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Estudo de possiveis fatores que influenciam a presenca de
soro em iogurtes sélidos

Carolina de Jesus Cheira Rouquina Russo Garcia

Resumo

Com o desenvolvimento e inovagao dos produtos alimentares, surge uma
preocupacdo acrescida com a qualidade dos alimentos, de forma a satisfazer os
requisitos do publico-alvo, que se demonstra cada vez mais exigente.

O iogurte é um produto que resulta da fermentacdo do leite pasteurizado,
conduzido por culturas de bactérias lacticas (Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus bulgaricus).

Um iogurte so6lido de boa qualidade deve apresentar firmeza adequada e pouca ou
nenhuma sinérese (aparecimento de soro na superficie do iogurte).

O presente estudo teve como objetivo avaliar os possiveis fatores que influenciam
0 aparecimento de soro em iogurtes sélidos, mais concretamente no iogurte Natural
Acucarado.

Foram realizadas analises ao longo do processo de produgao do iogurte em estudo
(temperatura e pH), assim como também, ao longo do estudo de vida ttil (EVU), para
parametros como volume de soro, pH e forga gel.

Os resultados obtidos foram submetidos a uma analise de variancia de varios
fatores (local da amostra, posicdo na palete e estudo de vida util). Estes resultados
indicam que existem diferencas significativas (p<0,05) para volume de soro, pH e forca
gel.

Ao longo dos periodos consideraveis durante o EVU verifica-se que existe mais
volume de soro nos iogurtes presentes na base das paletes. O mesmo ndo acontece para
o pH e forca gel, pois verificam-se valores superiores nos iogurtes do topo das paletes.

Estes resultados levam-nos a concluir que existem outros fatores que se relacionam
com a sinérese, como por exemplo o caudal do pasteurizador, temperatura ao longo do
processo de producao, fermentacdo, movimento e transporte que serdo objeto de
trabalhos futuros.

Palavras chave

logurte; Fermentagdo, Pasteurizacao; Producao Industrial; Soro.
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Study of the possible factors influencing whey formation in
solid yoghurts

Carolina de Jesus Cheira Rouquina Russo Garcia

Abstract

With the development and innovation of food products, there is an increased
concern with food quality in order to satisfy the requirements of the increasingly
demanding target public.

Yogurt is a product that results from the fermentation of pasteurized milk by
cultures of lactic acid bacteria (Streptococcus thermophilus and Lactobacillus
bulgaricus).

A good quality solid yogurt should have adequate firmness and little or no syneresis
(the appearance of whey on the surface of the yogurt).

The aim of this study was to evaluate the possible factors that influence the
appearance of whey in solid yogurts, specifically in Natural Sweetened Yogurt.

Analyses were carried out throughout the production process of the yogurt under
study (temperature and pH), as well as during the shelf-life study (EVU), for
parameters such as whey volume, pH and gel strength.

The results obtained were subjected to an analysis of variance for various factors
(sample location, position on the pallet and shelf-life study). These results indicate that
there are significant differences (p<0.05) for serum volume, pH and gel strength.

Throughout the considerable periods during the EVU, it can be seen that there is
more whey in the yogurts at the bottom of the pallets. The same is not true for pH and
gel strength, as higher values are found in the yogurts at the top of the pallets.

These results lead us to conclude that there are other factors that are related to
syneresis, such as the flow rate of the pasteurizer, temperature throughout the
production process, fermentation, movement and transport, which will be the subject
of future work.

Keywords
Yogurt; Fermentation; Pasteurization; Industrial production; Whey.
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