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RESUMO: O iogurte € um derivado lacteo de grande importancia para a alimentagao
humana devido aos nutrientes presentes na sua composicao. A produgao do iogurte na
versao dietética tem sido destaque devido a preocupacao da populacdo com a saude e
pela busca por alimentos mais saudaveis. Pensando na qualidade sanitaria dos iogurtes
bem como na segurancga do alimento objetivou-se com o desenvolvimento desse trabalho
avaliar a qualidade microbiolégica dos produtos desenvolvidos mediante as analises de
coliformes totais e psicotroficos nos produtos desenvolvidos. Todas as amostras
analisadas estavam dentro dos padrées microbiologicos aceitaveis para derivados de
leite.

Palavras — chave: Microrganismos; Leite Fermentado; Qualidade Sanitéria.

ABSTRACT: Yogurt is a dairy product of great importance for human nutrition due to the
nutrients present in its composition. The production of yogurt in the dietary version has been
highlighted due to the population's concern about health and the search for healthier foods.
Thinking about the sanitary quality of yogurts as well as food safety, the objective of
developing this work was to evaluate the microbiological quality of the products developed
through the analysis of total and psychotrophic coliforms in the products developed. All
samples analyzed were within acceptable microbiological standards for dairy products.

Keywords: Microorganisms; Fermented Milk; Sanitary Quality.

INTRODUCAO

logurte € um leite fermentado obtido a partir da fermentacdo do leite com
0os cultivos simbidticos de Lactobacillus bulgaricus e a Streptococcus

thermophilus. A versdo convencional do iogurte com aglcar € bem consumida
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sendo a versdo sem acgucar (dietética) um diferencial para os consumidores

avidos por produtos mais saudaveis ou portadores de doencas como diabetes.

A estabilidade microbiolégica durante o processo de producdo dos
alimentos é muito importante como uma garantia da qualidade sanitaria dos
produtos finais. Os produtos derivados de leite sdo muito susceptiveis a
deterioracdo devido a sua composi¢cdo entdo, o controle microbiolégico do
processo bem como a implementacdo das boas praticas de fabricacdo durante
a producéo é essencial para assegurar os padrdes exigidos na seguranca dos

alimentos lacteos (Pacheco et al., 2022).

Os coliformes totais s@o bactérias que podem fermentar o dissacarideo
lactose com liberacdo de gas quando incubados na faixa de temperatura de 35 -
37°C por 48 h. A presenca de coliformes totais no alimento pode ser um indicio

de contaminacao de origem fecal (Franco; Landgraf, 2008).

Diante do apresentado, o objetivo do presente trabalho foi analisar a
gualidade microbioldgica de iogurte dietético e convencional tipo sundae de
abacaxi mediante a realizacdo das analises de psicotroficos e coliformes totais

das amostras.

MATERIAIS E METODOS

Os materiais usados para o desenvolvimento do iogurte convencional
(com acucar) foram: leite UHT (3 litros), iogurte natural (510 gramas), acucar
cristal (10% por cada litro de leite). Para o iogurte dietético, os ingredientes
usados foram: leite UHT (3 litros), iogurte natural (510 gramas); agente de corpo
maltodextrina e edulcorantes: ciclamato de sédio, sacarina sédica e sucralose
(40 gramas). Para a compota de abacaxi com acucar utilizou-se 1000 gramas de
abacaxi para 1 litro de calda de acucar cristal (430 gramas de acguUcar). Para a
compota de abacaxi diet foi utilizada a mesma massa de abacaxi e 40 gramas

de edulcorante em substituicdo ao agucar.

Processamento dos iogurtes (diet e convencional) e das compotas (diet e

convencional)
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Para esta etapa, o leite foi misturado com o agucar (iogurte convencional)
/edulcorante (iogurte dietético) e submetido ao tratamento térmico (75°C/15s).
Na sequéncia, foi resfriado até 45°C e adicionado o fermento lacteo (iogurte
natural). A fermentacdo ocorreu até pH 4,6. Apds a fermentacao, o produto foi

mantido em refrigeracéo (4 °C) até o momento das analises microbioldgicas.

Para a elaboragdo da compota de abacaxi convencional, o agucar foi
dissolvido em 1 litro de agua e misturado com o abacaxi, essa mistura sofreu um
processo de coccao por 30 minutos. O mesmo procedimento foi feito com o
edulcorante. ApGs o processamento, as compotas foram envasadas a quente e

armazenadas sob refrigeracao.

Analise microbiolégica

Um grama (1g) de cada produto foi misturado com 9 mL de agua
peptonada (diluicdo 10t), homogeneizado e distribuido em diluicbes seriadas
(102,103,10%).

Para a determinacao do NUumero Mais Provavel de coliformes a 35°C, trés
diluicdes de cada amostra foram submetidas ao teste presuntivo, utilizando-se
uma série de trés tubos por cada diluicdo. Os tubos com caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST), utilizados no teste presuntivo, foram incubados a 36 + 1°C e,
apos 24/48 horas foram observados os tubos com producéo de gas (OKAZAKI et
al., 2015).

Para a determinacao de bactérias psicotréficas, o meio de cultura utilizado
foi PCA (Agar padrdo para contagem). Um (1) mL das diluicdes seriadas foi
transferido para placas de Petri e, na sequéncia, foram adicionados 15 mL a 20
mL de agar fundido por placa (a andlise foi realizada em triplicata). Apds o meio
resfriar e solidificar, as placas foram incubadas em estufa a 7°C por sete (7) dias
(OKAZAKI et al., 2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados da andlise microbiol6gica para o

iogurte dietético e convencional tipo sundae de abacaxi.
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Tabela 1. Resultados da andlise microbiolégica para o iogurte dietético e
convencional tipo sundae de abacaxi.

Amostras Coliformes a 35°C Psicotroficos
logurte dietético <1 NMP/ml <10 UFC/g
logurte convencional <1 NMP/ml <10 UFC/g

Um dos parametros considerados importantes para determinar a vida util
de produtos derivados de leite bem como para que esses produtos néo oferecam
riscos a saude dos consumidores é a avaliacdo da contaminacdo microbiologica
no produto final.

Pelos resultados da tabela 1, os produtos apresentaram uma estabilidade
microbiolégica com relacéo ao crescimento de coliformes totais e psicotroficos.
A analise microbiologica é um parametro de qualidade importante no processo
de desenvolvimento de novos produtos. Resultados microbioldgicos similares
aos obtidos no presente estudo foram alcancados em outros trabalhos (LUZ et
al., 2020; SILVA et al., 2019)

Estes resultados sinalizam que quando as condi¢cbes de higiene (boas
praticas de fabricacéo ao longo de toda a producao) e operacionais (tratamento
térmico no leite antes do processo de fermentacdo bem como a refrigeracao do
produto final) sdo adequadas, o produto final apresenta-se estavel

microbiologicamente e adequado as normas de seguranga para consumo.

CONCLUSOES

A pesquisa de microrganismos em alimentos é importante, uma vez que
a contaminacdo microbiolégica dos produtos alimenticios industrializados e
comercializados representa um problema de saude publica. Os resultados
obtidos no presente trabalho foram satisfatorios sinalizando que o processo
produtivo atendeu aos requisitos das boas préticas de fabricacdo ao longo do
processo.
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