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DE IOGURTES COMERCIAIS SABOR MORANGO

Evaluation of the feasibility of lactic bacteria and physical and chemical analysis of commercial
strawberry yogurts
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RESUMO: O iogurte é o leite fermentado mais consumido no mundo, sendo reconhecido pelo seu valor nutricional e efeito
benéfico a salde. Durante o armazenamento dos produtos lacteos alguns cuidados sdo observados como, por exemplo, a
manuten¢do da cadeia do frio e o controle da qualidade, que sdo de fundamental importdncia para assegurar que as
propriedades dos produtos ndo sejam alteradas, acarretando em problemas relativos & seguranca alimentar dos consumidores. O
objetivo deste trabalho foi verificar a conformidade de diferentes marcas de iogurtes sabor morango, encontrados no comércio
de Maceié — AL, com relagdo aos requisitos de qualidade e contagem de bactérias acido l4ticas totais. Foram coletadas 4
diferentes marcas de iogurte de morango e foram realizadas analises de pH acidez titulavel e contagem de bactérias laticas
(Streptococcus termophillus e Lactobacillus bulgaricus). Estas analises foram realizadas em triplicata, sendo os resultados
expostos com média +desvio padrdo, e as médias comparadas pelo teste de Tukey com o programa estatistico SISVAS 5.6.
Todas as amostras avaliadas apresentaram valores de pH e de acido lactico dentro do estabelecido pela legislagdo. Quanto a
classificagdo como iogurte, 3 das 4 marcas avaliadas estavam de acordo com o que preconiza a legislagdo. Os resultados
sugerem maior atencdo quanto a producéo, transporte e armazenamento de iogurtes para garantir a seguranca alimentar e a
conscientizacdo da popula¢do quanto ao produto que esta sendo consumido.

Palavras-chave: Leite fermentado; Controle de qualidade; Andlise microbioldgica.

ABSTRACT: Yogurt is the most consumed fermented milk in the world, being recognized for its nutritional value and
beneficial health effect. During the storage of dairy products, some precautions are observed, such as, for example, maintaining
the cold chain and quality control, which are of fundamental importance to ensure that the properties of the products are not
altered, resulting in problems related to food safety. consumers. The objective of this work was to verify the conformity of
different brands of strawberry flavored yoghurts, found in the trade of Maceid - AL, in relation to the quality requirements and
total lactic acid bacteria count. Four different brands of strawberry yogurt were collected and analyzes of pH, titratable acidity
and counting of lactic bacteria (Streptococcus termophillus and Lactobacillus bulgaricus) were performed. These analyzes
were performed in triplicate, with the results exposed with mean + standard deviation, and the means compared by the Tukey
test with the SISVAS 5.6 statistical program. All samples evaluated showed values of pH and lactic acid within the established
by the legislation. As for the classification as yogurt, 3 of the 4 brands evaluated were in accordance with what the legislation
advocates. The results suggest greater attention to the production, transport and storage of yoghurts to ensure food security and
the population's awareness of the product being consumed.
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INTRODUCAO

O iogurte é o leite fermentado mais consumido no
mundo, sendo reconhecido pelo seu valor nutricional e efeito
benéfico a salde. No Brasil, ele é responsavel por 76% do
total de produtos lacteos produzidos e a ampliacdo do
mercado deste laticinio nos ultimos 20 anos se deve, em parte,
a adicao de polpas de frutas (OLIVEIRA et al., 2013).

Segundo a instru¢do normativa n® 46 de 23 de outubro
de 2007, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), entende-se por iogurte o leite
fermentado cuja fermentagdo se realiza com cultivos
protosimbidticos de  Streptococcus salivarius  subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus,
podendo ser acompanhado de outras bactérias acido-lacticas.
Esta instrucdo normativa preconiza ainda que estes
microrganismos especificos devem ser vidveis, ativos e
abundantes no produto final durante seu prazo de validade
(BRASIL, 2007).

As principais etapas na produgdo de iogurte sdo:
verificacdo das caracteristicas gerais do leite, padronizacéo
dos teores de sdlidos e gordura, tratamento térmico e
homogeneizacdo da mistura, adicdo de culturas I4cticas,
fermentacdo até pH na faixa de 4,7 + 0,1, refrigeracéo, envase
e armazenamento refrigerado do produto final. Outras etapas,
como a adicdo de frutas e aclcar, podem ser incluidas
dependendo da caracteristica do produto final (LUCEY,
2004).

Durante 0 armazenamento dos produtos lacteos alguns
cuidados séo observados como, por exemplo, o controle da
temperatura, a velocidade do ar, a disposi¢do dos produtos
dentro da cadmara de refrigeragdo, a identificagdo e o
armazenamento. A manuten¢do da cadeia do frio e o controle
da qualidade s&o de fundamental importancia para assegurar
que as propriedades dos produtos ndo sejam alteradas,
acarretando em problemas relativos a seguranca alimentar dos
consumidores (SPAGNOL, 2018).

O iogurte é um alimento funcional, rico em proteinas,
acido félico, vitamina A, vitaminas do complexo B e sais
minerais, cujo consumo pode trazer diversos beneficios para a
salde e, em razdo da busca por uma alimentagdo mais
saudavel, o consumo de iogurtes tem tido aumentos
considerdveis (POSSA, et al., 2017).

Ferreira et al. (2016) afirmam que esse consumo
também pode ser atribuido a preocupacdo crescente das
pessoas em consumirem produtos naturais e os beneficios que
0 iogurte traz, tais como: facilitar a acdo das proteinas e
enzimas digestivas no organismo humano, facilitar a absor¢éo
de célcio, fosforo e ferro, ser fonte de galactose (importante
na sintese de tecidos nervosos e cerebrosideos em criancas),
bem como ser uma forma indireta de se consumir leite.

Além da alta densidade nutricional, estudos revelam que
o consumo frequente de iogurte (> 3 vezes por semana)
contribui para a perda de peso e reducgdo da circunferéncia da
cintura (WANG et al., 2014).

Do ponto de vista tecnol6gico, cada constituinte do leite
tem influéncia nas caracteristicas do iogurte; um alto teor de
lipidios produz um iogurte cremoso, a lactose influéncia na
acidez e as proteinas conferem firmeza e a consisténcia do
produto. (SILVA et al., 2016)

O teor de extrato seco desengordurado (ESD) do leite,
que inclui principalmente lactose, proteina e minerais, € de
significativa importancia para as propriedades fisicas do

iogurte; quanto maior o conteldo de ESD da mistura
destinada a sua elaboragdo, melhor a consisténcia do produto
final e menor a tendéncia de sinerese. O ajuste do ESD pode
ser realizado através da concentracdo do leite por evaporacao
ou entdo pela adicdo de produtos como leite em p6 e
concentrado protéico (CARNEIRO et al., 2012).

A composicdo do iogurte € bastante variavel,
dependendo da composi¢do do leite utilizado no processo. O
conhecimento da composicdo quimica do leite é um fator
importante na fabricacdo de produtos lacteos fermentados,
interferindo nas caracteristicas do produto final. As analises
fisico-quimicas e microbioldgicas devem ser realizadas a
atender padrdes minimos exigidos pelo MAPA (BRASIL,
2007; SILVA et al., 2016)

Segundo Carvalho et al. (2017), o aumento dos sélidos
totais resulta no aumento da acidez titulavel. Isso est4
relacionado ao efeito tamponante de proteinas, fosfatos,
citratos e entre outras substancias presentes no leite, além
disso, a consisténcia esta relacionada com a acidez que se
altera no decorrer do tempo em maior ou menor grau
dependendo da acidez inicial e das condi¢des de temperatura
e armazenamento do produto.

O iogurte estd sujeito ao decréscimo do pH e aumento
da acidez devido a constante atividade metabolica das
bactérias laticas, mesmo em baixas temperaturas. Embora a
acidez seja uma caracteristica do iogurte, uma alta
acidificacdo conduz as alteragdes no sabor, consisténcia e a
deterioracdo do produto (CARNEIRO et al., 2012).

Assim, o0 objetivo deste trabalho foi verificar a
conformidade de diferentes marcas de iogurtes sabor
morango, encontrados no comércio de Maceié — AL, com
relacdo aos requisitos de acidez titulavel, pH e contagem de
bactérias 4cido laticas totais.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas amostras de 4 diferentes marcas de
iogurte de morango comercializadas na cidade de Macei6-AL.
As amostras foram retiradas diretamente da gbndola do
supermercado em embalagem original de fabricacdo (placas
com 6 unidades) e transportadas até o laboratério de
microbiologia de alimentos do departamento de Nutricdo da
Universidade Federal de Alagoas (UFAL).

Foi observado como pardmetro de exclusdo no momento
da coleta a data de fabricagéo, sendo coletadas amostras entre
5 e 11 dias a partir da data de fabricacao.

Inicialmente foi realizada a diluicdo seriada das
amostras pesando 10g do iogurte e adicionando 90 mL de
agua peptonada 0,1% (m/v), essa foi a primeira dilui¢do (10
1. Em seguida foi retirada uma aliquota de 1 mL da diluicdo
10" e adicionado em um tubo de ensaio contendo 9 mL de
4gua peptonada 0,1% (m/v), obtendo assim a diluicdo 102 De
igual forma foram preparadas sucessivas diluicbes até a
diluicdo 107, a fim de se garantir que apds a incubacéo das
placas o nimero de UFC/g estivesse entre 25-250 UFC/g.

As analises de contagem de bactérias laticas foram
realizadas através de semeadura por profundidade com
sobrecamada, em duplicata de placas, os meios de cultivo
utilizados foram o M17 Agar base (33,25 g/ I, HIMEDIA) e o
MRS (67,15 g/L, HIMEDIA) acidificado com acido acético
até pH 5, para determinacdo de Streptococcus termophillus e
Lactobacillus bulgaricus, respectivamente.
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Na determinacdo de Streptococcus termophillus as
placas com M17 foram incubadas em estufa a 37°C por 48h
sob aerobiose, para Lactobacillus bulgaricus as placas com
MRS acidificado foram incubadas a 37°C por 72h sob
aerobiose (APHA, 2001).

Foi determinado o percentual de acidez em acido lactico
para as 4 amostras de iogurte. Inicialmente foi pesado 10g da
amostra em um béquer de 50 mL, adicionado com pipeta
graduada aproximadamente 10 mL de &gua isenta de gas
carbbnico. Em seguida, foi adicionado 5 gotas da solucdo de
fenolftaleina e realizada a titulagdo com uma solucdo de
hidroxido de sodio 0,1 M, utilizando bureta de 25 mL, até o
aparecimento de uma coloragdo résea (1AL, 2008).

A andlise de pH foi realizada pelo método
potenciométrico, introduzindo-se o eletrodo diretamente nas
amostras com pHmetro digital DEL LAB, modelo DLA (IAL,
2008).

Tabela 1. Prazo de validade declarado e tempo decorrido até o
4 marcas avaliadas

Estas analises foram realizadas em triplicata, sendo os
resultados expostos com média +desvio padrdo, e as médias
comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade,
utilizando o software Sisvar.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O prazo de validade do iogurte além de fornecer a
importante informacdo de seguranca alimentar, deve garantir
também a presenca de dois grupos de bactérias lacticas:
Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus,
ambas na concentragdo minima de 10°, como preconiza a
instrucdo normativa n° 46 do MAPA (BRASIL, 2007).

As diferentes marcas apresentaram diferentes prazos de
validade, variando de 45 a 51 dias, como pode ser visualizado
na tabela 1.

momento da analise para as amostras de iogurte de morango das

Validade declarada em Dias

Tempo decorrido em Dias

Marcas
A B C C
4 4 5
51
5 5 4
1 1 1
5
0 1 0

A coleta das amostras em datas proximas a data de
fabricacdo reforca a homogeneidade entre as amostras, para
garantir que todas foram analisadas em um mesmo tempo
zero de armazenamento.

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados (BRASIL, 2007), o iogurte
deve apresentar acidez titulavel de 0,6 a 1,5 g &cido lactico

100g™* do produto. Como pode ser visualizado na Tabela 2,
todas as amostras apresentaram resultado dentro da faixa
estabelecida pela legislagdo, variando de 0,61 a 1,01 g &cido
lactico 100g™ do iogurte. Houve diferenca significativa (p<
0,05) entre trés das amostras avaliadas, sendo as amostras A e
B iguais.

Tabela 2. Acidez titulavel e pH de quatro diferentes marcas de iogurte de morango

Parédmetros Avaliados

Marcas Acidez Titulavel* pH
A 0,87 £0,02° 4,45+0,01°
B 0,86 + 0,003 " 4,49+0,01°
C 1,01+0,02°% 4,56 + 0,005 "
D 0,61+0,01°¢ 4,62+0,01°

As médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna néo diferem estatisticamente entre

si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Analisando os valores de pH (Tabela 2), nota-se também
uma variagdo estatistica (p<0,05) entre 3 das 4 marcas
avaliadas, sendo as marcas A e B iguais estatisticamente com
95% de confianca.

Resultados similares foram encontrados por Silva e
Ueno, (2013), que ao analisarem a variacdo de pH e da acidez
titulavel em iogurtes com sabor de frutas, obtiveram valores

de acidez titulavel de 0,58 a 1,14 g acido l4ctico/100g e
valores de pH de 4,1 a 4,7 para o iogurte de morango de 4
diferentes marcas; e por Medeiros et al. (2011), que
verificaram médias de acidez de 0,88 a 1,17 g 100g™ e pH de
3,62 a 4,23 em trés amostras de leites fermentados de marcas
comercializadas no Brasil.
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No tocante as bactérias lacticas, para ser considerado
iogurte, o leite fermentado deve apresentar em sua forma
viavel dois tipos de bactérias: Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermophilus, e ambas devem estar a uma
concentracdo minima de 10”. Caso este parametro ndo seja

observado, o produto ndo pode ser chamado de iogurte
podendo receber o nome de bebida lactea fermentada.

As quatro marcas avaliadas apresentaram variacdo de
bactérias l4cticas totais de 3,95 x 10" a 3,0 x 10, como pode
ser visualizado na Tabela 3.

Tabela 3. Contagem média de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus expressa em UFC mL™ das diferentes

marcas de iogurte de morango analisadas.

Marcas
A B C D
Lactobacillus bulgaricus 6,0 x 10° 3,0 x 107 3,0x 107 4,4 x 10°
Streptococcus thermophilus 5,1 x 10° 2,3x10’ 9,5 x 10° 2,5 x 10®
Bactérias lacticas totais 1,11 x 10° 3,0 x 10" 3,95 x 10’ 6,9 x 10°
Apesar de todas estarem acima do estabelecido pela REFERENCIAS
legislagdo para leites fermentados, a amostra C apresentou
baixa contagem de Streptococcus thermophilus (9,5x10° UFC  AMERICAN PUBLIC HEALTH  ASSOCIATION.

mL™), desta forma, esta amostra ndo deveria receber a
alegacdo de iogurte e sim de bebida lactea fermentada.

A baixa concentracdo do Streptococcus thermophilus na
amostra C, pode estar relacionada a uma baixa concentragdo
inicial desta bactéria associado a um maior tempo de
fermentacdo. Voltando na Tabela 2, podemos constatar que a
amostra C apresentou uma maior acidificacdo do meio em
comparagdo com as demais amostras.

Ao final do processo de fermentacdo do iogurte,
prevalece efeitos de antibiose, quando o pH se torna
suficientemente &cido para inibir o crescimento de S.
thermophilus, ao passo que L. bulgaricus, mais resistente a
condigbes  &cidas, prossegue seu  desenvolvimento
(ORDONEZ-PEREDA et al., 2005; FENNEMA et al., 2010)

Resultados similares foram encontrados por Silva e
Ueno, (2013), que ao analisarem a viabilidade das bactérias
lacticas em iogurtes com sabor de frutas, obtiveram uma
variacdo de 7,9x10° a 5,5x10’ para o iogurte de morando de 4
diferentes marcas, coletados com até 15 dias a partir da sua
fabricacdo. Carvalho et al. (2017), analisando bactérias &cidos
laticas em amostras de leites fermentados comercializados no
municipio de Sete Lagoas-MG, obtiveram valores de
5,04x10° a 7,05x10'° em 7 diferentes marcas avaliadas.
Valores em consonancia com os obtidos no presente trabalho.

CONCLUSOES

Conclui-se que para as marcas de iogurte de morango
avaliadas os valores de pH e de acido lactico apresentaram-se
dentro dos parametros legais aceitdveis de normalidade.
Quanto as bactérias lacticas, 3 das 4 amostras avaliadas
apresentaram contagem total e isolada de Lactobacillus
bulgaricus e Streptococcus thermophilus acima do exigido
pela legislagdo podendo serem classificados como iogurte.
Devido a baixa contagem de Streptococcus thermophilus a
amostra C encontra-se fora dos pardmetros legais para tal
classificagéo.

Os resultados sugerem maior atengdo quanto a
producdo, transporte e armazenamento de iogurtes para
garantir a seguranga alimentar e a conscientizacdo da
populacdo quanto ao produto que esta sendo consumido.
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