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Resumo

logurte é a definicdo dada ao derivado do leite, proveniente da fermentagéo pela acao de cultura lactea
mista de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus. A conservagao dos iogurtes por meio
da acgdo das bactérias lacticas nos alimentos ocorre pela produgéo de acidos organicos, especialmen-
te o acido lactico com concomitante acidificagdo do produto a pH préximo de quatro. O processo de
acidificagdo promove a inibicado do desenvolvimento de micro-organismos deteriorantes e patogénicos.
O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento através da Instrugdo Normativa n°® 46 de 2007
estabelece a quantidade minima viavel para as bactérias lacticas. O presente estudo teve como escopo
a quantificacao das bactérias laticas bem como avaliar a acidez titulavel e o pH em diferentes marcas
e tipos de iogurtes comerciais. Foram analisadas 28 amostras de iogurtes, contemplando 7 marcas
diferentes, comercializadas na cidade de Montes Claros—MG, foram realizadas as analises fisico-quimi-
cas de pH e acidez titulavel. De acordo com os resultados obtidos p&de-se verificar que, excetuando a
amostra C no 72 e 142 dias em que nao atingiram o niveis minimos para acidez, todos os iogurtes ana-
lisados apresentaram valores de pH caracteristicos de iogurtes e acidez dentro dos valores permitidos
pela legislagdo e de acordo com valores encontrados por outros autores. No que tange a contagem de
bactérias lacticas, todas as 7 marcas analisadas apresentaram-se dentro do limite minimo estabelecido
pela legislagéo.

Palavras-chave: Analise de alimentos. Probidticos. Qualidade de produtos para o consumidor.

Count of lactic bacteria in commercial yogurts

Abstract

Yogurt is the definition given to milk derived from fermentation by mixed-milk Lactobacillus bulgaricus
culture and Streptococcus thermophilus. The conservation of yogurt through the action of lactic acid
bacteria in food occurs by the production of organic acids, especially with concomitant lactic acid acidi-
fication to pH product around four. The acidification process promotes the inhibition of development of
spoilage and pathogenic microorganisms. The Ministry of agriculture, livestock and food supply through
normative instruction n® 46 of 2007 establishes the minimum amount viable for lactic acid bacteria. The
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present study had as objective the quantification of lactic acid bacteria as well as assess the acidity
and pH in different brands and types of commercial yogurts. 28 yogurt samples were analyzed used,
including 7 different, marketed in the city of Montes Claros-MG, physico-chemical analyzes of pH and
titratable acidity. According to the obtained results it was possible to verify that, excepting the C sample
at 7 and 14 days in that did not reach the minimum levels for acidity, all yogurts analyzed showed cha-
racteristic pH of yogurts and acidity within the values allowed by the law and according to values found
by other authors. In the count of lactic bacteria, all 7 brands analyzed were within the limit established

by the law.

Keywords: Food Analysis. Probiotics. Consumer Product Safety.

Introducao

O Brasil é o sexto maior produtor de lei-
te no mundo. A partir do leite, muitos derivados
podem ser elaborados, tais como bebida lactea,
queijo, doce de leite, manteiga e o iogurte, agre-
gando valor ao produto (CAPITANI et al., 2014).
logurte é a definicdo dada ao derivado do leite
cuja fermentagéo se realiza com cultivos proto-
simbioticos de Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de
forma complementar, outras bactérias acido-lac-
ticas que, por sua atividade, contribuem para a
determinagéo das caracteristicas do produto fi-
nal (BRASIL, 2007).

O crescimento do consumo de lacteos
ocorre em maior intensidade no Nordeste (5,6%
em volume), e atualmente, a respectiva regiao
representa 21% do faturamento de iogurtes no
pais, sem sinal de diminuigao de ritmo; fruto de
mudancgas sociodemograficas motivada por in-
centivos governamentais (SBA, 2015). O iogurte
€ um alimento com alto teor nutricional, e com
niveis significativos de proteinas, vitaminas B,,
B, e B,,, bem como de calcio e fosforo (BUDAK;
AKAL; YETISEMIYEN, 2016).

O consumo regular de iogurte apresen-
ta-se como um fator protetor para a microbiota
intestinal em longo prazo. E um produto ampla-
mente recomendado pelas caracteristicas sen-
soriais, probidticas e nutricionais, aumentando
a procura pelos consumidores (CASTRO et al.,
2013). Conforme a resolugéo RDC n° 2, de 7 de
janeiro de 2002, probidticos sao micro-organis-
mos vivos capazes de melhorar o equilibrio mi-
crobiano intestinal produzindo efeitos benéficos
a salde do individuo (BRASIL, 2002). Os pro-
biéticos exercem ainda papel essencial na fabri-
cagao de iogurtes contribuindo para o processo
denominado de fermentagéo lactica (GALLINA
et al., 2011; COSTA et al., 2013). Este proces-
so utiliza como matéria prima a lactose, na qual

o produto final é o acido lactico que implica na
reducdo do pH, promovendo a coagulagéo das
proteinas do leite, processo caracterizado como
formagdo do coalho. Desta forma, promove a
consisténcia necessaria para fabricagdo do io-
gurte (MORELLI, 2014).

As caracteristicas mais importantes dos
probidticos é a capacidade para resistir ao suco
gastrico acido do estdbmago, aos sais biliares e
as enzimas digestivas, capacidade de aderir a
mucosa intestinal, conviver com a microbiota
intestinal enddgena e produzir substancias que
inibem o crescimento de bactérias indesejaveis
(FAO/WHO, 2002). Os probidticos mais utiliza-
dos recentemente no Brasil sdo: Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais po-
dem acompanhar outras bactérias acido-laticas
(MELO et al., 2016). De acordo com a legislagédo
brasileira, a quantidade minima viavel para os
probioticos deve estar na faixa de 107 Unidades
Formadoras de Colbnias (UFC) /mL (BRASIL,
2007).

O iogurte & um alimento altamente pe-
recivel que deve ser conservado em condigdes
ideais de armazenamento, possibilitando a con-
servacao dos nutrientes, das caracteristicas fi-
sico-quimicas e organolépticas, e da viabilidade
e vitalidade das bactérias probidticas lacticas
presente no mesmo (OMS, 2011). A conserva-
¢ao dos produtos fermentados por meio da agao
das bactérias lacticas nos alimentos ocorre pela
producado de acidos organicos, especialmente
o acido lactico, concomitante acidificagdo do
produto a pH préoximo de quatro. O processo de
acidificacdo permite o prolongamento da vida
de prateleira por meio da inibigdo do desenvol-
vimento de micro-organismos deteriorantes e
patogénicos. Além disso, os produtos formados
durante o processo fermentativo podem auxiliar
na diversificacdo e diferenciacdo na producao
de lacteos (SYBESMA et al., 2006).
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A temperatura de armazenamento do
iogurte deve ser sob-refrigeracdo de até 4°C,
considerando esta a temperatura para devida
conservagéao do produto (ALBUQUERQUE; SIL-
VA; SAMPAIO, 2013); e pH ideal de conserva-
¢ao variando entre 4,0 — 4,4 (FERNANDES et
al., 2013). Diante do exposto, o presente estudo
teve como objetivo realizar analises fisico-qui-
micas, como a variagao do potencial hidrogenié-
nico e percentual de acidez, bem como a conta-
gem de bactérias laticas presentes em iogurtes
comerciais para avaliar a qualidade dos mesmos
de acordo com a legislagéo que regulamenta os
padrdes para comercializagdo e consumo.

Material e métodos

As amostras de iogurtes foram adqui-
ridas nos comércios da cidade de Montes Cla-
ros-MG, no sabor morango em sete marcas
distintas com o devido registro no Sistema do
Ministério da Agricultura. A coleta das amostras
no comércio ponderou lotes que apresentavam
o periodo de até sete dias de fabricagdo, e as
analises foram realizadas no mesmo dia da
compra dos iogurtes. As demais amostras foram
devidamente refrigeradas, para serem analisa-
das no 7, 14, 21 e 282 dia de fabricagéo.

As analises fisico-quimicas dos iogurtes foram
realizadas no Laboratério de Tecnologia de Ali-
mentos do Instituto de Ciéncias Agrarias da Uni-
versidade Federal de Minas Gerais (ICA-UFMG)
em Montes Claros — MG, conforme metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), com
modificagdes. Os resultados obtidos das anali-
ses fisico-quimicas de pH e acidez titulavel fo-
ram analisados nos intervalos de tempo 7, 14,
21 e 282 dias apos a data de fabricagéo.

Para a determinagdo do pH, 50mL de
cada amostra dos iogurtes adquiridos foram
coletadas diretamente da embalagem de enva-
se e colocada em um béquer, sendo realizada
a leitura por meio do pHmetro digital. Para de-
terminacédo da acidez titulavel, 10 mL do iogurte
foi transferido para um Erlenmeyer acrescido de
solugao de fenolftaleina, e titulagdo com solugéo
de hidréxido de sodio a 0,1 M

A quantificagdo das bactérias lacteas foi reali-
zada no Laboratério de Sanidade Animal do
ICA-UFMG. Para tal inoculou-se as amostras
em placas contendo o meio Agar MRS (De Man,
Rogosa e Sharpe), com sobrecamada, com in-
cubacgdo a 32+1°C durante 48 horas conforme
metodologia descrita por Silva et al., 2010. As
colénias obtidas no meio seletivo de cultura fo-
ram submetidas a coloragao de Gram e teste de
Catalase para confirmacao dos grupos avalia-
dos (SILVA; FILHO; MEDEIROS, 2010), todos
os ensaios foram realizados em triplicata. A via-
bilidade das bactérias lacticas foram expressas
por meio de estatistica descritiva.

Resultados e discussao

As bactérias laticas sdo os micro-orga-
nismos responsaveis pela produgéo do iogurte,
0s quais sao adicionados no produto na forma
de culturas starter. A Tabela 1 compara estatis-
ticamente as marcas, e o teste demonstrou n&o
haver diferencga significativa entre as médias, na
analise de variancia adotando-se 5% do grau de
significancia. Ao avaliar os resultados obtidos
na Tabela 1 observa-se que as sete marcas de
iogurtes apresentaram contagens de bactérias
lacticas, durante todo o periodo analisado com-
pativel a legislagdo vigente, a qual preconiza
para iogurtes contagem de bactérias laticas to-
tais de no minimo 107 unidades formadoras de
colbnia por grama (UFC/g) do produto.
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Tabela 1 — Comparagdo de médias realizada com os resultados obtidos na viabilidade das bactérias
lacticas nos dias 7, 14, 21 e 282 de armazenamento, com a realizacao do teste de Tukey ao

nivel de 5% de significancia.

Numero de Bactérias Lacticas

Tratamentos

Log (x+1)
Marcas 7° 142 21¢ 28¢ p-valor
A 8.39 10.39 10.36 10.06 0.074
B 8.26 10.25 10.39 9.96 0.176
C 8.39 10.39 10.39 10.06 0.056
D 8.39 10.39 9.35 10.06 0.281
E 8.39 10.39 10.39 9.98 0.339
F 8.26 10.25 10.39 10.06 0.138
G 8.39 10.39 10.39 9.98 0.055

De acordo com o teste F, as médias ndo podem ser consideradas diferentes.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2016.

Garmus et al. (2016), na avaliagao fisi-
co-quimica de iogurte enriquecido com farinha
de linhaga, encontraram indices de colbnias
de bactérias laticas dentro das exigéncias da
legislagdo da ordem de grandeza de 6,2 x 107,
equiparando-se aos achados por Capitani et al.
(2014) que caracterizavam iogurtes elaborados
com probidticos e fibra soluvel encontrando con-
tagem de bactérias laticas viaveis em todas as
amostras avaliadas com contagens superiores a
108 UFC/mL.

Na analise de regressao para os dias de
avaliagdo houve diferenga apenas nas marcas
E e F. Na marca E o modelo de regressao que

mais se adequou aos dados foi o modelo linear,
cujo o coeficiente de determinagéo (R?) foi de
apenas 0.4979885, isso quer dizer que 0 mo-
delo linear ndo tem uma adequagéo 6tima aos
dados reais. O R? do modelo quadratico foi bem
melhor (0.7920343), porém esse modelo ndo se
mostrou estatisticamente significativo. Na marca
F o melhor modelo foi a regresséo linear quadra-
tica onde o R? foi excelente (0.9484432), o que
demostra que esse modelo explica muito bem a
tendéncia dos dados do experimento. No grafico
1 estdo representadas apenas as linhas de ten-
déncias que foram significativas a 5% de grau
de significancia (E e F).
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Grafico 1 — Média dos resultados da contagem de bactérias laticas nas diferentes amostras analisadas
nos tempos 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento 5°C.
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2016.

A sobrevivéncia das bactérias probidti-
cas em produtos lacteos fermentados depende
de varios fatores, tais como linhagem utilizada,
interacdo entre as espécies presentes, condi-
¢des de cultura, composi¢ao quimica do meio
(fonte de carboidrato), acidez final, conteudo
de sdlidos do leite, disponibilidade de nutrien-
tes, promotores e inibidores do crescimento,
concentracdo de acucar (pressdo osmatica),
oxigénio dissolvido, quantidade inoculada, tem-
peratura de incubacéo e tempo de temperatura
de estocagem (SILVA, 2014). Corroborando ain-
da com os achados deste estudo, Gallina et al.
(2015), a avaliagao de leites fermentados com e
sem adig¢ao de probidticos e prebidticos, encon-
traram contagens de bactérias laticas totais de
9,9 log UFC/g, o que corresponde a 10° UFC/g.

Um dos principais fatores que pode re-
sultar em diminuigdo na viabilidade dos micro-
-organismos é a condi¢do de estocagem incor-
reta. Da Silva; Ueno (2013) ressaltaram a im-
portancia da temperatura de armazenamento ou

acondicionamento do iogurte com implicagdes
nas mudangas das condi¢gdes microbioldgicas
do produto, que ocorrem tanto nas industrias
quanto nos estabelecimentos comerciais. Leal;
Ueno (2011) constataram que 13,9% dos equi-
pamentos de refrigeragéo para exposi¢ao de ali-
mentos, em supermercados, estavam com tem-
peraturas inadequadas. Lima (2011) sugere aos
estabelecimentos que invistam na manutengao
de equipamentos para a verificacdo de tempe-
ratura.

De acordo com Martins et al. (2012),
os iogurtes estdo sujeitos ao aumento da aci-
dez e consequente decréscimo do pH durante
a estocagem refrigerada, comumente chamada
de pods-acidificagdo. Isso pode ser atribuido a
persistente atividade metabdlica das bactérias
acido-laticas durante o resfriamento e estoca-
gem do produto a 4°C. A Tabela 2 representa os
valores médios de pH e acidez titulavel das sete
marcas de iogurtes analisadas.

Tabela 2 — Média dos resultados das analises fisico-quimicas nas amostras nos tempos de 7, 14, 21 e

28 dias de analise 5°C

pH Acidez em Acido Latico (g/100g)
Amostras . ] . ] ] . ] .
7 dias 14 dias 21dias 28 dias 7 dias 14 dias 21 dias 28 dias

Amostra A 4,32 4,36 4,18 4,10 0,66 0,67 0,65 0,71
Amostra B 4,08 417 4,08 3,99 0,85 0,90 0,85 0,87
Amostra C 4,21 4,11 3,97 3,88 0,51 0,52 0,67 0,75
Amostra D 4,03 4,13 3,95 3,89 0,74 0,77 0,71 0,74
Amostra E 4,38 4,31 3,98 3,90 0,85 0,86 0,73 0,79
Amostra F 4,06 4,04 3,92 3,84 0,61 0,60 0,84 0,95
Amostra G 4,37 4,21 4,04 3,96 0,91 0,92 0,80 0,88

Limite: 0,6 a 2,0g de acido latico/100g (BRASIL 2007)
Fonte: Elaborado pelos autores, 2016.
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Todas as amostras demonstraram pH
caracteristico e iogurtes com variagdes de 4,03-
4,38 inicial e 3,88-4,10 final, apesar de nio exis-
tir legislacdo especifica para esse parametro.
Avaliando os valores de pH na Tabela 2 verifica-
-se que houve um decréscimo do valor de pH ao
longo do armazenamento refrigerado dos iogur-
tes, atribuido a continua produgao de acidos pe-
las bactérias lacticas, corroborando assim com
Martins et al. (2012).

A pos-acidificagao € um dos principais
fatores que causam estas alteragbes que sao
mais intensas nos primeiros sete dias de fabri-
cacgao do iogurte devido ao consumo de lactose,
producéao de acido lactico e a alta atividade me-
tabdlica das bactérias em pH mais elevado (SIL-
VA, 2014). Os valores de pH implicam ainda na
atividade metabdlica das bactérias, o que pode
favorecer um grupo de micro-organismos em
detrimento do outro. No caso da fermentagao do
iogurte, bactérias do género Lactobacillus cres-
cem e toleram pH mais baixo do que as perten-
centes ao género Estreptococcus (DA SILVA et
al., 2014). Finco et al. (2011) e Medeiros et al.
(2011), encontraram valores de pH entre 4,0 e
4,64 em iogurtes enriquecidos com farinha de
gergelim e iogurtes de jaca, respectivamente,
estes valores corroboram com os encontrados
nesse trabalho.

Na Tabela 2 é possivel observar que
excetuando a amostra C no 72 e 142 dias (0,51
e 0,52 respectivamente), todas as amostras en-
contram-se dentro do estipulado pela legislagéo
(BRASIL 2007) com variagbes de 0,61-0,91 ini-
cial e 0,71-0,95 final. Varios sédo os fatores que
podem causar variagdo na acidez, podendo es-
tar relacionado com o processamento inadequa-
do e a auséncia de controle da temperatura du-
rante o armazenamento (DA SILVA et al., 2016).
As amostras apresentaram ligeira elevagao com

o passar do tempo ao contrario da amostra G
que apresentou ligeira queda. A acidez muda
durante o armazenamento e depende da acidez
inicial do produto, da temperatura de armaze-
namento e do poder acidificante da cultura (DA
SILVA et al., 2013).

Gallina et al. (2015) na avaliagdo de lei-
tes fermentados com e sem adigao de probidti-
cos e prebidticos, verificaram que todos os leites
fermentados e iogurtes avaliados estavam em
conformidade, em termos de acidez e conforme
a legislacdo vigente, a qual estabelece acidez
entre 0,6 e 2,0g de &cido latico/100g (BRASIL
2007). Silva; Falcao Filho; Medeiros (2013) en-
contram valores de acidez em &cido latico um
pouco acima dos valores constatados neste
estudo, mas ainda assim dentro da legislacéo,
com 0,988 + 0,020 g/100g para amostras co-
merciais de iogurte sabor ameixa, e valores de
pH em média mais baixos que os encontrados
nas amostras analisadas neste estudo, as quais
apresentaram valores em torno de 3,83 + 0,035.
De forma semelhante Gutierrez; Zibordi; Souza
(2012), encontraram uma faixa de pH que variou
de 3,90 a 4,33 para amostras de iogurte sabor
ameixa, e ao mesmo tempo encontraram valo-
res de acidez mais altos que os encontrados no
presente estudo, os quais variaram de 1,00 a
1,18 g/100g.

Conclusao

Com o decorrer do tempo de armazena-
mento, algumas amostras de iogurte apresen-
taram aumento da acidez titulavel e decréscimo
no valor de pH. No que tange a contagem de
bactérias lacticas, todas as 7 marcas analisadas
apresentaram-se dentro do limite minimo esta-
belecido pela legislagdo. Os produtos adquiridos
nos diferentes supermercados apresentaram
condicdo semelhante quanto a contagem de
bactérias lacticas, pH e acidez.
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