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RESUMO - Este trabalho avaliou o efeito da adição de óleo de cártamo na viabilidade de 

Lactobacillus casei 01 (fermento probiótico comercial) durante a estocagem de leites fermentados. 

No primeiro bloco de testes avaliaram-se modos de incorporação do óleo vegetal ao leite 

desnatado. Na sequência analisaram-se os efeitos de diferentes concentrações do óleo (2, 4, 8 e 

16%) sobre a viabilidade do probiótico durante 21 dias de estocagem refrigerada. Este 

microrganismo fermentou a 37ºC os leites desnatados com 10% de sacarose e óleo de cártamo e 

também o leite padrão (sem adição de óleo de cártamo) em, aproximadamente, 16hs. Nos leites 

fermentados com e sem adição do óleo, logo após a obtenção e durante a estocagem, foram 

realizadas contagens de células viáveis de L. casei, além de determinações de pH e acidez. 

Durante o período de estocagem também foram realizadas contagens neste mesmo meio nas 

amostras controle e com adição do fermento. Ao final de 21 dias de estocagem refrigerada as 

contagens de células viáveis de L. casei nos leites fermentados com diferentes concentrações de 

óleo de cártamo mantiveram-se acima do que a “Lista de alegações de propriedade funcional 

aprovadas” da ANVISA determina para probióticos na porção de consumo que é de 200 g ou mL 

para leites fermentados (108 a 109 UFC/200 g). Isto demonstra que a adição de óleo de cártamo 

nas concentrações avaliadas para este microrganismo não influenciou sua viabilidade durante 

estocagem. Este resultado é positivo, pois permite o desenvolvimento de leites fermentados 

probióticos com adição de óleo de cártamo. 
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ABSTRACT - This study evaluated the effect of the addition of safflower oil on the viability of 

Lactobacillus casei 01 (commercial probiotic yeast) during the storage of fermented milks. Initially, 

different types of incorporation of the vegetable oil to the skim milk were tested. In sequence, the 

effects of different concentrations of oil (2, 4, 8 and 16%) on the viability of the probiotic were 

examined during 21 days of storage. The fermentation time (37oC) was around 16 hours for skim 

milks with sucrose (10%) and safflower oil and also for the milks without safflower oil (standard). 

The viable cells counts of L. casei, the pH and acidity of the fermented milks with oil, without oil and 

without the probiotic (standard) were determined immediately after obtaining and during storage. 

After 21 days of refrigerated storage the viable cells counts of L. casei in the fermented milks with 

different safflower oil concentrations remained above the limits established by the legal parameters 

of Brazil (108 a 109 CFU/200 g). This demonstrates that the addition of safflower oil in different 

concentrations did not affect the viability of probiotic during storage. This result is positive and 

allows the development of probiotic fermented milks with the addition of safflower oil. 
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1 INTRODUÇÃO 

Alguns tipos de gorduras estão entre os componentes da dieta relacionados ao prejuízo à 

saúde, mas a eliminação total de sua ingestão pode não trazer benefícios (ZACARCHENCO et al, 

2013). A gordura dos alimentos é fonte de energia, compõe a estrutura de membranas celulares, 

exerce efeitos na expressão gênica, modifica o metabolismo, crescimento e diferenciação celular 

(CAMPOS, 2007). Contudo, a fração gordurosa de produtos de origem animal e lácteos, em 

particular, contém colesterol e ácidos graxos saturados cuja ingestão deve ser restringida para a 

prevenção de doenças. Assim, a incorporação de óleos vegetais em produtos lácteos desnatados 

e, especificamente, em leites fermentados por probióticos é uma alternativa importante para o 

desenvolvimento de produtos lácteos mais saudáveis e com propriedades funcionais conferidas por 

estes microrganismos. 

Neste estudo escolheu-se o óleo de cártamo para incorporação ao leite desnatado a ser 

usado em fabricação de leites fermentados. Este óleo é extraído das sementes de uma planta 

pertencente à família das Asteraceae, que botanicamente é classificada como Carthamus 

tinctorius. O seu nome comum é açafrão-bastardo, açafroa, açafrol, falso açafrão ou cártamo. 
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Segundo Schulze et al (2014), as sementes de cártamo são ricas em óleo onde predominam 

ácidos graxos do tipo mono e poliinsaturados (PUFA/ SFA) (90%), sendo composto principalmente 

pelo ácido oléico (20-30%) e ácido linoléico (55-88%), gorduras do tipo ômega 9 e 6, 

respectivamente. Atualmente o óleo de cártamo é considerado entre os demais óleos, o que 

apresenta maior teor de gorduras poli-insaturadas e a razão PUFA/ SFA mais favorável. Além 

disso, o óleo de cártamo é uma fonte rica em α-tocoferóis desempenhando assim potente ação 

antioxidante. 

No presente trabalho estão apresentados os resultados do acompanhamento, durante 21 

dias de estocagem refrigerada, do pH, acidez titulável e da contagem de células viáveis do 

microrganismo probiótico Lactobacillus casei 01 em leites fermentados contendo 2, 4, 8 e 16% de 

óleo de cártamo. Para verificação do efeito da adição do óleo de cártamo sobre a viabilidade do 

probiótico também foram produzidos leites fermentados com L. casei sem adição de óleo de 

cártamo. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

2.1. Material 

Leite em pó desnatado Itambé; Lactobacillus casei (L. casei 01 CHR-HANSEN); Óleo de 

cártamo bruto; açúcar União; emulsificante - Lygomme FM 4753 (Cargill). 

2.2. Métodos 

2.2.1. Produção dos leites fermentados 

Este projeto se iniciou buscando incorporar o óleo de cártamo ao leite desnatado de modo 

homogêneo e estável na estocagem para evitar a separação de fase. As formulações produzidas 

continham 10% de leite em pó desnatado; 10% de açúcar; 0,4% de emulsificante e 2, 4, 8 ou 16% 

de óleo de cártamo. Para verificação do efeito da adição do óleo de cártamo sobre a viabilidade do 

probiótico também foram produzidos leites fermentados com L. casei sem adição de óleo de 

cártamo. Foram realizados testes com 2 tipos de homogeneizadores (centrífugo e de pistão), 3 

diferentes pressões de homogeneização (100, 200e 250 bar) e 2 binômios de tratamento térmico 

após a homogeneização (85ºC/5min e 112ºC/10min). A combinação de parâmetros de processo 

que gerou mistura com estabilidade na estocagem envolveu o uso de homogeneizador de pistão, 

pressão de homogeneização de 250 bar e tratamento térmico após homogeneização de 85ºC/5 
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min. A seguir estão apresentadas as etapas de obtenção dos leites fermentados adicionados de 

óleo de cártamo. Foram realizados dois processamentos e respectivas análises de todos os leites 

fermentados deste estudo. 

 
 

 pesagem da água, leite em pó desnatado, açúcar, óleo e emulsificante  
 ↓  
 mistura dos ingredientes e aquecimento a 60ºC  
 ↓  
 homogeneização a 250 bar  
 ↓  
 tratamento térmico 85ºC/5 min  
 ↓  
 resfriamento a 37ºC e inoculação de L.casei (2%)  
 ↓  
 fermentação a 37º C até ~ pH 4,9 (16h)  
 ↓  
 resfriamento a 4ºC  

 

 
Figura 1.  Etapas de produção dos leites fermentados adicionados de diferentes teores de óleo de cártamo 

 

O fermento usado para inocular estes leites preparados com óleo de cártamo a 2% foi 

preparado pela dissolução, em assepsia, do conteúdo de um envelope do probiótico liofilizado em 

1L de leite desnatado reconstituído a 10% esterilizado. 

 

2.2.2. Análises dos leites fermentados  

Os leites fermentados foram analisados quanto ao pH e acidez titulável segundo IAL (2005). 

A contagem de células viáveis foi realizada segundo Frank, Yousef (2004). Para a quantificação de 

bactérias láticas totais as amostras adequadamente diluídas foram plaqueadas em ágar MRS com 

sobrecamada com incubação a 37ºC/72hs. Estas análises foram realizadas logo após a 

fermentação e durante 21 dias de estocagem refrigerada. Para confirmação da presença de L. 

casei, foi realizado o plaqueamento do leite adicionado de óleo sem inoculação do fermento nas 

mesmas condições. Estas amostras sem adição de fermento também foram analisadas quanto ao 

pH e acidez Dornic durante 21 dias de estocagem refrigerada. 

 

2.2.3. Caracterização do óleo de cártamo 

A composição de ácidos graxos do óleo de cártamo foi obtida utilizando-se as metodologias 

descritas em AOCS (2014), AOAC (2010), FSA (2002). 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1. Resultados das contagens microbianas, pH e aci dez dos leites com óleo de cártamo 

fermentados ou não por L. casei 

Nas Tabelas 1 a 3 estão apresentados os resultados das contagens de células viáveis do 

probiótico, do pH e da acidez nos leites fermentados com e sem óleo de cártamo. Também foram 

analisados os leites preparados com o óleo sem adição de fermento para acompanhamento e 

comparação durante a estocagem. 

Tabela 1.  Contagens de L. casei (UFC/g) em ágar MRS dos leites com diferentes concentrações de óleo de 
cártamo – experimento em duplicata 
Tempo de 

estocagem 

(dias) 

leite sem óleo  leite com 2% de 

óleo  

leite com 4% de 

óleo  

leite com 8% de 

óleo 

leite com 16% de 

óleo 

Exp.1 Exp.2 Exp.1 Exp.2 Exp.1 Exp.2 Exp.1 Exp.2 Exp.1 Exp.2 
1 3,5x109 2,2x109 4,6x109 1,9x109 1,7x109 4,4*109 3,6x109 3,0x109 3,1x109 1,7x109 

7 2,7x109 2,3x109 3,3x109 3,2x109 3,2x109 3,9x109 4,1x109 1,7x109 4,6x109 3,1x109 

14 1,7x109 4,5x109 1,9x109 3,9x109 2,5x109 4,6x109 3,0x109 3,9x109 3,9x109 2,1x109 

21 1,8x109 3,8x109 1,6x109 2,2x109 2,8*109 5,5x109 1,7x109 2,7x109 1,3x109 3,4x109 

 
De acordo com a “Lista de alegações de propriedade funcionais aprovadas” da ANVISA 

(BRASIL, 2008) a quantidade mínima viável para os probióticos deve estar situada na faixa de 108 

a 109 Unidades Formadoras de Colônias (UFC) na recomendação diária do produto pronto para o 

consumo. A porção para leites fermentados definida pela Resolução RDC no 359/2003 (BRASIL, 

2003) é de 200g ou mL. Assim, verificou-se que a adição de óleo de cártamo nas concentrações 

avaliadas para este microrganismo não influenciou sua viabilidade durante estocagem, permitindo 

a obtenção de produtos com contagens que mantiveram-se acima do estabelecido pela legislação, 

mesmo após 21 dias de estocagem. Em relação à contagem de células viáveis, as amostras de 

leites sem o fermento e com diferentes concentrações de óleo de cártamo não apresentaram 

colônias durante os 21 dias de estocagem, mesmo quando analisadas em baixas diluições. 

Embora não tenha sido realizada avaliação sensorial nesta etapa do projeto, degustando os 

leites fermentados com 8 e 16% de óleo verificou-se que o sabor ficou desagradável. Nas etapas 
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posteriores deste estudo serão realizadas avaliações sensoriais de leites fermentados com óleo de 

cártamo. 

 

Tabela 2.  Dados de determinação de pH e acidez nos leites com e sem óleo de cártamo não adicionados de 
fermento 

Análises  Sem óleo de cártamo  2% de óleo  8% de ól eo  16% de óleo  

 Experimento 1 
pH 6,86 6,81 6,69 6,59 
Acidez1 16,35+0,27 16,67+0,00 19,05+0,00 23,17+0,27 
     

 Experimento 2 
pH 6,83 6,84 6,80 6,82 
Acidez1 19,52+0,00 21,58+0,28 22,38+0,00 22,85+0,00 
1 média de três determinações, resultado obtido em ºDornic. 

 

 

Tabela 3.  Determinações de pH e acidez nos leites fermentados por L. casei com diferentes concentrações 

de óleo de cártamo 

 
Dias de estocagem  

 
 

Amostras 

Determinações  
pH Acidez 

média 1 

Exp. 1 Exp. 2  Exp. 1  Exp. 2  

 
 
1 

Sem óleo 4,55 4,32 0,65+0,00 0,98+0,01 
2% de óleo 4,42 4,66 0,84+0,03 0,82+0,00 
4% de óleo 4,46 4,54 0,92+0,00 0,87+0,01 
8% de óleo 4,32 4,47 0,84+0,01 0,86+0,10 
16% de óleo 4,38 4,34 0,92+0,00 1,02+0,02 

 
 
 
7 

Sem óleo 4,32 4,0 0,81+0,01 1,21+0,00 
2% de óleo 4,24 4,23 0,96+0,00 1,03+0,00 
4% de óleo 4,29 4,14 1,10+0,01 1,10+0,00 
8% de óleo 4,19 4,16 0,99+0,05 1,08+0,01 
16% de óleo 4,22 4,08 0,99+0,00 1,18+0,00 

 
 
 

14 

Sem óleo 4,21 3,84 0,99+0,01 1,34+0,01 
2% de óleo 4,17 3,99 1,00+0,00 1,23+0,01 
4% de óleo 4,10 3,97 1,25+0,20 1,22+0,01 
8% de óleo 4,11 3,97 1,13+0,00 1,24+0,01 
16% de óleo 4,15 3,92 1,11+0,01 1,22+0,01 

 
 
 

21 

Sem óleo 4,11 3,80 1,09+0,01 1,47+0,00 
2% de óleo 4,09 3,91 1,20+0,01 1,28+0,01 
4% de óleo 3,94 3,92 1,25+0,01 1,30+0,00 
8% de óleo 4,05 3,92 1,24+0,00 1,32+0,05 
16% de óleo 4,08 3,88 1,22+0,01 1,36+0,00 

1 média de três determinações, resultado obtido em % ácido lático. 
 

O óleo de cártamo foi analisado para determinação da composição em ácidos graxos. Na 

Tabela 4 está o resultado desta caracterização. 
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Tabela 4. Caracterização do óleo de cártamo 

Determinação  Resultado  
Ácidos graxos (g/100g)   

  
Saturados 7,40 

Monoinsaturados 71,85 
Poli-insaturados 16,35 

Ômega 6 16,35 
  

Composição em ácidos graxos (g/100g)   
  

C 16:0 Palmítico 4,91 
C 18:0 Esteárico 2,49 

C 18:1 ômega 9 Oléico 68,86 
C 18:2 ômega 6 Linoléico 16,35 
C 20:1 ômega 11 Cis-11-eicosenóico 2,99 

 

 O óleo de cártamo empregado neste estudo apresenta teores predominantes de ômega 9. 

Segundo Guiné, Henriques (2011) o ácido oléico monoinsaturado (ômega 9) reduz o risco de 

ataque cardíaco e arteriosclerose, e auxilia na prevenção do câncer.  

 

4 CONCLUSÃO 

Ao final de 21 dias de estocagem refrigerada as contagens de células viáveis de L. casei 

nos leites fermentados em diferentes concentrações de óleo de cártamo mantiveram-se acima do 

que a “Lista de alegações de propriedade funcional aprovadas” da ANVISA determina para 

probióticos na porção de consumo que é de 200g ou mL para leites fermentados. Isto demonstra 

que a adição de óleo de cártamo nas concentrações avaliadas para estes microrganismos não 

influenciou sua viabilidade durante estocagem. Este resultado é positivo, pois permite o 

desenvolvimento de leites fermentados probióticos com adição de óleo de cártamo. 
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