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O SAUDAVEL
MERCADO DOS
IOGURTES

O iogurte € um produto fermentado do leite
com sabor ligeiramente azedo, obtido a partir
da agcdo combinada de duas espécies de
bactérias, a Streptococcus thermophilus e a
Thermobacterium bulgaricum. Disponivel em
uma ampla variedade de formatos e sabores, o
iogurte ja conquistou fds em todo mundo.

ORIGEM E CLASSIFICACAO

O iogurte (do turco yogurt, do adjetivo yogun, “denso”
ou “tornar denso”) é uma forma de leite em que o agiicar foi
transformado em 4cido lactico, por fermentagao bacteriana.
E um liquido espesso, branco e levemente 4cido, muito nutri-
tivo e, por essa razao, muitas vezes ¢ servido e comercializado
misturado com frutas, chocolate ou outro tipo de adocante. E
obtido da coagulagio do leite pela a¢do de dois microrganis-

mos, Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus,
e fornece uma melhor assimilagéo, pelo organismo, de certos
componentes, principalmente a lactose e proteinas.

Apesar da origem exata do iogurte ainda ser um mistério
para os pesquisadores, alguns acontecimentos ao redor do
mundo dédo boas pistas de como ele pode ter surgido na An-
tiguidade. Uma teoria data do periodo neolitico, entre 5.000
a 3.500 A.C, quando pastores passaram a se alimentar com
o leite de animais domesticados. Armazenado em marmitas
de barro, o leite ficava exposto as altas temperaturas do
deserto, fermentava e virava um tipo de iogurte. Outra ideia
sobre a sua origem vem da Turquia, onde o leite fresco era
guardado em sacos feitos de pele de cabra. Transportados por
camelos, 08 sacos em contato com o calor do corpo do animal
favoreciam a produgao de bactérias 4cidas e transformavam
o leite em iogurte.

O iogurte propriamente dito s6 foi conhecido na Europa
em meados do século XVI, por volta de 1542, proveniente
do Império Otomano, aonde teria chegado a partir da Asia.
A propria palavra iogurte tem etimologia turca que provém




da palavra yoghurma, que tem o
significado engrossar.

Atribuiu-se ao iogurte poderes excepcionais, mas mesmo
assim, o produto nao era muito consumido devido a repulsa
que o sabor provocava.

Na Antiguidade, o iogurte era considerado medicinal, pois
é de facil digestio e benéfico para a flora intestinal; as protei-
nas do leite, que tém um alto valor biolGgico, sdo parcialmente
pré-digeridas por agdo das bactérias lacticas, o que permite
uma melhor digestio. A acidez do iogurte confere uma pro-
tegdo natural contra as infecgdes, manifestando-se a inibi¢ao
de diferentes tipos de bactérias patogénicas no iogurte.

No inicio do século XX, a teoria do microbiologista russo
Elif Metchnikoff, denominada Teoria da Longevidade, atribuiu
ao iogurte varios efeitos benéficos a satide humana. Para
Metchnikoff, a longevidade dos povos dos Baleis era resul-
tado de uma dieta rica em leite fermentado, contendo um
lactobacilo que por muito tempo foi considerado como L.
bulgaricus. Posteriormente, verificou-se que o L. acidophilus
deveria ser o microorganismo contido em tais produtos pela
afinidade deste com o trato intestinal humano. Embora essa
teoria tenha exagerado no valor do iogurte, influenciou de
forma significativa na difusdo em varios paises da Europa.

O consumo do iogurte foi propagado por todo o mundo
ap0s a apresentagio de alguns estudos que comprovaram
os seus beneficios para a satde, dentre eles: auxilia no bom
funcionamento do intestino, ajuda a fortalecer os dentes por
conter calcio.

O iogurte pode ser classificado de acordo com o processo
de elaboragio, consisténcia e textura em iogurte tradicional,
no qual o processo de fermentagio ocorre dentro da propria
embalagem, ndo sofre homogeneizagio ¢ o resultado é um
produto firme, mais ou menos consistente; iogurte batido,
cujo processo de fermentagao ocorre em fermentadeiras ou
incubadoras com posterior quebra do coagulo; e iogurte liqui-
do, onde o processo de fermentagao é realizado em tanques,
sendo comercializado em embalagens plasticas tipo garrafa
ou do tipo cartonadas.

O iogurte pode ser classificado, ainda, de acordo com
a presenca de flavor em iogurte natural, com auséncia de
Aavor; iogurte com frutas; e iogurte com aromas, onde hd a
presenga de flavorizantes.
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Pode, também, ser
classificado de acordo com o teor
de gordura em iogurte com creme, tendo gor-
dura minima de 6¢/100g; iogurte integral, com gordura
minima de 3¢/100¢g; iogurte parcialmente desnatado, com
gordura maxima de 2,98/100g; e iogurte desnatado, com
gordura maxima de 0,58/100g.

PRINCIPAIS MATERIAS-PRIMAS

As principais matérias-primas que compoem o iogurte sao
leite, aguicares, leite em pd desnatado, preparados a base de
polpas de frutas, culturas lacticas, entre outros.

Leite - Obtido em circunstincias naturais, o leite é
uma emulsido de cor branca, ligeiramente amarelada, de
odor suave e gosto ligeiramente adocicado. E um alimento
indispensavel aos mamiferos nos primeiros meses de vida,
enquanto nio podem digerir outras substincias necessarias
a sua subsisténcia.

O leite de vaca possui em média 3,5% de proteinas, 3,8%
de gordura, 5,0% de lactose, 0,7% de minerais (cinzas) e 87%
de dgua. Estes valores médios podem apresentar desvios, uma
vez que a variagdo da composi¢io do leite é muito grande.
De todos os componentes do leite, a fragdo que mais varia
é a formada pela gordura. Os sélidos nao gordurosos, que
compreendem todos os elementos do leite menos a 4gua e a
gordura, que representam em média 8,9% do total no leite.
A 4gua constitui, em volume, o principal componente do lei-
te, influenciando sensivelmente na densidade. Sua principal
fungédo € atuar como solvente dos demais componentes. A
maior parte encontra-se como agua livre, embora haja agua
ligada as proteinas, a lactose e aos minerais.

A gordura é um dos componentes mais ricos do leite e
estd presente na forma de glébulos de diversos tamanhos que
se encontram em suspenso na fase aquosa, formando uma
emulsio relativamente estavel. Os globulos sio compostos
por trigliceridios e cada um deles é envolvido por uma camada
formada por um componente da gordura denominado fosfoli-
pidio. O leite de vaca possui aproximadamente 437 moléculas
de acidos graxos.
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O leite apresenta dois grupos de proteinas: as proteinas
do soro e a caseina.

As proteinas do soro sao formadas de lactoglobulinas e
lactoalbuminas, que sdo soliiveis na dgua. A caseina forma
uma dispersao coloidal, apresentando-se em maior propor¢ao
(em média 3%) no leite. Esta presente na forma de micelas,
que sdo agrupamentos de varias moléculas de caseina junto
com calcio, fosforo e outros sais.

A lactose é o agiicar caracteristico do leite, sendo o
constituinte predominante e menos variavel da matéria seca
do leite. B quantitativamente o mais importante dos s6lidos
nao graxos.

As substincias minerais € as vitaminas sio normalmente
encontradas em pequenas quantidades no leite. Entre os
minerais presentes, podem ser citados: célcio, fésforo, cloro,
s6dio, potdssio e magnésio em teores consideraveis, e ferro,
aluminio, bromo, zinco ¢ manganés em baixos teores. Quanto
as vitaminas, o leite constitui uma larga fonte para o forne-
cimento das vitaminas necessarias para o organismo. Entre
as que se destacam estdo presentes as vitaminas A, D, E ¢ K
(associadas aos globulos de gordura), a vitamina C e aquelas
pertencentes ao complexo B: tiamina (B,), ribotlavina (B,)
e niacina (B,).

O leite contém nao s6 microorganismos que ja possuia
ao sair do tbere da vaca, mas também os procedentes de
contaminagdes do meio ambiente. Quase todos os microor-
ganismos podem se desenvolver bem no leite, que é um ex-
celente meio de cultivo. Entre eles estao os mofos, leveduras
e, principalmente, bactérias, as quais podem fazer parte da
flora normal do leite, sendo chamadas de bactérias lacticas,
ou entdo estar presentes no leite, principalmente se a ordenha
nao for higiénica.

Para a obtengio de derivados de boa qualidade, além de
boas condi¢oes de manejo e higiene durante a sua produgio,
o leite deve apresentar algumas caracteristicas fisico-quimi-
cas que vao conferir ao produto final sabor, odor, textura e
qualidade desejaveis.

Para melhor rendimento na fabricagio dos derivados, pre-
fere-se o leite que apresente um maior teor de gordura e dos
outros sé6lidos, o que resultard em maior quantidade de extrato
seco total. A acidez do leite ¢ um pardmetro quimico muito
importante para a avalia¢ao da sua qualidade para o pro-
cessamento tecnoldgico, uma vez que reflete
aresisténcia do leite a trata-

mentos térmicos ¢ a sua transformagio em produtos de boa
qualidade. Sendo assim, é de suma importancia determinar o
grau de acidez do leite destinado ao processamento, pois seus
produtos podem ser afetados profundamente na sua formagao
e conversibilidade.

Agticar - A sacarose € o agiicar mais empregado na fabrica-
¢do de iogurte. Pode ser adicionada diretamente ao leite ou,
no caso de iogurte batido com polpa de frutas, ser adicionado
juntamente com a polpa na forma de geleia.

No caso da adi¢ao de agiicar ao leite, este deve ser mistu-
rado ao leite em p6 desnatado e adicionado ao leite antes do
tratamento térmico, uma vez que 0 mesmo apresenta maior
solubilidade a altas temperaturas. Além disso, o tratamento
térmico permite destruir 0s microorganismos presentes no
agticar, principalmente leveduras, as quais podem provocar
estufamento da embalagem durante a vida de prateleira do
produto.

Em geral, a quantidade de agticar adicionada é de 5% a
12% em relagdo ao volume de leite. A quantidade de agicar a
ser adicionada depende da concentragio de agiicar presente
na polpa ou suco da fruta ¢ da dogura estabelecida para o
produto final.

A adigao de adogantes ao leite é normalmente aplicada na
fabricagio de leites fermentados light ou diet em quantidades
minimas estabelecidas pela legislagao. Os adogantes mais
utilizados em leites fermentados sdo sacarina, aspartame,
ciclamato, estévia e sorbitol.

Leite em p6 desnatado - A adigio de leite em p6 desna-
tado é efetuada com a proposta de aumentar o contetdo de
extrato seco desengordurado do leite, visando aumentar a
capacidade de retengao de dgua das proteinas, prevenindo,
assim, o problema da sinérese, além de aumentar a consis-
téncia do produto final.

Geralmente, o leite em p6 desnatado ¢ adicionado antes do
tratamento térmico em uma propor¢do que varia de 1% a 3 %.

Polpa de frutas - A adi¢io do preparado a base de polpa
de frutas é feita apds a fermentagdo, caracterizando um ponto
critico de controle. Por esse motivo é fundamental a escolha
de um preparado de qualidade garantida, caso contrario, os
riscos de problemas de contaminagido sdo muito altos.

Os preparados a base de polpas de frutas podem ser
adicionados aos iogurtes de vérias formas: com pedagos de
frutas de varios tamanhos, sem pedagos de frutas, com ou sem
sementes, coloridos com corantes naturais ou artificiais, aro-
matizados, com cereais ou outros ingredientes, como fibras.




As caracteristicas fisico-quimicas podem variar conforme
as especificagoes de cada cliente. Geralmente, sio dosados a
proporgao de 4% a 5 % para que haja uma quantidade minima
aceitavel de fruta no produto final.

As diferengas no padrio de qualidade dos preparados,
bem como a quantidade do preparado adicionado a base sdo
diretamente perceptiveis nos produtos finais, despertando a
preferéncia do consumidor para uma ou outra marca de iogur-
te. Os produtos finais (iogurtes) de alta qualidade sdo tidos
como os que apresentam alto teor de fruta, principalmente
aqueles em que os pedagos sdo facilmente visiveis.

Os preparados tém, ainda, a fun¢do de conferir mais con-
sisténcia ao iogurte ou bebida lactea, pois em sua composi¢ao
contém espessantes que conferem mais corpo e viscosidade,
auxiliando na manutengio da dispersdo das proteinas e exer-
cendo uma funcdo importante ao contribuirem para evitar a
separagio de fases.

Culturas lacticas - Sdo microorganismos selecionados que
se empregam na inddstria de laticinios para a elaboracao de
queijos, iogurtes e outros produtos fermentados. No processo
de fabricagio de iogurtes os microorganismos ou bactérias
lacticas possuem uma temperatura 6tima de crescimento, de
40°C a 45°C, e um pH entre 5,0 € 5,7.

Alactose presente no leite é transformada em 4cido lactico
que, por suavez, age sobre o caseinato de calcio (outro compo-
nente do leite). Este, ao se desfazer, deixa livre a caseina, que
se precipita em forma gelatinosa, tornando-se muito digerivel.

Durante o periodo de incubagao a relagdo entre as bacté-
rias pode sofrer variagdes, para no final novamente ser resta-
belecido. A causa principal da variagio é que o Lactobacillus
bulgaricus desdobra facilmente as proteinas e origina, assim,
0 aminodcido valina. Este vai favorecer o desenvolvimento do
Stretococcus thermophilus. A proporg¢io entre ambos influi
também de maneira essencial na aromatizagio do iogurte. O
Lactobacillus bulgaricus ¢é o principal condutor do aroma.

As bactérias ldcticas tradicionais na fabricag¢ao de iogurtes
(Streptococcus salivarius ssp.e thermophilus cocos unidas,
geralmente em cadeias curtas, e Lactobacillus delbrueckii
ssp. e bulgaricus bastonetes unidas em cadeias longas)
utilizam a lactose como substrato energético com liberagdo
de 4cido lactico. Ambos 0s microorganismos sao termofilicos
e homofermentativos. O crescimento associado destas duas
culturas resulta em menor tempo de coagulagio do leite,
maior producéo de 4cido lactico e maior desenvolvimento de
sabor ¢ aroma no iogurte.

IOGURTES

FABRICACAO

O processo de fabricagio do iogurte envolve muita
tecnologia e ingredientes de qualidade e tem inicio com o
preparo da matéria-prima. O leite utilizado para fabricacdo
de iogurte deve apresentar boa qualidade, ser higienicamen-
te produzido e manipulado, de composicéo fisico-quimica
normal, isento de antibiéticos e preservativos ¢ niao deve
ser utilizado congelado, a fim de evitar defeitos na textura
do produto. Além disso, o leite para fabricagao de iogurte
deve apresentar acidez inferior a 20° Dornic; aroma e sabor
normais; alto teor de sélidos soltiveis; auséncia de substan-
cias inibidoras de enzimas; auséncia de microorganismos
patogénicos; e teor de gordura padronizado. Para que o
iogurte tenha uma boa consisténcia, o leite deve ter um
extrato seco desengordurado de 15%. Para a fabricagao de
um produto mais consistente, deve-se aumentar a matéria
seca do leite pela adigdo de 2% a 4% de leite em pd. No caso
de utilizar agicar, este deve ser adicionado ao leite antes do
aquecimento, normalmente de 8% a 12%.

A etapa seguinte, é o tratamento térmico da matéria-pri-
ma. Esse tratamento tem como objetivo destruir os microor-
ganismos patogénicos e outros que possam competir com as
culturas do iogurte, além de promover a desnaturagiao das
proteinas do soro, que reduz a contragao do codgulo da ca-
seina do iogurte, diminuindo, consequentemente, a sinérese.
O tratamento térmico estimula o inicio do crescimento da
cultura lactica por redugio do contetido de oxigénio do leite,
além de influir sobre o aumento da viscosidade do iogurte e
na obten¢do de uma boa textura. No aquecimento devem ser
rigorosamente observados a temperatura e o tempo em que
o leite deve permanecer. As condigdes recomendadas sdo de
95°C por um minuto e meio; 90°C por trés minutos e meio;
85°C por oito minutos e meio, ou 80°C por 30 minutos. O
aquecimento mais indicado é por meio de banho-maria ou
tanques de parede dupla (encamisados).

A padronizagio do extrato seco desengordurado ¢
a proxima etapa e consiste, geralmente, em adicionar
leite em p6 desnatado ao leite que estd sendo utilizado.
A finalidade é de aumentar o teor de sdlidos do leite e,
com isso, aumentar a capacidade de retengio de dgua
das proteinas do leite, prevenindo o problema da
sinérese, além de aumentar a consistén-
cia do produto final.
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Ap6s aquecimento do leite, deve-se resfrid-lo a tempe-
ratura de 42°C - 43°C. Isso pode ser feito pela substitui¢io
da dgua quente do banho-maria por 4gua fria. Para nao
haver contaminagdo nessa fase, o recipiente do leite deve
estar sempre fechado, sendo controlado por termopares.

Apo6s o leite ser resfriado, adiciona-se de 1% a 2% de
fermento ldctico preparado previamente para ativagio das
culturas. A cultura mae deve ser homogeneizada, de forma
que todos os grumos sejam quebrados. Apés a adi¢dao de
culturas no leite, o conjunto deve ser novamente homoge-
neizado por cerca de 2 minutos e o leite deve permanecer
em completo repouso por aproximadamente quatro horas,
a uma temperatura de 41°C a 45°C.

Fundamentalmente, o indculo é constituido por dois
microorganismos: Streptococus thermophilus e Lacto-
bacilus bulgaricus, em proporgoes iguais, do contrario
nio se obterd a consisténcia e a caracteristica desejavel
do odor no produto industrializado. Podem acompanhar
outras bactérias 4cido lacticas, como o
Lactobacilus lactis, que contribui para
as caracteristicas do produto final.

As qualidades desejaveis em uma
cultura para o iogurte sao pureza, cres-
cimento vigoroso, produgdo de codgulo
consistente, facilidade de conservagio,
produzir iogurte com bom aroma e sabor.

Uma das principais etapas na fa-
brica¢ao do iogurte ¢ o processo de
fermentagdo. Durante esse processo
ocorre a produgao de acido lactico
como produto principal e a produgio
de pequenas quantidades de outros
subprodutos que influenciam profun-
damente nas caracteristicas organo-
lépticas do iogurte. O acetaldeido ¢
produzido em maiores quantidades
seguido por acetona, 2 - butanona, diace-
til e acetoina. O acido lactico resultante
da fermentacio contribui para a desesta-
biliza¢ao da micela de caseina, provocan-
do sua coagulagio no ponto isoelétrico
(pH 4,6 - 4,7) e conduzindo a formagao
de um gel, o iogurte. Além disso, a
fermentagio ldctica beneficia o valor
nutricional do produto final.

No entanto, independente do tipo de
iogurte a ser fabricado, as reac¢oes bio-
quimicas responsiveis pela formacgao do
gel/coagulo sdo exatamente as mesmas.
As tnicas diferencgas existentes entre o
iogurte firme e o batido sdo as proprie-
dades reoldgicas do coagulo.

Para um bom desenvolvimento do
processo de fermentagdo do leite, as
culturas devem ser resistentes a degra-
dagdo, apresentar um poder acidificante
médio, capacidade de desenvolvimento

em simbiose e produzirem substincias responsaveis pela
viscosidade, sabor e aroma do iogurte.

Durante a fermentagio, as bactérias do iogurte (Strep-
tococus thermophilus e Lactobacilus bulgaricus), crescem
em simbiose, produzindo acido lactico, compostos aromati-
cos e codgulo, ou seja, os S. thermophilus se desenvolvem
inicialmente para dar ambiente favoravel para os L. bulgari-
cus, que se desenvolvem em seguida com mais intensidade.

No inicio da fermentagio, a acidez do leite (menor que
20°D) favorece o crescimento do S. thermophilus, que
libera 4cido férmico, estimulando o desenvolvimento do
L. bulgaricus.

Ao se atingir aproximadamente 46°D, o meio se torna
pouco propicio para o S. thermophilus, favorecendo o ra-
pido desenvolvimento do L. bulgaricus, produzindo acetal-
deido, que € o responsavel pelo aroma agradavel do iogurte.

Com o aumento da acidez o pH fica préximo de 4,6,
que ¢ o ponto isoelétrico da proteina do leite, e ocorre a




coagulagio. No final da fermentagao, a proporgdo entre os
dois microorganismos é de 1:1. Continua-se a fermentagio
até que a acidez fique aproximadamente entre 85°D e 90°D;
nessa parte do processamento ¢ feita a diversificagio na
téenica de fabricagdo (iogurte natural batido ou liquido).

Ao final da fermentacgio, o codgulo deve apresentar pH
entre 4,5 e 4,7 e uma concentragio de acido lactico de 0,9%;
o gel deve ser liso, brilhante, sem desprendimento de soro ou
gases. A cultura lactica deve ser adicionada somente em leite
previamente esterilizado.

Ap6s a fermentagao, segue-se a etapa de incubagéo, a qual
pode ser realizada no envase, resultando em um produto mais
firme, tipo pudim, conhecido como iogurte tradicional;
na fermenteira (no tanque), obtendo-se um produto com
textura menos firme, devido 2 necessidade de quebra do
gel (massa) para o envase; e parcial na fermenteira e no
envase, onde a mistura é incubada até uma determinada acidez
e, entdo, a massa ¢ quebrada ainda quente, adiciona-se polpa
e a incubagdo prossegue até ser atingida a acidez adequada.

O resfriamento é uma etapa critica na produgéo de iogurte
e érealizado logo apds o produto ter atingido o grau de acidez
desejado na fermentagao. Como a elaboragio do iogurte é um
processo biolGgico, torna-se necessério o uso da refrigeragiao
para reduzir a atividade metabdlica da cultura, controlando
deste modo a acidez do iogurte.

E recomendado que o resfriamento se faga em duas etapas
para evitar o choque térmico, que provoca um encolhimento
da massa e danos ao codgulo, pois o resfriamento muito rapi-
do pode provocar a separagio do soro no iogurte. A primeira
etapa consiste em baixar a temperatura a 18°C - 20°C em, no
méaximo, 30 minutos, o que pode ser feito com 4gua a tem-
peratura ambiente. No caso do iogurte batido, pode-se fazer,
nessa temperatura, a adi¢ao de ingredientes, tais como frutas,
corantes, cereais, mel, etc., que devem ser homogeneizados
na massa. Na segunda etapa, a redugdo da temperatura da
massa deve atingir a temperatura de 10°C. O aparecimento
do sabor caracteristico do iogurte ocorre durante as 12 horas
posteriores ao resfriamento, proporcionando as caracteristicas
finais de um bom iogurte.

O préximo passo serd a quebra da coalhada com agitagio,
visando obter uma massa de textura homogénea. A agita¢io
deve ocorrer, preferivelmente, a temperaturas menores do
que 40°C para se obter um codgulo consistente durante o
armazenamento. A agitagao feita a altas temperaturas resulta
no aparecimento de particulas do codgulo e separag¢io do soro
devido a destruigéo irreversivel da estrutura do gel.

O processo de quebra do gel modifica a estrutura coloidal
da massa, liberando soro, que deverd ser completamente
redistribuido de maneira uniforme. O gel s6 devera ser que-
brado apds a massa ter sido resfriada em torno de 10 graus.
Quando se adiciona aroma, sabores e pedagos de frutas, este
¢ o momento ideal para adigao.

O produto final devera ter uma aparéncia lisa, sem grumos,
e a quebra da massa a frio permite que as micelas de caseina
reabsorvam o soro. Quando se deseja um produto com consis-
téncia mais liquida, pode-se iniciar a quebra tao logo, durante
o resfriamento, a massa atingir 35°C. Esta temperatura facilita
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0 bombeamento para um trocador de calor, onde o produto
continuard sendo resfriado e, posteriormente, sera adicionado
de aroma, sabores e pedacos de frutas.

O envase e armazenamento sio as etapas seguintes. No
caso do iogurte batido, a fermentagao ¢ feita em um tanque
com posterior embalagem, no qual é envasado depois de res-
friado e mantido sob refrigeragdo por um periodo superior a
24 horas antes de ser comercializado.

A embalagem deve ser impermeavel aos sabores, corantes,
odores do ambiente, oxigénio ¢ contaminagdes externas; re-
sistir a acidez do iogurte, a umidade, golpes mecénicos a que
o produto ¢ sujeito durante o transporte e armazenamento
e ndo permitir exposi¢do do produto a luz. A temperatura
de armazenamento deve ser de 2°C a 5°C para conservar e
melhorar a consisténcia do iogurte, que deve ser consumido
a temperatura de 10°C a 12°C, na qual o sabor torna-se mais
apreciavel.

IOGURTE GREGO

Muito consumido na Europa e trazido ao Brasil em
2012, a variedade de iogurte oriunda da Grécia agra-
dou os consumidores brasileiros. Por ser uma espécie
com quantidades maiores de proteina, mas também de
gordura, apresenta textura e sabor que se destacam em
relagdo as outras opgoes disponiveis, principalmente
quando o quesito é cremosidade.

Embora a férmula seja mantida em sigilo pelos
fabricantes, é possivel perceber que o processo de
fabricagao do iogurte grego é muito diferente do
processo comum. A textura mais firme do iogurte
grego ¢ resultado de uma concentragao de seus com-
ponentes solidos, o que também faz com que ele tenha
mais proteina e gordura. Essa concentragao pode
ser alcangada de duas formas, que variam de acordo
com cada fabricante: por um processo industrial, que
remove parte do soro do produto, ou pela adigao de
ingredientes, como proteinas ldcteas, creme de leite
ou gomas naturais espessantes.

Oiogurte grego é considerado um iogurte especial
¢ a qualidade dos produtos obtidos pelos dois métodos
¢ bastante elevada.

nparado a versdo natural, o iogurte grego ¢ mais
consistente e pode ser usado até como substituto do
cream cheese. A retirada do soro também diminui o
azedinho no sabor, que fica mais agradével até para o
paladar mais resistente aos derivados do leite.

PROPRIEDADES NUTRICIONAIS E BENEFICIOS
A SAUDE

Proteinas, vitaminas, minerais, fosforo e calcio. Tudo isso
dentro de um potinho para comer de colherada e no sabor
de sua preferéncia. O iogurte é um excelente alimento para
todas as fases da vida. Protege contra o desgaste dos 0ssos,
garante o bom funcionamento do intestino e, geralmente,
tem baixo teor ou ¢ isento de gordura.

ADITIVOS & INGREDIENTES
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Entre os nutrientes encontrados no iogurte estio as
proteinas, necessdrias na construgio, reparagao € renovagao
dos tecidos do organismo; o célcio, mineral fundamental na
formagdo e manutengdo dos ossos, dentes e unhas, além de
participar das contragdes musculares; a vitamina A, impor-
tante na restaurac¢do e construg¢io de novos tecidos, e fun-
damental na saide da visao e da pele, auxilia no tratamento
de acne e da queda de cabelo; e as vitaminas do complexo B,
que participam do metabolismo de proteinas, lipidios e car-
boidratos, tendo papel importante na produgao de energia,
na oxidagao das células, na produgio de neurotransmissores
e nas fungdes neuroldgicas normais.

O iogurte contém baixo teor de lactose, a qual ¢ parcial-
mente transformada em 4cido lactico, durante o percurso
da fermentacgao, o que facilita a assimilag¢io do iogurte em
individuos com intolerancia a lactose e que, por isso, tém
problemas em assimilar os nutrientes do leite.

As proteinas do leite, que tém alto valor biol6gico, sdo
parcialmente pré-digeridas por agio das bactérias lacticas, o
que permite uma melhor digestao.

As vitaminas do leite ajudam no desenvolvimento das
bactérias lacticas que, por sua vez, produzem outras vitami-
nas, aumentando assim a variedade de vitaminas presentes
no iogurte.

O iogurte é muito conhecido por seu efeito na regulagiao
da flora intestinal e, também, pelo calcio, mas os seus bene-
ficios vao além disso.

Consumido, geralmente, pela manha, durante o café da
manha, ou nos intervalos das principais refeicdes, como um
lanche, junto com frutas e cereais, o iogurte era conhecido
apenas pelo seu efeito na regulagio da flora intestinal, pre-
venindo contra prisoes de ventre e por auxiliar na formagao
6ssea, devido ao calcio presente no alimento. Mas algumas
pesquisas recentes tém mostrado que além desses beneficios,
oiogurte ¢ uma fonte de proteinas, minerais e vitaminas. Além
disso, possui baixo teor caldrico, menos lactose que o leite
comum e ainda é gostoso.

O iogurte natural possui um sabor suave e todos os nu-
trientes que o leite contém, como as proteinas, carboidratos,

vitaminas e sais minerais. Os seus microorganismos vivos
influenciam positivamente o organismo, melhorando também
o funcionamento do sistema digestivo.

O iogurte desnatado possui 0os mesmos beneficios ofere-
cidos pelo natural, porém com uma vantagem a mais, por ser
desnatado, em sua férmula ha menos gordura e, consequen-
temente, um valor calérico mais baixo. E recomendado para
quem quer emagrecer ¢ também para aquelas pessoas que
precisam controlar os indices de colesterol.

Além dos beneficios ja citados, o iogurte possui mais célcio
que o proprio leite, fortalecendo os ossos e dentes. O cilcio
¢é responsavel pela comunicagio entre as células nervosas,
participa do processo de coagulag¢io sanguinea, ajuda na
cicatrizagio de feridas e € essencial a contragiao muscular. Ain-
da equilibra a pressao arterial e ajuda na dilatacdo dos vasos.

Outro beneficio estd relacionado ao sistema imunolé-
gico. O iogurte é produzido a partir de, no minimo, dois
tipos especificos de cepas bacterianas, sendo as principais a
Streptococcus thermophilus e a Lactobacillus bulgaricus, as
quais ajudam na flora intestinal e aumentam a resisténcia do
organismo, pois combatem os microorganismos que causam
varios tipos de doengas.

Além de um alimento delicioso, pesquisas recentes mos-
tram que as bactérias responsaveis pela fermentacéo do leite
no processo de produgio do iogurte podem trazer uma série
de beneficios para a satde.

O consumo de iogurte pode reduzir o risco de diabetes
do tipo 2 em 28%, de acordo com um estudo publicado pela
Associa¢do Europeia de Diabetes. A conclusio foi feita apds
cientistas analisarem a satide e os habitos alimentares de 25
mil homens e mulheres. Aqueles que apresentaram o consumo
regular do produto em versdes com baixo teor de gordura
tiveram um melhora efetiva no controle da doenga.

O consumo regular de alimentos probidticos, como é o
caso dos iogurtes, pode ajudar a reduzir a pressio arterial,
mantendo a pressiao sanguinea saudavel. De acordo com a
Associa¢do Americana do Coragio, isso acontece porque o
laticinio, além de reduzir o colesterol no sangue, ¢é resistente
a insulina (usada para o tratamento de quem tem diabetes),

ajudando a regular o sistema hormo-

1 nal que controla o fluxo sanguineo.

«h A alimentagdo saudavel é ainda

, mais importante para as criangas ¢
adolescentes, que estdo crescendo
e desenvolvendo suas células rapi-
damente. De acordo com o Centro
de Pesquisa Houston Metodista, o
aumento do consumo de vitaminas
e minerais, como calcio, vitamina
D, ferro e 4cido félico, é essencial
para que a crianga se torne um
adulto saudavel. Adolescentes que
ndo consomem estes nutrientes
na quantidade necessaria podem
se tornar adultos com densidade
6ssea abaixo do normal, podendo
desenvolver osteoporose ¢ fraturas



Osseas mais facilmente.

O primeiro registro de estudo envolvendo pro-
bidticos mostrou que ja em 1908, a expectativa de
vida de comunidades europeias que consumiam
derivados de leite era maior. Recentemente, um
estudo realizado pela Universidade Cork, na Irlanda,
concluiu que o consumo de probidticos proporciona
beneficio para pacientes que sofrem com doengas
psiquidtricas. Agindo como anti-inflamatérios, as
bactérias presentes no iogurte oferecem um enor-
me potencial para o tratamento da depressao e ou-
tros transtornos relacionados ao estresse causadas
pela fragilidade no sistema imunoldgico.

O iogurte também ajuda na produgio de anti-
corpos, horménios e enzimas, importantes para o
metabolismo, contribuindo para reforgar o sistema
imunolégico e, consequentemente, retardar o
envelhecimento.

UM MERCADO CADAVEZ MAIS
SAUDAVEL

O iogurte existe ha cerca de cinco mil anos e
foi eleito como o alimento da década. Em 2013, o mercado
mundial de iogurte foi de € 62,3 bilhdes, em 2014 saltou para
€ 65,1 bilhoes e para 2018 a projegdo é chegar a € 77,6 bilhoes.

De acordo com pesquisas recentes, o consumo de iogurtes
aumentou, ¢ muito. Nos tltimos anos, dizia-se que a tendéncia
era os iogurtes serem usados como sobremesa, como lanche
rapido, café da manha, nio ter lactose e ter adi¢io de pro-
teinas, além de ser um produto para todas as idades ¢ ambos
0s sexos, com viarias possibilidades de segmentagio, como os
produtos para gerenciamento de peso, envelhecimento com
satide e nutri¢do esportiva. Hoje, isso ja ¢ uma realidade. Sao
indmeras as opcoes nas prateleiras do mercado e as alterna-
tivas s6 aumentam.

A produgdo de iogurtes no Brasil vem crescendo signifi-
cativamente; em média, sdo 400 mil toneladas por ano, 76%
do total de produtos lacteos produzidos no pais. Mas esse
mercado ainda tem muito para crescer. De acordo com um
estudo holandés sobre a evolugio da producao dos produtos
lacteos, o mercado de iogurtes vai continuar a crescer até
2018. Segundo o estudo, os consumidores sao cada vez mais
orientados para um bom compromisso entre prego e qualidade
e para as questoes de satide, o que os leva a dar preferéncia
aos iogurtes.

A busca por uma dieta mais saudavel é o principal motor
para tornar o mercado de iogurtes ainda mais saudavel...
em todos os sentidos. As versdes mais proteicas de iogurtes
propiciaram um impulso adicional a um produto tradicional-
mente reconhecido como saudavel pelos consumidores, pelo
valor nutricional e, também, pela propriedade probidtica,
com beneficios funcionais para a satide digestiva. Por estar
em evidéncia, verifica-se o surgimento de novos produtos
explorando receitas de iogurte de diferentes nacionalidades
e invadindo outras categorias de alimentos processados, na
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forma de ingrediente, contribuindo para agregar maior sau-
dabilidade aos produtos.

De acordo com dados da Euromonitor, o brasileiro conso-
me anualmente 6,5 kg de iogurtes, nivel baixo se comparado
a Holanda (42 kg), a Franga (20,7 kg) e mesmo a Argentina
(9 kg), o que confere ao pais grande potencial de crescimento.
O desafio no setor de vendas ¢é claro: fazer do iogurte o item
mais comum nas mesas de mais da metade dos brasileiros e
trazendo inovagdo em termos de sabor, embalagem e tipos
para agradar os consumidores mais sofisticados.

No item inovagio, o iogurte grego é imbativel; foi 0 maior
direcionador das vendas de iogurtes em 2013 e em anos
anteriores, de acordo com a Mintel. As vendas de iogurtes
aumentaram em 40% desde 2008, a medida que os consumi-
dores continuam demandando alternativas de lanches mais
saudaveis, direcionados pela popularidade de variedades
e marcas de iogurtes gregos. Parte do sucesso do iogurte
grego estd em sua caracteristica de ser totalmente natural,
uma clara atragdo para os consumidores mais afluentes, de
acordo com a Mintel.

Disponivel nas prateleiras do pais desde julho de 2012,
o sucesso do iogurte grego, tipicamente com baixo teor de
gordura ou totalmente sem gordura feito com ingredientes
naturais, ¢ uma prova da crescente demanda por alternativas
mais sauddveis. Ao contrario dos americanos, que contém
pouca gordura e sio ricos em proteinas, os iogurtes gregos
brasileiros tém mais gordura, embora tenham 35% a mais de
proteina do que o iogurte natural e sejam mais cremosos e
consistentes. O langamento do iogurte grego no Brasil tirou
o mercado da monotonia. A empresa Vigor foi a primeira a
langar o iogurte grego no Brasil, seguida imediatamente pela
Nestlé, vice-lider do mercado de iogurte. Com isso, estabele-
ceu-se um novo filao de mercado. Hoje, as principais empresas
do setor tém suas versoes de iogurte grego no mercado.

ADITIVOS & INGREDIENTES
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SALUDABLE

DEL YOGURT

1 yogur (del turco Yogurt, el

adjetivo yogun, “denso” o

“hacer denso”) es un tipo de
leche en la que la que el azticar se
convierte en 4cido lactico por fer-
mentacion bacteriana. Es un liquido
espeso, blanco, ligeramente acido,
muy nutritivo, y por esta razon, es
servido con frecuencia y comerciali-
zado mezclado con fruta, chocolate
o cualquier otro tipo de edulcorante.
Se obtiene de la coagulacion de la
leche por la accién de dos microor-
ganismos, Lactobacillus bulgaricus
y Streptococcus thermophilus, y
proporciona una mejor asimilacion
por el organismo de ciertos compo-
nentes, principalmente proteinas y
lactosa.

Aunque el origen exacto del
yogur es todavia un misterio para
los investigadores, algunos de los
eventos en todo el mundo dan

buenas pistas sobre cémo es posible
que hayan surgido en la antigiiedad.
Una teoria datan del Neolitico, entre
5.000 y 3.500 A.C, cuando los pastores
comenzaron a alimentase con la leche
de animales domesticados. Almacenado
en las loncheras de arcilla, la leche fue
expuesta a las altas temperaturas del
desierto, fermentay se convirti6 en una
especie de yogur. Otra idea acerca de
su origen proviene de Turquia, donde
la leche fresca se almacena en bolsas
hechas de piel de cabra. Transportado
por camellos, las bolsas en contacto con
el calor cuerpo del animal favoreciendo
la produccion de bacterias 4cidas y
transformaba la leche en yogur.

El yogur por si s6lo era conocido en
Europa a mediados del siglo XVI, alre-
dedor de 1542, en el Imperio Otomano,
donde habria llegado de Asia. La palabra
yogur tiene etimologia turco que provie-
ne de la palabra yoghurma, que tiene
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el significado espesar.

Se le asigna a
yogur poderes excepcio-
nales, pero adn asi, el
producto no se consume
ampliamente debido al
rechazo que el sabor daba.

El consumo de yogur
se ha extendido a todo el
mundo después de la presen-
tacion de algunos estudios que han
demostrado sus beneficios para la salud,
entre ellos: ayuda en el buen funciona-
miento del intestino, ayuda a fortalecer
los dientes por contener calcio.

Las principales materias primas que
componen el yogur son leche, azicar,
leche desnatada en polvo, preparacio-
nes a base de pulpa de frutas, cultivos
lacticos, entre otros. El proceso de
fabricacion del yogur implica mucha
tecnologia y calidad de los ingredien-
tes v comienza con la preparacion y
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el tratamiento térmico de la materia
prima, seguido por la normalizacion de
extracto seco sin grasa, la reduccion
de la temperatura, la inoculacién de la
levadura, el proceso de fermentacion,
la incubacion en el embotellado, en
fermenteira (en el depdésito) o parcial
fermenteira y embalaje, refrigera-
c¢ién, rompiendo el gel y el envasado y
almacenamiento.

El yogur es un alimento excelente
para todas las etapas de la vida. Protege
contra el desgaste de los huesos, asegu-
ra el buen funcionamiento del intestino
y por lo general tiene una baja o libre
de grasa.

Entre los nutrientes que se encuen-
tran en el yogur son las proteinas, las
cuales son necesarias en la construc-
¢ién, renovacién y reparacion de los
tejidos del cuerpo; El calcio, un mineral
esencial en la formacion y mantenimien-
to de huesos, dientes y ufias, ademas de
participar en las contracciones muscu-
lares; La vitamina A, importante en la
restauracion y construccion de nuevos
tejidos, y crucial en la salud de la visién
y la piel, ayuda en el tratamiento del
acné y pérdida de cabello; y las vitami-
nas del complejo B, que participan en
el metabolismo de proteinas, lipidos y
carbohidratos que tienen papel impor-
tante en la produccién de energia, en la
oxidacion de las células, la produccion
de neurotransmisores y en las funcio-
nes neurolégicas normales. El yogur
contiene bajo contenido de lactosa, lo
que facilita la asimilacién del yogur en
individuos con intolerancia a la lactosa
y por lo tanto tienen problemas en
asimilar los nutrientes de la leche. Las
proteinas de la leche, que tienen un
alto valor biolégico, son parcialmente
pre-digeridos por la accién de bacte-
rias lacticas, lo que permite una mejor
digestion. El yogur también ayuda en la
produccién de anticuerpos, hormonas
y enzimas, que son importantes para
el metabolismo ayuda a fortalecer el
sistema inmunoldgico vy, por lo tanto,
retrasar el proceso de envejecimiento.

El yogur ha existido por alrededor
de cinco mil anos y fue elegido como

el alimento de la década. En 2013, el
mercado mundial de yogur era € 62,3
mil millones en 2014 salt6 a € 65,1 mil
millonesy para el 2018 la proyeccién es
llegar a € 77,6 mil millones.

De acuerdo con investigaciones re-
cientes, el consumo de yogur aumenté
mucho. En los dltimos anos, se dijo que
tendian a ser utilizado como postre,
como merienda rapida, desayuno, no
tener la lactosa y han anadido proteinas,
ademds de ser un producto para todas
las edades y de ambos sexos, con varias
posibilidades de segmentacion, tales
como productos para el control de peso,
envejecimiento y la salud y nutricion
deportiva. Hoy en dia, esto ya es una
realidad. Hay numerosas opciones en los
estantes del mercado y las alternativas
s6lo aumentan.

La produccion de yogures en Brasil
ha crecido de manera significativa; en
promedio hay 400 mil toneladas por
ano, el 76% de todos los productos
lacteos producidos en el pais. Pero
este mercado todavia tiene mucho
que crecer. Segin un estudio holandés
sobre la evolucion de la produccion de
productos lacteos, el mercado de yogur
seguird creciendo hasta 2018. Segtin el
estudio, los consumidores se orientan
cada vez mas a un buen compromiso
entre precio y calidad y las cuestiones
de la salud, lo que los lleva a dar prefe-
rencia a yogur.

La biasqueda de una dieta mas salu-
dable es el factor clave para que el mer-
cado de yogur aiin mas saludable... en
todos los sentidos. Los més versiones
de proteinas de yogures proporcionado
un impulso adicional a un producto
tradicionalmente reconocido como
sanos por parte de los consumidores, el
valor nutritivo y también por probiética
propiedad, con beneficios funcionales
para la salud digestiva.

Para estar en la evidencia, estd la
aparicion de nuevos productos que
explotan recetas de yogur de dife-
rentes nacionalidades y que invaden
otras categorias de alimentos proce-
sados, en la forma de un ingrediente,
que contribuyen a agregar mayor

salud y calidad de los productos.
Segiin los datos de Euromonitor,
el brasilefio consume anualmen-
te 6,5 kg de yogur, bajo nivel en
comparacion a Holanda (42 kg),
Francia (20,7 kg) e incluso a la Ar-
gentina (9 kg), que otorga al pais
un gran potencial de crecimiento.
El reto de las ventas es claro: para
hacer yogur el elemento mas comiin
en mas de la mitad de las mesas de
Brasil y la innovacion con lo que en
términos de sabor, envasado y tipos
para complacer a los consumidores
mas sofisticados.

El tema innovacion, el yogur griego
es inmejorable; fue el mayor impulsor de
las ventas de yogures en 2013 y en afios
anteriores, segiin Mintel. Las ventas de
yogur aumentaron en un 40% desde
2008, en la medida que los consumi-
dores siguen demandando alternativas
de bocadillos mas saludables, dirigidas
por la popularidad de las variedades y
marcas de yogur griego. Parte del éxito
de yogur griego esta en su caracteristi-
ca de ser totalmente natural, una clara
atraccion para los consumidores mas
afluentes, segin el Mintel.

Disponible en los estantes del
pais desde julio de 2012, el éxito
de yogur griego, normalmente con
poca grasa o sin grasa totalmente
elaborada con ingredientes natu-
rales, es una prueba de la creciente
demanda de alternativas mas sa-
ludables. A diferencia de América
contiene poca grasay rica en protei-
nas, los yogures griegos brasilefos
tienen mds grasa, aunque el 35%
mds proteina que el yogur natural
y son mas cremosa y consistente.
El lanzamiento de yogur griego en
Brasil tom6 el mercado de la mo-
notonia. La compaiiia Vigor fue el
primero en lanzar yogur griego en
Brasil, seguido inmediatamente por
Nestlé, lider adjunto del mercado de
yogur. Con esto, se ha establecido
una nueva via para el mercado. Hoy
en dia, las principales empresas del
sector tienen sus versiones de yogur
griego en el mercado.
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