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Resumo: O objetivo deste trabalho foi analisar microbiddége fisico-quimicamente trés sabores de
iogurte produzidos na usina-escola do IFRN Campusaf® Novos. Essas amostras foram analisadas
nos laboratérios de alimentos e de microbiologiz@unpus, sendo feita analises de acidez, potencial
hidrogenibnico (pH), proteinas, gordura, contagaebdctérias laticas e determinacdo de bolores e
leveduras. Nas analises fisico-quimicas forammna@dos bons resultados, jA que, na sua maioria, se
enquadraram dentro do pedido pela legislacdo. Or i@ acidez obtido foi de aproximadamente
0,998%, praticamente o menor valor permitido, a t@® gordura esta apropriado para produtos
semidesnatados, em torno de 1,688%, a quantidageotiinas maior que 0 minimo estabelecido,
entretanto o pH se encontrou bem abaixo do valordomo necessério para a completa coagulacdo
do leite. Na contagem de bactérias laticas o mmlhdo foi muito bom, pois, com o pH baixo, a
quantidade das mesmas n&o atingiu o esperado,rgugeeno minimo IOUFC/g. Entretanto, na
determinacdo de bolores e leveduras, o resultddmaftante favoravel ao que se esperava, pois nao
apresentou crescimento de colénias dos mesmosed2es resultados € possivel perceber que o
iogurte servido na merenda escolar do institut@ agresenta riscos a salude dos alunos, pois é
nutricionalmente rico e nos quesitos microbiolégidtambém se enquadra nos padrdes exigidos,
precisando apenas controlar o pH para se obteargtidade ideal de bactérias laticas.

Palavras—chaveanalises fisico-quimicas, analises microbiologiag)rte

1. INTRODUCAO

O iogurte é um produto lacteo fresco, obtido p&lanentacdo do leite com cultivos pré-
simbidticos das bactérigreptococcus termophilus e Lactobacillus bulgaricus. Surgiu no Oriente e
depois entre os gregos e romanos. Esse alimenéohoje faz parte do cotidiano da maioria das
pessoas, rapidamente se difundiu, conquistandopasigdo privilegiada nas dietas alimentares dos
mais diversos povos (CIRIBELI e CASTRO, 2011).

O iogurte apresenta facil digestdo e é benéfidora fntestinal, principalmente o natural. As
proteinas do leite sdo pré-digeridas por acdo dagtias laticas, produtoras do acido latico, que
permitem uma melhor digestdo e a dissolucdo doocfiesente no iogurte, facilitando a sua
assimilacéo pelo organismo. Além disso, a acideibdorte confere uma protegdo natural contra as
infec¢Bes, causando a inibicdo de diferentes tqw®dactérias patégenas no produto (CIRIBELI e
CASTRO, 2011).

A composicao desse alimento depende da classéte@tepregado, da técnica de trabalho, do
grau de evaporacao, do tempo de incubacéo, dalgdalie da composicdo da flora microbiana. Ele,
também, é uma fonte de proteinas, vitaminas, mgergordura, possuindo composi¢do semelhante a
do leite, ou seja, contém alto valor nutritivo.

O IFRN participa do Programa Nacional de Alimenta&&colar (PNAE), que é reconhecido
pela United Nations Children’s Found (UNICEF) commaior projeto de alimentacdo do mundo. E o
mais antigo programa social do Governo FederalilBias na area da Educacao, atendendo durante
0s 200 dias letivos a 37 milhdes de criancas eeadehtes por dia, correspondendo a 21% da
populacéo brasileira (FNDE, 2002 apud FLAVIO; BARGES; LIMA, 2004).

Devido a importancia desse programa, o IFRN, coexe dazer todas as escolas de ensino
basico, fornece diariamente uma refeicdo por taowseus alunos de ensino basico (cursos técnicos
integrados e da modalidade EJA, que faz parte oletprPROEJA). Mas, de forma diferenciada da
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maioria das escolas, o IFRN produz parte de suandarem um projeto que integra seus Campus.
Basicamente 0 projeto consiste na produgdo de feit Fazenda-Escola do Campus Ipanguacu, o
mesmo € processado na Usina-Escola do Campus £iNo&os, sendo produzidos os iogurtes e

outros derivados, e os produtos sao distribuidtre es demais Campus da instituicao.

Pelo elevado valor nutricional dos iogurtes prodoagino IFRN, sua importancia no programa
da merenda escolar e por sua producgdo contribuifomaagdo dos alunos do Instituto, faz-se
necessario a avaliacdo da qualidade desses prpodumsievem cumprir 0s requisitos de qualidade
previstos pela legislacéo brasileira e pela liteeat

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliquaidade fisico-quimica e microbiologica de
trés sabores de iogurtes produzidos na Usina EdodlBRN Campus Currais Novos.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras de iogurte foram coletadas na prépsiad-Escola do campus Currais Novos —
IFRN. Trés sabores foram analisados: ameixa, sakadaitas e morango. O trabalho foi realizado nas
dependéncias dos laboratérios de alimentos e niddogila do proprio Campus. Foram feitas as
andlises fisico-quimicas de potencial hidrogendr(oH), de acidez em acido latico, gordura e
proteinas; e as microbioldgicas de contagem dethastiaticas e contagem de bolores e leveduras.

Para a determinacdo do pH foi utilizado potencidmedevidamente calibrado com solucdes
tampé&o de valor de pH 4,0 e 7,0. O pH foi medidetdimente em aliquotas das amostras; a analise de
acidez foi feita por volumetria de neutralizacdmcmlucdo padronizada de hidroxido de sédio 0,1 N
e solucdo alcodlica de fenolftaleina a 1% comdcadbr; a medicdo da matéria gorda foi feita pelo
método butirométrico, adaptando-se a técnica @ fluido e a determinacdo das proteinas, pelo
método de kjeldahl (BRASIL, 2006). Todas as anslfg@co-quimicas foram realizadas em triplicata.

Para a realizacdo das analises microbiologicasapegse diluicdes decimais das amostras da
seguinte maneira: transferiram-se aliquotas de 2fag) amostras para erlenmeyers de 500 mL
contendo 225 mL de solugéo salina peptonada a h@fbogeneizaram-se as misturas obtendo-se as
diluicdes 10. A partir destas dilui¢des, as demais foram obtitiuindo-se 1 mL da diluicéo anterior
em tubos de ensaio contendo 9 mL de solucéo sadismnada e propagou-se as diluicdes até’a 10

A contagem de bactérias laticas foi feita pelaitgcue profundidade em sobrecamada, em
placas de Petri, usando o meio de cultura agar ARTduplicata e usando as diluicdes decimarsal0
10’. Apéds a inoculacdo das amostras, estas foramanasbem estufa bacteriologica a 35° C, por 48
h (LOPES, 2005).

E a contagem de bolores e leveduras foi realizéilaando a técnica de plaqueamento em
superficie com as trés primeiras diluicdes’ 2010% no meio de cultura 4gar PDA (Potato Dextrose
Agar), acidificado com acido tartarico a 10%. Apdismoculacéo as placas foram incubadas em estufa
por 7 dias a 25° C (BRASIL, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Como mostrado na Tabela 1, os valores de pH eractwgrnas amostras dos trés sabores de
logurte ficaram pouco acima de 3,8, indicando gstéice bem abaixo da faixa ideal de pH para
iogurtes, que fica entre 45 e 4,6 (AQUARONE et &P83). Pois € nesse momento que a
fermentacdo da-se como concluida e deve ser rdaliaaresfriamento rdpido da coalhada, a uma
temperatura de 20 a 24° C, para reduzir a atividedéermento, porque sem esse resfriamento a
fermentagédo ndo cessa e pode comprometer a qualditagroduto. Outros fatores que podem ter
propiciado o pH bem abaixo do esperado foi o arm@mento inadequado, a temperaturas de
refrigeracéo elevadas, quando o ideal seriam teafyres proximas a 5° C, e/ou tempo prolongado de
armazenamento, ja que a vida de prateleira do twadlde, aproximadamente, 30 dias (FERREIRA,
2006).

Entretanto, mesmo como o pH abaixo do esperad@loses de acidez encontram-se de acordo
com os requisitos fisico-quimicos exigidos pelaislegédo (de 0,9% a 2,0%), o que garante a
estabilidade microbiolégica do produto por seu adevvalor, pois inibe a microbiota de competicao,
principalmente os patégenos (FRANCO e LANDGRAF,£28RASIL, 2007).
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Valores de acidez abaixo do exigido e aos encavdrambs produtos testados neste trabalho
foram encontrados em iogurtes elaborados em oesuglos. Por exempldjedeiros et al. (2011)
desenvolveram duas formulacdes de iogurtes degaeacontraram valores de acidez de 0,75% e
0,62%, como também o trabalho de Perez et al (20@7jjual o desenvolvimento de iogurtes com
adicao de biomassa de microalgas, apresentou saleracidez igual 0,33%, valor também abaixo do
esperado.

As amostras apresentaram-se como semidesnata@#sg@,9%) de acordo com Brasil (2007),
pois a nata foi parcialmente retirada antes dogssir de liquidificacdo e essa reducdo do teor de
gordura foi importante, j& que o leite € uma foméegorduras saturadas e que segundo Lottenberg
(2009), o consumo dessas gorduras esta relaciamd@ elevagdo do nivel de colesterol plasmético
e a doencas cardiovasculares. As diferencas etastentre os teores de matéria gorda apresentadas
nos trés sabores de iogurtes podem ser relaciomado@mposicdo dos leites utilizados para a
elaboracado dos produtos, ja que estes foram elddim remessas diferentes de leites ou por falta
de uniformizacdo na retirada da nata antes do ggsangento que foi feita de forma artesanal sem uso
de desnatadeira regulada, sendo retirada apersda aabrenadante nos latbes de leite.

Os teores de proteinas encontrados ficaram acimgimmo estabelecido por Brasil (2007) que
€ de 2,9%, principalmente o de morango. Os iogymeduzidos na usina-escola mostraram-se boas
fontes de proteinas de alto valor biologico, semdigite fonte de caseinas e albuminas (SGARBIERI,
2005). Isso mostra que o produto servido na meresdalar, para os alunos, € bastante saudavel, pois
apresentam uma baixa quantidade de gordura e umaj@ntidade de proteinas, estas que sao
essenciais a vida (SILVA, 2010).

Tabela 1 - Resultados obtidos nas andlises fisiémiqas das trés diferentes amostras

. , Potencial
Amostras Acidez Gordura Proteinas Hidrooenianico
(g 4c. Latico. 1008 (g.100g%) (g.100gY) (%H)
Ameixa 0,988 + 0,020 1,430 + 0,153 2,991 + 0,537 3,83085,
Salada de frutas 1,118 + 0,092 1,667 £ 0,058 3,474 +£0,179 3,8304.D,
Morango 0,889 + 0,740 1,967 + 0,208 4,295 + 0,261 3,82168,

Resultados expressos como média + desvio-padréo

Observa-se na Tabela 2 que a contagem de badéiias da amostra do iogurte sabor ameixa
ficou acima do minimo estipulado pela legislacde ude 10 UFC/g. E muito importante que as
contagens de bactérias laticas sejam elevadas gumtds, pois a acidez estomacal, as enzimas
digestivas e os sais biliares destroem grande piadtas antes que cheguem ao destino, por esse
motivo elas devem estar presentes em quantidadesafites e ativas em iogurtes.

Ja os iogurtes dos sabores salada de frutas e gooepresentaram contagens de bactérias
laticas abaixo do minimo estabelecido pelo padréo.

Esse problema de baixas contagens de bactérieasl@inde estar relacionado aos valores de pH
que foram encontrados que inibem a presenc& dermophilus, pois este microrganismo tem seu
crescimento inibido em pH 4,2 a 4,4, enquanto bulgaricus toleram valores minimos de pH 3,5 a
3,8 (MOREIRA, 1999).

Sobre a contagem de bolores e leveduras das amestaiisadas pode-se constatar que néo
houve crescimento em nenhuma das placas incubadpsapno de 7 dias. Esses resultados mostram
gue o processo de producdo dos iogurtes foi relize forma higiénica, j& que, um dos grandes
problemas, que tém contribuido para a perda dajpraconsequentemente causa de prejuizos para a
industria, € a presenca de contaminacao por fuadg@eeduras que podem causar alteracdes de sabor,
cor e também estufamento de embalagem nas praseleifrigeradas de comercializacdo (FEET;
MIAN, 1987 apud MOREIRA, 1999).
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Tabela 2 - Resultados obtidos nas andlises middmpaas das trés diferentes amostras

Amostras Bactérias Laticas Bolores e Leveduras
(UFC/q) (UFCl/qg)
Ameixa 1,4x10 <1,0x10 est?
Salada de frutas 5,110 <1,0x10 est?
Morango 6,8x10 <1,0x16 est

As placas n&do apresentaram crescimento de coldaiasenor diluicdo (If); a forma que os resultados
estao expressos é recomenda por Brasil, 2003.

4. CONCLUSOES

Os resultados mostraram que do ponto de vistafégiémico, os trés iogurtes se apresentaram
dentro dos padrfes da legislacdo brasileira queogg@arametros acidez, gordura e proteinas.

O pH em todos os casos se mostrou muito baixo, remzli possiveis problemas no
processamento dos iogurtes.

Em relacdo a contagem de bactérias laticas, apanamostra de iogurte sabor ameixa
apresentou concentragdo adequadas dessas bact&riasgbores morango e salada de frutas
apresentaram contagens inferiores ao descritagisdedo.

E nenhuma das amostras de iogurtes produzidos irea-Bscola do IFRN apresentou
contaminagdo por bolores e leveduras, mostrando aqy#ocesso foi realizado em condicdes
higiénicas adequadas.
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