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Resumo: A busca por uma melhor qualidade de vida e a diversidade de alimentos com alegacao de
promover a saude, tém tornado o consumidor progressivamente mais exigentes. Dentre os produtos
que tem se aumentado é o iogurte, devido a grande diversidade de sabores, composicdes e
viscosidades disponiveis para os consumidores. O iogurte grego € um produto de maior consisténcia
que o iogurte liquido, possui um sabor parcialmente azedo, tem alto teor de proteinas, vitaminas e
minerais. Produzido em varios paises, 0 iogurte tipo grego pode ser considerado como um produto
intermediario entre os leites fermentados tradicionais e os queijos ndo maturados, apresentando alto
teor de umidade como queijo quark, boursin e petitsuisse. Sua origem se da no oriente médio,
fabricado de forma tradicional pelos némades em recipientes de pele de animais, o soro do iogurte
era absorvido pela pele e evaporado devido a temperatura do deserto. O objetivo deste trabalho foi
fazer uma revisdo bibliogréafica sobre as técnicas utilizadas para a producéo de leite fermentado com
cepas de Lactobacillus delbrueckii subs. bulgaricus e Streptococcus salivarus subs. thermophilus e
conhecer as caracteristicas microbiologicas desses microrganismos. Foram consultadas publicaces
especializadas disponiveis na internet usando as palavras-chave: Lactobacillus delbrueckii subs.
bulgaricus, Streptococcus salivarus subs. thermophilus; leite fermentado com Lactobacillus,
alimentos funcionais contendo leite fermentado. No Brasil ha regulamentacdo pelos 6rgdos
competentes sobre a classificacdo e caracteristicas dos leites fermentados que sdo permitidos para
consumo humano. Encontrou-se que as bactérias do género Lactobacillus sdo as mais utilizadas na
producdo de leites fermentados, entretanto combinacdes com bactérias de outros géneros sdo
possiveis. As diferentes combinagdes permitem obter leites fermentados com diversas caracteristicas
organo-lépticas. No caso do logurt grego, apds o processo de fermentacdo bacteriana é feita uma
filtragem que remove agua e deixa o produto mais denso e cremoso. Dessa forma, o produto atinge
uma proporcao maior de proteina. Outra caracteristica desse iogurte € que ndo é adicionado de aclcar
nem de saborizantes. A producéo do leite fermentado usando cepas de Lactobacillus delbrueckii subs.
bulgaricus e Streptococcus salivarus subs. thermophilus permite usar leite pasteurizado aquecido a
85 °C por 5 minutos e arrefecido até 45 °C momento no qual o indculo bacteriano é adicionado. Essa
mistura deve ser mantida a essa temperatura até atingir pH 4.6 quando deve ser submetida a
refrigeracdo a 4 °C para sua conservagdo. Dessa forma pode-se concluir que o iogurte grego € uma
alternativa de leite fermentado resultados da presenca das cepas de Lactobacillus delbrueckii subs.
bulgaricus e Streptococcus salivarus subs. thermophilus que se destaca por sua combinacgéo Unica de
caracteristicas nutricionais e textura densa. No entanto, é crucial lembrar que a qualidade pode variar
entre marcas ja que nesta categoria ha iogurtes com actcar ou amido, assim, € importante ler o rétulo
do produto para fazer escolhas conscientes ao adquirir iogurte grego.

Palavras-chaves: alimentos funcionais; bactérias A&cido-laticas; metabolismo microbiano;
microbiologia de alimentos.

INSTRUCAO NORMATIVA (IN) n° 46 de 2007. Pela qual se adota 0 Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/defesa-agropecuaria/copy_of suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-
de-produtos-de-origem-animal-1/rtig-leite-e-seus-derivados>
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