 70%. The fermentation process was followed by pH and acidity values
expressed as lactic acid. The data obtained in this study were submitted to statistical
analysis. The results showed that the Greek type yoghurt elaborated from the
obtained microorganism extracted from the barley grain, was shown as an attractive
product, presenting great market potential, considering the acceptability of the public
, besides having hygienic-sanitary conditions favorable for human consumption.

Index terms: Grain barley, processing, composition.
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Introducao

O gréao da cevada, embora pouco estudado sabe-se que a fibra € um dos
seus principais constituintes alimentares e exerce fragdo insoluvel e soluvel com
efeitos metabdlicos e fisiolégicos no organismo humano bem, como na diversidade e
atividade dos microrganismos intestinais.

A possibilidade de se desenvolver uma tecnologia que envolva o gréo da
cevada para a obtengdo de um produto alimenticio funcional com uma textura
apropriada e boas perspectivas de aceitagdo pelos consumidores € bastante
promissora (FARIA et al., 2006; MARUYAMA et al., 2006). Uma técnica envolvendo
0 grao da cevada é o isolamento de microrganismos benéficos a saude, presente em
seu grao.

Uma opgéo aplicavel ao processo produtivo de lacteos, que tem a finalidade
de favorecer o consumo, aperfeicoar as caracteristicas tecnoldgicas e,
consequentemente, a aceitacdo deste derivado lacteo, é o acréscimo da matéria
sélida utilizada, que pode ser feita através da adicdo de leite em po, ou de outros
derivados lacteos, como por exemplo, o soro em pd (RAMOS et al., 2009; COELHO;
GIGANTE, 2010; LEINDECKER, 2011).

Segundo a legislacao brasileira (BRASIL, 2007), iogurte é o produto
adquirido por meio de acrescentamento ou ndo de outras substancias alimenticias,
alcangado por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite ou reconstituido, adicionado
ou nao de outros produtos lacteos, por meio de fermentagao latica mediante agao de
cultivos de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, aos quais se
podem seguir, de forma complementar, outras bactérias acido-laticas, que por sua
agilidade, contribuem para a determinacao das caracteristicas do produto final.

O iogurte grego dentre varios tipod de iogurtes tem ganhado destaque entre
em pesquisas, tem caracteristicas fisicas parecidas quando comparado aos queijos
petit suisse, por apresentarem alguns parametros proximos, como textura e
consisténcia devido a préatica de dessoragem.

Este artigo tem como objetivo, a elaboracdo do logurte tipo Grego obtido
através da coagulacgao utilizando microrganismo extraido de graos de cevada.
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Materiais e Métodos

O trabalho foi conduzido no Centro Vocacional tecnolégico (CVT), do Centro
de Ciéncias e Tecnologia agroalimentar (CCTA) da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG), em Pombal, PB.

Os ingredientes utilizados foram adquiridos no comércio da cidade de
Pombal, Paraiba, leite integral (Lebom) e leite desnatado (ltalac) e os graos foram
adquiridos na cidade de Sao Paulo- SP (Empresa Relva Verde).

Inicialmente o grdo da cevada passou previamente por um moinho de facas
modelo SP-30-N° Série 0064, devidamente esterilizado, cujo o objetivo é transformar
0 grao da cevada em uma farinha bastante fina, semelhante ao amido de milho.

O leite foi submetido ao tratamento térmico com uma temperatura, de 85°C
por 5 minutos, depois resfriado até 45°C. Em seguida a 150 ml de leite foram
adicionado 3% da farinha do grdo da cevada e homogeneizados até completa
dissolugao.

A farinha do grdo de cevada adicionada ao leite, foi dividida em tubos de
ensaio, cada tubo com 15 ml da mistura e logo apds incubadas em estufa (Nova
Orgéanica®), modelo B.O.D em temperatura 28-29 °C durante vinte e quatro horas.
ApGs este periodo a cultura foi transferida para geladeira comum que varia de 7 a
10°c, permanecendo a 8°C até a utilizagdo na producao dos iogurtes.

Para produzir o iogurte natural, primeiramente o leite passou por processo
térmico de pasteurizagdo a 85°C por 3 minutos, com a finalidade de desativar os
microrganismos patogénicos e outros que possam competir com as culturas do
iogurte. Ap6s aquecimento do leite, 0 mesmo foi resfriado a temperatura de 42 -
43°C.E em seguida foi adicionado 75¢g da cultura em 1 litro de leite, posteriormente
foi incubada a temperatura de 40°C por 10 horas. Seguiu-se entdo com o
resfriamento a temperatura de 7°C por 3 a 4 horas. Adicionou-se entdo 15 mL de
esséncia de baunilha para saborizar, por fim foi realizada a homogeneizagdo em

batedeira para que 0 mesmo tomasse a forma cremosa.
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A figura 1 apresenta as etapas de obtencao do iogurte
Figura 1- Etapas da preparacao do iogurte grego
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Posteriormente o iogurte tipo grego foi caracterizado microbiologicamente
quanto a analises para Coliformes a 35°C, Coliformes a 45°C, Fungos filamentosos
e leveduras, Salmonella sp, Staphylococcus spp e Contagem de bactérias mesdfilas
(CTM) seguindo a metodologia escrita por Silva (2015).

Foi caracterizado ainda quanto as analises fisico-quimicas de Potencial
hidrogeniénico (pH), acidez titulavel, umidade, cinzas, proteinas e lipidios seguindo
metodologia descrita pelo instituto Adolfo Lutz (2008).
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Quanto a avaliacdo dos parametros sensoriais 0 iogurte tipo grego elaborado
a partir da obtencdo do microorganismo extraido do grdo da cevada (ll) foi
comparado ao logurte tipo grego tradicional (IC), a qual foi realizada com 50
provadores ndo treinados. O modelo adotado para a analise sensorial foi o teste de
aceitacdo, baseado em notas atribuidas através de escala hedbnica de nove (9)
pontos, onde o valor um (1) indicava “desgostei muitissimo” e nove (9) “gostei
muitissimo” em que se julgava cor, sabor, aroma e textura e ainda foi realizada \a
pesquisa quando a intengcdo de compra.

Os resultados das analises realizadas foram avaliados através da analise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussoes

Com relacdo as andlises microbiolégicas realizadas no iogurte, obteve-se
como resultado para coliformes a 35°C e a 45 °C, Salmonella sp e para a contagem
de fungos filamentosos e leveduras, auséncia para todos os parametros analisados,
estando estes valores de acordo com o estabelecido na legislagao vigente (BRASIL,
2007), demonstrando que o iogurte foi processado sob condi¢cdes higiénico-
sanitarias adequadas.

A Figura 2 apresenta os resultados obtidos para pH e acidez realizados
durante o processo de obtencao da cultura lactea.

Figura 2. pH (a) e teor de acidez (% em acido latico) (b) de cultura elaborada a
partir da obtencao do microrganismo extraido do grao da cevada
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E possivel observar que durante as primeiras 12 horas o pH reduziu e
manteve-se constante das 16,8 até as 18 horas, onde se deu o inicio da
lactofermentacédo, provocando o aumento do pH e a coagulacao do leite.

Os valores de pH implicam ainda na atividade metabdlica das bactérias, o que
pode favorecer um grupo de microorganismos em detrimento do outro. No caso da
fermentagéo do iogurte bactérias do género Lactobacilos crescem e toleram pH mais
baixos do que as pertencentes ao género Estreptococos (MOREIRA et al., 1999).

De acordo com a figura 2 (b) a amostra de cultura latica esta abaixo da
porcentagem minima e maxima de acidez em termos de &cido latico especificado na
legislagdo, que estabelece um limite de 0,6 a 1,5% (BRASIL, 2007). Isso pode
ocorrer devido a propria acidez do grao utilizado.

A tabela 1 apresenta as medias e os desvios padrées das analises fisico-
quimica realizadas no iogurte que foram elas pH, acidez, umidade, cinzas e

proteinas.

Tabela 1: Médias seguidas de desvio padrao para o pH, acidez titulavel,
umidade e teor de cinzas do logurte tipo grego elaborado a partir da obtencao
do microrganismo extraido do grao da cevada.

PARAMETROS MEDIA
pH 4,50 + 0,00
Acidez (% ac. Latico) 0,27 + 0,01
Umidade (%) 76,71 £ 0,20
Cinzas (%) 0,99 + 0,01
Proteinas (%) 0,73 £0,25

O valor de pH encontrado no iogurte produzido foi de 4,50. O valor do pH é
importante, uma vez que o iogurte com baixa acidez (pH > 4,6) favorece a
separacao do soro porque o gel nao foi suficientemente formado. Por outro lado, em
pH < 4,0, a contracdo do coagulo, devido a reducdo da hidratacdo das proteinas,
também causa dessoramento (BRANDAOQ, 1995).

Com relagéo a acidez, observa-se que o resultado obtido (0,27%) se encontra
abaixo do encontrado por Chisté et al. (2007). Para o iogurte obtido com leite bovino,
Souza (1996) considera o valor de acidez de 0,9% como essencial para o

desenvolvimento do sabor e aroma peculiares ao iogurte.
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A umidade apresentou um percentual de 76,71%, onde Braga et al. (2012) na
elaboracao de iogurtes com adi¢cao de xarope e polpa de mangostao, determinaram
percentuais de umidade de 76,24 com polpa e 78,80 com xarope, sendo estes
proximos ao valor encontrado nesta pesquisa. Valor mais baixo ao deste estudo foi
determinado por Sampaio et al. (2011) com 66,96% e valor mais alto foi estabelecido
pela Taco (2006) em 90%.

O percentual de cinzas foram superiores ao estabelecido pela Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos de 0,9% para iogurte natural (TACO, 2004) e
ao trabalho de Mundim (2008) sobre a elaboracdo de iogurte com leite de
saborizado com araticum que determinou valores de 0,92+0,07%.

A legislacao brasileira que regulamenta a fabricagdo de leites fermentados
estabelece que estes devem cumprir os requisitos fisico-quimicos, tais como: indice
de acidez (g de acido lactico/100g), devera estar entre 0,69 a 1,5g, assim como, o
indice de proteinas lacteas, devera apresentar no minimo 2,9g / 100g de produto
(BRASIL, 2007). No entanto, destaca-se que as médias de proteina obtidas séo
inferiores a iogurtes avaliados na literatura (BEZ et al., 2015; FERNANDES et al.,
2016) tal fato ocorre devido ao tipo de produto, ou seja, a base para elaboracéo foi
um grao.

A Tabela 2 indica os resultados obtidos na anélise de variancia (ANOVA) dos
dados da avaliacdo sensorial do iogurte elaborado. Sdo apresentados dados da
Tabela 2, é possivel verificar que houve diferenga estatisticamente significativa ao
nivel de 5% para as amostras. Os resultados obtidos para os iogurtes foram
satisfatorios quando comparados ao resultado obtido por Rocha et al. (2004) para o
iogurte sabor frutos do cerrado que nao apresentou diferenca significativa entre as
amostras de iogurte ao nivel de 5% de confiancga.
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Tabela 2. Resultados médios para os atributos sensoriais de comparacao entre
o logurte tipo grego elaborado a partir da obtencao do microrganismo extraido
do grao da cevada (ll) e o logurte tipo grego tradicional (IC).

. .. Intencao

Amostras Aparéncia Cor Sabor Aroma Textura Aceitacao de
compra

IC 7,40° 7,568° 7,326 7,48P 7,782 7,380 1,822

! 8,162 8,002 8,30° 8,102 7,962 8,222 1,682
DMS 0,42 0,42 0,37 0,39 0,38 0,34 0,36

3,b _ Médias seguidas por letras iguais nas colunas néo diferem estatisticamente
entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.DMS diferenga minima
significativa.

A figura 3 mostra os resultados obtidos na analise sensorial para os seguintes
atributos, aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e aceitagao.

Figura 3. Distribuicao das respostas dos provadores para os atributos
sensoriais de comparacao entre o logurte tipo grego elaborado a partir da

obtencdao do microrganismo extraido do grao da cevada (ll) e o logurte tipo
grego tradicional (IC).
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Os atributos avaliados apresentaram valores semelhantes para os dois tipos
de iogurte, cujas notas foram maiores (p < 0,05) para o logurte tipo grego elaborado
a partir da obtencdo do microrganismo extraido do grdo da cevada. Sendo ainda
visivel que ambos os produtos ndo apresentam rejeicdo em nenhum dos atributos
analisados. Destaca-se que o nivel de aceitabilidade foram superiores a 70%. De
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acordo com Teixeira et.al (1987), para que um produto seja considerado como
aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que obtenha um

indice de Aceitabilidade (IA) de, no minimo 70%.

Em relagdo a intengao de compras da analise sensrial, a figura 3 demonstra

em porcentagem os resultados dos julgadores.

Figura 4. Distribuicao das respostas dos provadores para a intencao de
compra entre o logurte tipo grego elaborado a partir da obtencao do
microrganismo extraido do grao da cevada (ll) e o logurte tipo grego

tradicional (IC).

m Certamente compraria
® Possivelmente compraria

Talvez comprasse, talvez nao
comprasse

% Respostas
O

® Possivelmente ndo compraria

= Certamente ndo compraria

1C 11
Amostras

Quanto a intencdo de compra, 25% dos julgadores comprariam o produto
elaborado a partir da obtengdo do microorganismo extraido do grdo da cevada (ll),
enquanto 23,98% comprariam o logurte tipo grego tradicional (IC), demonstrando a
aceitabilidade do produto elaborado nesta pesquisa. Considerando os resultados
obtidos na avaliagdo sensorial do produto, os mesmos estdo de acordo com a
predilecdo atual de consumidores, que buscam alimentos naturais, constituindo

assim uma alternativa de mercado, como apontado por Cupersmid et al., (2012).

Conclusao

Os resultados obtidos permitem concluir que o logurte tipo grego elaborado a
partir da obtencado do microorganismo extraido do gréo da cevada, mostrou-se como
um produto atraente, apresentando grande potencial mercadologico, considerando a
aceitabilidade do publico, além de ter apresentado condi¢cdes higiénico-sanitarias

favoraveis para o consumo humano.
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