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INTRODUÇÃO

Bactérias produtoras de ácido lático são organismos importantes para a produção dos

derivados do leite, sendo estes o iogurte, queijo, manteiga e kefir. Estas bactérias têm seu

valor derivado das reações fermentativas, as quais melhoram a segurança do alimento, assim

como as características sensoriais, e também os benefícios à saúde (Gemechu, 2015).

O presente estudo foi desenvolvido com o objetivo de orientar alunos do ensino médio

acerca de conceitos sobre a qualidade de produtos de origem animal, em especial, o leite e

sobre seus processos de fermentação bastante comuns na indústria alimentícia e que podem

ser realizados nas residências dos consumidores.

Este trabalho enquadra-se dentro dos ODS(Objetivo de Desenvolvimento

Sustentável) 2 e 4, sendo estes Fome Zero e Agricultura, e Saúde e Bem Estar, sendo este o

aprovado pelo comitê de ética CAAE 59729022.00000.5350.

METODOLOGIA

A atividade foi constituída de uma oficina prática com a realização de uma

explanação acerca dos tópicos e seguida de uma demonstração prática da pasteurização lenta e
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do processo de obtenção do iogurte a partir da fermentação de bactérias lácticas, também

demonstrando a fermentação por leveduras do leite para a obtenção de kefir. O local escolhido

foi o laboratório de nutrição da Unijuí, onde foram realizadas duas oficinas, com um total de

47 alunos. Após a primeira etapa, os alunos realizaram a degustação dos produtos já

elaborados pelos participantes do grupo de extensão e puderam observar as características

sensoriais de iogurte e do kefir, tanto naturais quanto saborizados.

A metodologia aplicada foi uma prévia revisão de literatura de modo a esclarecer o

interesse na área, assim como a pesquisa do melhor modo para ilustrar e demonstrar a

importância destes processos, de maneira a capacitar aqueles presentes na oficina a fazerem

em suas residências o iogurte caseiro, assim como o kefir.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Para a produção do iogurte, foram feitas duas receitas, sendo que na primeira foram

usados 1 litro de leite integral, 30 gramas de leite em pó, 100g de açúcar e fermentos láticos

comerciais, e na segunda 1 litro de leite integral e uma unidade de iogurte natural adquirida de

supermercados.

Nas duas receitas, a fase inicial constou do processo de pasteurização lenta do leite,

onde ele foi aquecido até 85°C, permanecendo nesta temperatura por 5 minutos. O leite foi

então resfriado em banho maria até 40-45°C. Com o leite dentro da temperatura desejada,

inocularam-se as bactérias láticas Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus termophilus,

contidas no fermento lático comercial para iogurte, seguindo as instruções do fabricante.

Agitou-se a mistura lentamente por 2 minutos até que esta não apresentasse grumos, e então

foi levada para fermentar, por cerca de 5 a 6 horas na temperatura entre 40-43°C em uma

estufa.

No ponto final da fermentação, o pH encontrava-se em torno de 4,5 e a massa se

encontrava lisa, firme e consistente. A fermentação foi então interrompida sob refrigeração.

Para a outra receita, após o resfriamento do leite pasteurizado adicionou-se o iogurte

natural, homogeneizou-se e se manteve em temperatura ambiente por um total de 12 horas

para demonstrar a obtenção do iogurte num processo "caseiro", comprovando aos

participantes a possibilidade da realização em suas residências.
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Foi demonstrada a produção do iogurte batido, onde foi feita a quebra da coalhada,

através da homogeneização lenta até a adquiriu consistência cremosa, lisa e homogênea.

Nessa temperatura a acidez é diminuída ainda mais.

Na produção de kefir, utilizaram-se grãos de kefir, os quais foram semeados em leite

integral pasteurizado em temperatura ambiente, e deixados fermentar por 24 horas, onde

então, o leite foi filtrado com um coador para a separação dos grãos de kefir do leite, e em

seguida reintroduzido novamente em um novo recipiente com leite e tampado com gaze para

permitir o escape dos gases produzidos durante a fermentação, este processo foi repetido até

que houvesse quantidade suficiente do produto.

Previamente, os componentes do grupo do projeto de extensão preparam polpas de

frutas pasteurizadas (abacaxi, frutas vermelhas, amora e morango) para que os alunos

presentes tivessem a oportunidade de degustar e saborizar ambos o kefir e o iogurte para

expressar suas opiniões pessoais, tendo também a chance de provar dos produtos sem a adição

das polpas se assim desejassem.

Durante a realização da atividade percebeu-se grande interesse por parte dos alunos

bem como foram feitos muitos questionamentos acerca dos assuntos abordados. Percebeu-se

que apesar do iogurte compor a dieta de muitos presentes a grande maioria desconhecia seus

componentes, benefícios bem como as formas de sua obtenção. A qualidade da matéria prima

(leite) e sua importância na qualidade do produto bem como sua relação com a saúde dos

indivíduos também foi ponto importante de discussão.

Também houve muito interesse por parte dos alunos participantes sobre os benefícios

do iogurte e do kefir como fonte de vitaminas e regulador intestinal. Durante a degustação dos

produtos os alunos comentaram que era notório o sabor semelhante com o produto comercial

porém perceptível uma qualidade superior visto que foram utilizados produtos naturais, sem

conservantes, corantes e palatabilizantes.

A pasteurização entende-se como um processo térmico, aplicado a alimentos

líquidos, como o leite, sucos e outros produtos alimentícios. O principal objetivo da

pasteurização é a redução dos microrganismos potencialmente nocivos à saúde humana, tal

como as bactérias leveduras e fungos, as quais podem causar doenças, ou deteriorar os

alimentos. Este processo pode ainda ser subdividido de acordo com os seus tipos, sendo eles:
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A pasteurização lenta, que foi simulada em aula; A pasteurização flash, e a UHT (Ultra High

Temperature) (Caballero et al, 2003).

A fermentação é um processo químico e biótico, onde bactérias e fungos unicelulares

na ausência de gás oxigênio (O2) transformam matéria orgânica em outros produtos e energia.

Nos processos de fermentação do leite, destacam-se a fermentação láctica, onde bactérias

convertem a lactose em ácido lático, e a fermentação alcoólica, em que leveduras (fungos

unicelulares) fermentam o açúcar do leite em álcool etílico e dióxido de carbono(Alves et al,

2018; Zamberlan et al., 2020).

O iogurte é obtido pela fermentação lática por culturas starter, sendo estas bactérias

como o Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus. Estas bactérias fermentam a

lactose presente no leite, produzindo o ácido lático, responsável pela coagulação das proteínas

do leite, dando ao iogurte à sua textura e sabor característicos.(Alves et al, 2018; Brasil,

2007.)

Já o kefir é produzido através da simbiose de fungos unicelulares(leveduras),

principalmente por leveduras do gênero Saccharomyces, e bactérias lácticas presentes nos

grãos de kefir. Os organismos envolvidos então fermentam o leite, produzindo ambos o ácido

acético e lático, assim como pequenas quantidades de álcool e dióxido de carbono

(CO2)(Zamberlan et al, 2020).

Ambos os produtos são reconhecidos pelos seus possíveis benefícios à saúde, em

especial, nota-se o suporte a à saúde intestinal, agindo como probióticos, promovendo uma

biota intestinal mais saudável, assim como o fortalecimento do sistema imunológico e a

absorção de nutrientes importantes, tal como proteínas e o cálcio, ambos presentes no leite

(Santos et al, 2008).

Os alunos demonstraram interesse tanto na metodologia para a criação do iogurte,

quanto a do kefir, sendo também cedidos grão de kefir para iniciarem eles mesmos suas

próprias culturas se assim desejassem. O iogurte, devido a sua necessidade de uma

manutenção cuidadosa de temperatura para que a fermentação ocorra, foi visto como pouco

prático pelos alunos, mas ainda assim, foi relatado alguns destes que tentaram replicar a

receita em casa usando os próprios meios.

CONSIDERAÇÕES FINAIS
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Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável 2 e 4, foram abordados durante o

projeto através da enfatização da importância de práticas alimentares seguras, da exposição

ao método da pasteurização, assim como a produção de alimentos caseiros. A experiência

proporcionada pelo projeto não só ampliou o conhecimento dos alunos sobre a qualidade e

segurança de produtos de origem animal, mas também incentivou o interesse por práticas

alimentares seguras, visando a formação de consumidores conscientes e preparados para

tomar decisões informadas sobre sua alimentação, contribuindo, assim, para a melhoria da

qualidade de vida e a promoção de bons hábitos alimentares.

Palavras-chave: iogurte, kefir, fermentação, pasteurização e extensão.
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