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Alternativas para
estabilidade e textura em
jogurtes e bebidas lacteas
fermentadas

A DAXIA desenvolveu o Milkcorp 70, uma especialidade

composta por estabilizantes e espessantes que proporciona

uma Stima estabilidade e corpo para iogurtes e/ou bebidas

lacteas com adicao de soro.

Os derivados de leite
desempenham uma fungao mui-
to importante para a nutricao e
Seu ConsuMo proporciona gran-
des beneficios por fornecerem
proteinas, vitaminas e minerais.

Na industria lactea, a esta-
bilidade, viscosidade e textura
influenciam diretamente nas
caracteristicas dos produtos
e na decisao de compra.

O uso de hidrocoloides
possibilita a obtencao de
produtos com melhor visco-
sidade e estabilidade, e dessa
forma, possuem um papel

significante nas formulagdes.

Um dos hidrocoloides que
contribui com os aspectos
mais relevantes na escolha
dos consumidores como
a qualidade, textura e vida
de prateleira de produtos
ldcteos, € a pectina.

A pectina € uma fibra die-
tética soldvel em dgua de ex-
tensa aplicacao pela industria
de alimentos. E um composto
que agrega um importante
valor qualitativo para a for-
mulagcdo e atua como agente
geleificante, contribuindo com
0 aumento da viscosidade de

diversos produtos.

Polpas de maca e as cascas
de frutas citricas sao as maté-
rias-primas mais conhecidas e
relevantes para a extracao de
pectina, que € um importante
componente das paredes ce-
lulares de alguns vegetais.

A origem da pectina € um
dos fatores que influenciam suas
caracteristicas e propriedades,
O que inclui sua capacidade de
formar géis,devido as diferencas
de tamanho da cadeia de dcidos
poligalacturdnicos. A diferenca
nas caracteristicas fisico-quimicas
dos produtos estd apresentada

na tabela abaixo.



TABELA | — COMPARATIVO DE PECTINA PRODUZIDAS

PECTINA PRODUZIDA A PARTIR DA
CASCA DO LIMAO E DA LARANJA

PECTINA PRODUZIDA A PARTIR
DO BAGACO DA MACA

COLORACAO BRANCA AMARELA

SABOR LEVEMENTE AMARGO FRUTAL

GEL ELASTICO VISCOSO SUAVE VISCOSO

GELEIFICACAO  TENDENCIA A SER EM BLOCOS TENDENCIA A SER REGULAR
. MAIS REATIVO AO CALCI

REATIVIDADE MAIS REATIVO AO CALCIO > MAAOEAS,

Outras varidveis a serem
consideradas sao: o modo
de extracdo, localizacao da
pectina no tecido da plan-
ta, o teor de acucares e o
grau de esterificacao de seus
grupos carboxilicos, o que €
conhecido como metoxila-
¢ao (relacdo de unidades de
dcidos galacturénicos esteri-
ficados por unidade de dcido
galacturénico total). Por esta
perspectiva, as pectinas sao
assim classificadas:

» Grau de metoxilacdo maior
de 50%, denominadas de
alta metoxilacio ou ATM,
que formam gel sob tempe-
ratura quando em solugdes
com niveis superiores a 55°

Brix e pH inferior a 3,5.

PARCIALMENTE ESPUMANTE

* Grau de metoxilacio me-
nor que 50%, denominadas
pectinas de baixa metoxi-
lacdo ou BTM, as quais
requerem a presenca de
cdlcio e permitem seu uso
nos alimentos de baixa ca-
loria como agentes geleifi-
cantes. Este tipo promove a
formacgdo dos géis em uma
faixa mais ampla de sdlidos
soldveis e de pH do que as
pectinas ATM, sem que haja
necessariamente acucares

na formulacao.

A pectina constitui-se em
um coloide por exceléncia e
apresenta a propriedade de
se ligar a uma grande quanti-

dade de dgua, produzindo

uma solucdo viscosa. Entre-
tanto, € importante contro-
lar bem as varidveis na sua
formulacao (sdlidos soldveis/
acUcar, pH) e no seu processo
(temperatura) para garantir as
caracteristicas adequadas para
o seu produto final.

No setor industrial, além
dos fatores j4 mencionados,
os polissacarideos pécticos
funcionam como coloide es-
tabilizante. Atualmente, ele é
usado em diversas aplica¢des,
como produtos de confeitaria
e derivados de leite.

Em iogurtes e bebidas
ldcteas acidificadas, € comum
a utilizacdo de pectinas por
sua agao espessante e estabi-

lizante para ndao sé aumentar
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SUPLEMENTO: LATICINIOS

a viscosidade, mas também
evitar a instabilidade fisica
e a sedimentacdao de seus
componentes, problema que
impacta diretamente os fabri-
cantes por se tornar um fator
de rejeicao dos consumidores,
0s quais buscam produtos
com qualidade e &timo perfil
sensorial.

Na pectina também en-
contramos uma excelente
sinergia com outros hidroco-
loides e com isso a DAXIA
desenvolveu o Milkcorp 70,
uma especialidade composta
por estabilizantes e espes-
santes que proporciona uma

Stima estabilidade e corpo

para iogurtes e/ou bebidas
lacteas com adicao de soro.
Este blend ainda melhora a
estabilidade das proteinas do
leite, minimiza o fendmeno
natural de separacao de fases,
confere viscosidade, corpo,
textura ao produto final e
um consequente aumento de
produtividade.

E um produto versétil,
que traz um gel estdvel e
evita a sinérese. Nos iogurtes,
permite uma distribuicao
homogénea das frutas ou
qualquer tipo de carga,
além de uma superficie lisa.
Quando ha geleias ou algum

complemento no fundo do

 cunet

pote, assegura a desejada
separagao entre as fases e
ressalta suas propriedades
sensoriais, reduzindo a perda
de qualidade ao longo da sua
vida Util.

O Milkcorp 70 apresenta
facilidade de dispersao, nao
confere sabor residual, ndo
prejudica a fermentacdo e
nao impacta no processo de

pasteurizacao.
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