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O objetivo deste trabalho foi verificar a
qualidade microbioldgica e fisico-quimica
de iogurtes comercializados na cidade de
Rio Pomba/MG. Foram analisadas amostras
de sete marcas. Para coliformes totais e
termotolerantes, as amostras apresentaram
valores inferiores a 2 NMP/g. Conforme
a legislacio vigente, quanto a contagem
de bactérias ldticas vidveis, apenas em uma
amostra foi encontrado valor superior a 107
UFClg. As marcas apresentaram variacio de
14,12 % a 18,52 % para ESD, sendo que cinco
delas estavam acima do limite preconizado
pela atual legislagio (15% ESD). Todas as
amostras atenderam ao padrio estabelecido
para acidez (0,6 a 1,5g de 4cido ldtico/100g).
Para proteinas, quatro estavam fora dos
limites estabelecidos (minimo 2,9g/100g).

kokokokokokk

The aim of this study is to wverify the
microbiological and physicochemical quality
of yoghurts marketed in the city of Rio Pomba,
MG. Samples from seven brands were analyzed.
For total and fecal coliforms, the samples
presented below 2 CFUlg. In relation to analysis
of lactic acid bacteria, only in one sample was
Jound value greater than 107 CFUlg, according
to current legislation. The marks range between
14.12% to 18.52% for ESD, of those five
were above the limit recommended by current
legislation (15% ESD). All samples heeded the
standard set by the legislation for acidity (0.6
to 1.5¢ of lactic acid/100g). For proteins, four
of them were out of limits established by law
(minimum 2.9¢/100g). Also, four samples
presented starch in its composition. In relation
to the count of filamentous fungi and yeasts,
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Além disso, quatro amostras apresentaram
amido em sua composicio. Em relagio a
contagem de fungos filamentosos e leveduras,

the samples are in accordance with the current
legislation. Thus, a more efficient surveillance is

necessary, fivagaiet phidofeine 03mbam M6

as amostras estavam em conformidade com d%?%fﬁfﬁféﬁf%ﬂ%% Sshopbgisiationg | 7
as normas. Assim, torna-se necessiria uma
fiscalizagio mais eficiente, haja vista que parte
das marcas analisadas nao atendeu aos padroes
estabelecidos pela legislacio em vigor.
Palavras-chave: logurte. Bactérias Léticas.

Qualidade do Alimento. Legislaczo.

Keywords: Yoghurt. Lactic Acid Bacteria. Food
Quality. Legislation.

Introducdo

Entende-se por leites fermentados os produtos adicionados ou nio de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulag¢io e diminui¢io do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou nao de outros produtos ldcteos, por fermentacio l4ctica,
mediante agio de cultivos de microrganismos especificos. Entende-se por logurte,
Yogur ou Yoghurt, daqui em diante, o produto incluido na definigao, cuja fermentagao
se realiza com cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma
complementar, outras bactérias dcido-ldcticas que, por sua atividade, contribuem para a
determinagao das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007).

Acredita-se que o iogurte seja o mais antigo produto obtido a partir da fermentagio
do leite, ja que existem registros desde 10.000 a.C. Com origem em regioes de clima
quente do continente asidtico, o iogurte foi descoberto acidentalmente pela fermentagao
espontinea do leite pela atividade de microorganismos, principalmente bactérias ldticas,
nele naturalmente presentes (TAMIME, 2006).

O leite ja fermentado era apreciado pelo sabor dcido e aroma diferenciado,
porém agraddveis. Diversos beneficios foram sendo atribuidos a acidificaio do leite,
como maior tempo de conservagio e ficil digestibilidade (TAMIME, 2006; TEIXEIRA
et al., 2000; TAMIME; ROBINSON, 2000).

O iogurte é produzido a partir da agio de uma cultura mista de microrganismos
que consomem a lactose. Preserva a gordura, os minerais e o conteido de vitaminas
do leite puro, porém com menor teor de lactose, sendo entio um alimento de digestao
mais fécil do que o leite (ROBERT, 2008).

Esse tipo de leite fermentado ¢, portanto, difundido e apreciado, sendo ele o
derivado fermentado do leite mais popular e mais consumido mundialmente (BASTOS,
2009). No Brasil, o nimero de laticinios que produz esse derivado tem crescido
consideravelmente devido, entre outros fatores, a estabilidade econdémica e a0 aumento
da demanda dos consumidores. Dados da Associa¢do Brasileira das Inddstrias de

Alimentagao, no ano de 2000, estimaram uma produgio superior a 500 mil toneladas/
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ano, sendo desse montante 20% produzidos por microfabricantes regionais. Estima-
se, além disso, que cada brasileiro consome em média cerca de 3kg de iogurte por ano
(BASTOS, 2009; FAVA, 2004).

Nos tdltimos 20 anos, a fabricacido de iogurte no Brasil cresceu de maneira
considerdvel, registrando atualmente uma produ¢io média de 400 mil toneladas por
ano, o que representa 76% do total de produtos ldcteos. Um incremento do consumo
desse produto pode ser promovido com o emprego de técnicas sensoriais que ajustem
as caracteristicas fundamentais desse alimento, de forma que atenda as expectativas do
consumidor (SANTANA et al., 20006).

O leite fermentado constitui uma rica fonte de proteinas, cilcio, fésforo e
vitaminas. Seu consumo estd relacionado a imagem positiva de alimento sauddvel
e nutritivo, associado as suas propriedades sensoriais (TEIXEIRA et al., 2000).
Tal consumo também pode ser atribuido & preocupagio crescente das pessoas em
consumirem produtos naturais e aos beneficios que o iogurte traz ao organismo, tais
como: facilitar a acdo das proteinas e enzimas digestivas, melhorar a absor¢ao de cdlcio,
fésforo e ferro; ser fonte de galactose — importante na sintese de tecidos nervosos e
cerebrosideos em criangas, bem como ser uma forma indireta do consumo de leite
(FERREIRA, 2005).

Muitos alimentos tém mostrado avangos mercadoldgicos expressivos, incluindo
as inovagoes de produtos licteos, que ocorrem a uma taxa mais alta que a de qualquer
outra classe de alimento (NIELSEN, 2009). O iogurte é um deles. Estd em plena
expansdo, pois somente no Brasil o consumo superou a marca de 465 milhoes de
quilos em 2007, quando foram movimentados aproximadamente 2 bilhoes de délares
(ALYSSON, 2008). Observa-se, assim, que os produtos licteos conferem impacto
positivo no mercado de alimentos, com boa perspectiva de crescimento. Mais ainda,
pode-se considerar que a utilizagao de soro de queijo na elaboragio de produtos licteos
fermentados constitui uma forma racional de aproveitamento desse residuo, que
apresenta excelente valor nutritivo (ALMEIDA et al., 2001) e também proporciona
meios de minimizar o problema ambiental causado pelo descarte (GHALY; KAMAL,
2004).

Segundo Brandio (1995), existem hoje no mercado vérios tipos de iogurte
classificados de acordo com o processo de elaboracio, adigio de ingredientes,
composi¢do, consisténcia e textura, destacando-se o iogurte tradicional, cujo processo
de fermentagio ocorre dentro da prépria embalagem, nio sofre homogeneizagao e o
resultado ¢ um produto firme, mais ou menos consistente; o iogurte batido, em que o
processo de fermentagio ocorre em fermentadeiras com posterior quebra do codgulo;
e o iogurte liquido, em que o processo de fermentagio ¢ realizado em tanques onde ¢é
comercializado em embalagens plasticas tipo garrafa ou do tipo cartonadas.

Ao mesmo tempo em que hd um avango no desenvolvimento de novos produtos,

ha também aumento no nivel de exigéncia dos consumidores. Sendo assim, uma forte
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aliada & praticidade, conveniéncia e aspectos nutricionais dos alimentos vem sendo
a funcionalidade que alguns deles podem apresentar. E uma das melhores fontes de
célcio, nutriente essencial que pode prevenir certos tipos de doengas. Entretanto, além
do cdlcio, pesquisas recentes tém focalizado especialmente outros componentes desses
produtos, conhecidos como probidticos e prebidticos (DA SILVA, 2007).

Diante do contexto, o presente estudo foi desenvolvido com o objetivo de
verificar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de diferentes marcas de iogurte
distribuidas em supermercados de Rio Pomba, MG.

Material e métodos

Neste experimento foram utilizadas sete marcas diferentes de iogurtes, com
adigao de polpa de frutas. As amostras, oriundas de lotes de fabricagao diferentes, foram
coletadas mensalmente em estabelecimentos de Rio Pomba/MG, acondicionadas em
caixas de material isotérmico contendo cubos de gelo e transportadas imediatamente
para o Laboratério de Microbiologia do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais, Rio Pomba.

No Laboratério de Microbiologia, cada amostra foi prontamente identificada
por letras. A homogeneizagio das amostras foi efetuada na prépria embalagem e, apds
a sua abertura, observou-se a aparéncia do produto. Assepticamente, aliquotas de 10g
de amostra foram pesadas e transferidas para frascos de diluicdo com 90 ml de dgua
peptonada estéril (10g de peptona; 5¢ de NaCl para um litro de dgua destilada). A partir

dessa diluigao foram feitas as dilui¢des necessarias para anélise do produto.

Andlises Microbiolégicas

Foram feitas dilui¢oes seriadas e plaqueadas em meio de cultura especifico. Para
Lactobacillus foi utilizado o meio de cultura de Man Rogosa Sharpe (MRS) (MAN,
ROGOSA e SHARPE, 1960) e rogosa (ROGOSA et al., 1951) incubados a 37°C/48h
em jarras de anaerobiose. Leveduras foram contadas em Agar Batata Dextrose (BDA)
incubadas a temperatura ambiente por cinco dias. Apds incubagio, foram realizadas
contagem microbioldgica e teste de coloragio de Gram.

Foi feita a determinacio de coliformes totais e termotolerantes. Para coliformes
totais foi utilizada a técnica dos tubos multiplos, empregando caldo lauril sulfato triptose
(LST) com incubacio a 35°C durante 48 horas. Para o teste confirmativo utilizou-se
caldo Escherichia coli (EC), com incubagio 45°C durante 24 horas (BRASIL 2003).
A determinagao de coliformes totais e termotolerantes foi realizada empregando-se a

tabela de Hoskins (ICMSE1978).
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Andlises Fisico-Quimicas

Em cada amostra, foi determinada acidez tituldvel em porcentagem de 4cido
ldtico, segundo a metodologia descrita pela Association of Official Analytical Chemists
(1984). Foram realizadas também as andlises de proteinas (%), Extrato seco total - EST

(%) e teste de amido, de acordo com a Instrucio Normativa ndmero 68, de 12 de

Dezembro de 2006 (BRASIL, 20006).

Andlise Estatistica

Os resultados obtidos nas determinagdes fisico-quimicas (composicio nutricional
e valor calérico) das sete amostras de iogurtes, com frutas avaliadas por marcas, foram
tratados estatisticamente pela andlise de varidncia e teste de média de Tukey (p < 0,05),

utilizando-se o programa computadorizado Sisvar (Versao Atualizada).

Resultados e discussao

A Tabela 1 mostra os valores médios obtidos das andlises fisico-quimicas das
amostras de iogurtes.

Em relagio ao EST e Acidez nao houve diferenga significativa em nenhuma
das amostras avaliadas (Tabela 1). De modo geral foi encontrado um valor médio de
acidez em torno de 0,73%, um valor considerado bom, se comparado com valores
encontrados por outros autores, como em estudos realizados por Moreira et al. (1999),
que encontraram valores de acidez em torno de 1%; Coelho et al. (2009) e Moraes
(2004), que encontraram valores de 0,66% e 0,90% respectivamente. A variagdo
no teor de acidez estd relacionada a diversos fatores diretamente ligados a producio,
como falhas durante o processamento e auséncia de controle da temperatura durante o
armazenamento (MOREIRA et al., 1999).

Valores baixos de acidez podem ser alvo para desenvolvimento de microrganismo
indesejével no iogurte, como os patogénicos. No entanto, a elevagio da acidez pode
causar modificagbes nas caracteristicas sensoriais do produto, além de tornéd-lo
incompativel com as caracteristicas de identidade estabelecidas pela legislagao vigente.

Em relagao aos valores de proteina (Tabela 1), as amostras A, B, C ¢ D nio
diferiram entre si, enquanto que entre as amostras E, F e G houve diferenca significativa.

Das sete amostras, apenas trés tiveram resultado negativo para amido.
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Tabela 1 - Valores obtidos das determinagdes fisico-quimicas das amostras de iogurtes

e as variaveis médias encontradas nas devidas andlises

Amostras EST , J,chidez Proteina
(g dc.ldtico/100 g) (g/100g)

A 15,56 +0,68 a* 0,79+0,11 a 2,76£0,24a

B 18,52+0,29 a 0,67+0,73 a 2,73+0,16 a

C 14,12+4221 a 0,78+0,42 a 3,23+0,31 a

D 14,80+0,34 a 0,93+0,64 a 2,93+0,04 a

E 13,16+2,13 a 1,09+0,48 a 1,50+0,60 b

F 17,45+2,13 a 0,78+0,80 a 2,33+0,38 b

G 20,02+4,53 a 0,68+0,13 a 2,60+2,27 ab

DMS 7,86 0,73 1,22

Padrao*™* 3,0a5,9 0,6al,5 Min. 2,9

*As médias, em uma mesma linha, seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si (p>0,05) pelo Teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. DMS - Diferenca minima significativa. **Refere-se ao padrio da legislagao
(BRASIL, 2007). Legenda: EST - Extrato Seco Desengordurado.

Na Tabela 2 observam-se os resultados das andlises microbiolégicas das amostras
de iogurtes analisadas. Entre os iogurtes analisados, foram encontradas variacoes nas
populagées de fungos filamentosos e leveduras de <1,0x10'est a 8,86 x 10'UFC/g, sendo
que todas as amostras estdo aptas ao consumo por nao ultrapassarem o limite permitido
pela legislacio. A amostra G apresentou maior contagem de fungos filamentosos e
leveduras quando comparada as demais. A presenca desses microrganismos em iogurte
¢ um indicativo de praticas sanitdrias insatisfatérias na fabrica¢io ou na embalagem do

produto.
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Tabela 2 - Analises microbioldgicas das sete amostras de iogurtes

F
Fil ungi)s Coliformes Coliformes Bactérias
ilamen
Amostras i ¢ d 0808 Totais Termotolerantes Licticas
e Leveduras
(UFClg) (NMP/g) (NMP/g) (NMP/g)
A 3,0x10! <3,0 <3,0 6,2 x 10°
B 3,56 x 10! 3,6 3,6 6,6 x 10°
C 2,45 x 10! <3,0 <3,0 2,6 x10°
D <1,0x10" est <3,0 <3,0 2,0 x 10°
E <1,0x10" est <3,0 <3,0 3,0x 10°
F 3,59 x 10! <3,0 <3,0 3,0x 107
G 8,86 x 10! <3,0 <3,0 > 250
=5c=2 m=10 =5c=2
Padtio™  Max 102 <M n=> c=2 m<3 Min. 107
M=100 M=10

Legenda: NMP- Numero Mais Provavel

Brazal et al. (1986), citados por Moreira et al. (1999), afirmam que as leveduras
sao uma das maiores fontes de contaminacio dos iogurtes, ja que o pH 4cido inibe o
crescimento de outros microrganismos. Em seus estudos, os autores observaram que os
valores desses microrganismos ultrapassaram o limite estabelecido para esse produto,
em 10,63% das amostras analisadas.

Hoffmann et al. (1997) fizeram um estudo em Sio José do Rio Preto com 26
amostras de iogurte sendo que destas, 16,7% se mostraram com valores para fungos
filamentosos e leveduras muito elevados, chegando a 2,4x10° UFC/mL, portanto, nao
deveriam ser ingeridas, visto que poderiam acarretar danos a satde publica.

A manutengao do iogurte em temperatura inadequada também favorece a
proliferacio desses microrganismos que podem, por sua vez, acarretar produtos fora dos
padrées microbiolégicos recomendados, na prépria industria ou no setor de comércio.

Recomenda-se entdo maior rigor na selecio de matérias-primas (de boa
qualidade), adquirindo latas de polpa de frutas termoprocessadas adequadamente; jd
que o percentual de fruta adicionado pode constituir aproximadamente cerca de 10%
do volume final do iogurte, é essencial que a polpa de fruta seja livre de leveduras
vidveis (MOREIRA et al., 1999). A refrigeracio adequada, apds envase e durante a
comercializagao, ¢é essencial, pois temperaturas mais elevadas favorecem o crescimento
de leveduras, além do cumprimento das medidas higiénico-sanitdrias, inclusive na
estocagem, para que dessa forma se possa oferecer ao consumidor produto compativel
com a legislagio vigente, quer no dmbito industrial quer ao nivel de comércio varejista

(HOFFMANN et al., 1997).

Conforme a Tabela 2, o Nimero Mais Provdvel (NMP) de coliformes totais e
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termotolerantes das amostras analisadas encontra-se em conformidade com o padrio
estabelecido pela legislacao (BRASIL, 2001) (<10 NMP/g). A presenga de coliformes
em iogurtes ¢ limitada pelos valores de pH, logo sua auséncia na maioria das amostras
coletadas ¢ um resultado que tem sido encontrado por outros autores tanto para iogurte
como para bebidas licteas (HOFFMANN et al., 1997; LIMA et al., 2009; TEBALDI
et al.,, 2007).

A auséncia de coliformes nas amostras avaliadas pode ser indicativa de boas
condi¢des higiénico-sanitdrias durante o processo de elaboracio dos produtos (LIMA
et al., 2009).

Quanto a contagem de bactérias ldticas, somente a amostra F atende ao limite
estabelecido pela legislagao em vigor.

Em relagio a coloracio de Gram, foram observados nas amostras cocos e
bastonetes Gram positivos, porém nas A, B, C ¢ E foram observados também bastonetes

Gram negativos, o que pode levantar suspeicao da presenga de Escherichia coli.

Conclusées

Pode-se concluir que apenas a amostra F atendeu aos limites estabelecidos pela
legislagao. Os resultados obtidos indicam que pode estar ocorrendo uma variagio
no processo de produgio desse insumo do leite. A falta de uma rotina de trabalho
pode causar alteragoes que influenciam diretamente nos valores dos parimetros fisico-
quimicos. Existe, ainda, a necessidade de melhorias no processo produtivo no que
diz respeito a higienizagio dos equipamentos e treinamento dos colaboradores e a
implanta¢io de uma fiscalizagio mais efetiva para garantir a qualidade do produto final,
levando a uma redugio na contagem de fungos filamentosos e levedura. Danos a satide
do consumidor e a contaminagio da produgao pds-processamento podem ser evitados
com a adogao de préticas simples de higienizacio. Diante do exposto, sugere-se que haja

maior fiscalizagdo dos iogurtes comercializados em Rio Pomba e regiao.
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