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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi analisar microbioldgica e
fisico-quimicamente trés sabores de iogurte produzidos
na usina-escola do IFRN Campus Currais Novos. Essas
amostras foram analisadas nos laboratérios de alimentos
e de microbiologia do campus, sendo feita andlises de
acidez, potencial hidrogeniénico (pH), proteinas, gordu-
ra, contagem de bactérias laticas e determinagdo de
bolores e leveduras. Nas analises fisico-quimicas foram
encontrados bons resultados, ja que, na sua maioria, se
enquadraram dentro do pedido pela legislagdo. O valor
de acidez obtido foi de aproximadamente 0,998%, prati-
camente o menor valor permitido, o teor de gordura esta
apropriado para produtos semidesnatados, em torno de
1,688%, a quantidade de proteinas maior que o minimo
estabelecido, entretanto o pH se encontrou bem abaixo

do valor tido como necessario para a completa coagula-
¢do do leite. Na contagem de bactérias laticas o resulta-
do ndo foi muito bom, pois, com o pH baixo, a quantida-
de das mesmas ndo atingiu o esperado, que era de no
minimo 10~ UFC/g. Entretanto, na determinagdo de bo-
lores e leveduras, o resultado foi bastante favoravel ao
que se esperava, pois ndo apresentou crescimento de
colénias dos mesmos. Por esses resultados é possivel
perceber que o iogurte servido na merenda escolar do
instituto, ndo apresenta riscos a saude dos alunos, pois é
nutricionalmente rico e nos quesitos microbioldgicos
também se enquadra nos padrdes exigidos, precisando
apenas controlar o pH para se obter a quantidade ideal
de bactérias laticas.
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QUALITY EVALUATION OF YOGURT PRODUCED IN PLANT-
CAMPUS SCHOOL IFRN CURRAIS NEW AND DISTRIBUTED IN SCHOOL MEALS

ABSTRACT

The aim of this study was to analyze microbiological and
physico-chemically three flavors of yogurt produced at
the plant-IFRN School Campus New corrals. These sam-
ples were analyzed in the laboratories of food microbiol-
ogy and the campus, being made acid analysis, hydrogen
potential (pH), protein, fat, lactic acid bacteria count and
determination of yeasts and molds. In the physical-
chemical analyzes showed good results, since, mostly not
fit within the application by the legislation. The acid val-
ue obtained was approximately 0.998%, almost the low-
est allowed value, the fat product is suitable for semi-
skimmeds, about 1.688%, the amount of protein greater
than the minimum established, however the pH was

found well below the amount deemed necessary for a
complete coagulation of the milk. On the count of lactic
acid bacteria, the result was not very good, because with
the low pH, the amount thereof has failed to deliver,
which was at least 10-7 CFU / g. However, the determi-
nation of yeasts and molds, the outcome was quite fa-
vorable than expected, because it grew colonies of the
same. For these results you can see that the yogurt
served in school meals Institute, presents no risk to the
health of students, it is nutritionally rich in questions and
microbiological also fits the standards required, needing
only control the pH to obtain the optimal amount Lactic
bacteria.

KEYWORDS: petroleum, environmental risks, drilling rig, the risk maps.
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1. INTRODUCAO

O iogurte é um produto lacteo fresco, obtido pela fermentacdo do leite com cultivos pro-
simbidticos das bactérias Streptococcus termophilus e Lactobacillus bulgaricus. Surgiu no Oriente e
depois entre os gregos e romanos. Esse alimento, que hoje faz parte do cotidiano da maioria das
pessoas, rapidamente se difundiu, conquistando uma posicao privilegiada nas dietas alimentares
dos mais diversos povos (CIRIBELI e CASTRO, 2011).

O iogurte apresenta facil digestdo e é benéfico a flora intestinal, principalmente o natural.
As proteinas do leite sao pré-digeridas por agdao das bactérias laticas, produtoras do acido latico,
gue permitem uma melhor digestdo e a dissolucao do cdlcio presente no iogurte, facilitando a sua
assimilacdo pelo organismo. Além disso, a acidez do iogurte confere uma protecdo natural contra
as infecgOes, causando a inibicdo de diferentes tipos de bactérias patégenas no produto (CIRIBELI
e CASTRO, 2011).

A composicao desse alimento depende da classe do leite empregado, da técnica de traba-
Iho, do grau de evaporac¢do, do tempo de incubagao, da qualidade e da composi¢ao da flora mi-
crobiana. Ele, também, é uma fonte de proteinas, vitaminas, minerais e gordura, possuindo com-
posicdao semelhante a do leite, ou seja, contém alto valor nutritivo.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é reconhecido pela United Nations
Children’s Found (UNICEF) como o maior projeto de alimentacdo do mundo. E o mais antigo pro-
grama social do Governo Federal Brasileiro, na area da Educacdo, atendendo durante os 200 dias
letivos a 37 milhdes de criangas e adolescentes por dia, correspondendo a 21% da populagao bra-
sileira (FNDE, 2002 apud FLAVIO; BARCELOS; LIMA, 2004).

Devido a importancia desse programa, o IFRN, como, deve ser todas as escolas de ensino
basico, participa do PNAE fornecendo diariamente uma refeigdo por turno aos seus alunos de en-
sino basico (cursos técnicos integrados e da modalidade PROEJA). Mas, de forma diferenciada da
maioria das escolas, o IFRN produz parte de sua merenda escolar em um projeto que integrada
seus Campus. Basicamente, o projeto consiste na producdo do leite na Fazenda-Escola do Campus
Ipanguacu, o leite é processado na Usina-Escola do Campus Currais Novos, sendo produzidos os
iogurtes e outros derivados do leite, e a producdo é distribuida entre os demais Campus da insti-
tuicao.

Pelo elevado valor nutricional dos iogurtes produzidos no IFRN, sua importancia no pro-
grama da merenda escolar e por sua producdo contribuir na formacado dos alunos do Instituto, faz-

se necessario a avaliacdo da qualidade desses produtos que devem cumprir os requisitos de quali-
dade previstos pela legislacdo brasileira e pela literatura.

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica
de trés sabores de iogurtes produzidos na Usina Escola do IFRN Campus Currais Novos.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1. O leite e sua importancia
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O leite é um composto de agua, proteinas, aglcares, minerais, gorduras e vitaminas. A
proteina do leite é necessaria para a formacao e reparo do tecido muscular, a gordura e o acgulcar
sdo fontes de energia, os minerais, especialmente o cdlcio, sdo importantes na formacdo dos ossos
e dentes, principalmente em criancas e mulheres gravidas (BEZERRA, 2008).

As principais vitaminas encontradas no leite sdo as do complexo B, C (hidrossoluveis), A, D,
E e K (lipossoluveis), sendo que as A, D e K sdo em pouca quantidade, dependendo da raca do
animal e da alimentac¢do deles (MACHADO 2010; LIMA 2010).

De acordo com Lima e Machado (2010), o leite também é uma rica fonte de riboflavina,
estando também presente a niacina, o acido pantoténico e a piridoxina.

Tabela 1: Vitaminas presentes no leite

Composto mg/100 ml
Vit. B1 0,04
Vit. B2 0,17
Niacina 0,09
Vit. B6 0,06

Acido pantoténico 0,34

Vit. C 2,10

Vit. E 0,10
U.1./100 ml

Vit. A 159

Vit. D 2,20

Fonte: Urgel de Almeida Lima (2010)

Por causa dos seus valores nutricionais, o leite sempre foi muito consumido e,
principalmente, o de vaca, porque ele apresenta uma alta quantidade de proteinas e essas
possuem elevada qualidade, pois sdo formadas por diversos tipos de aminodcidos essenciais
(TRONCO, 2008).

Tabela 2. Constituintes do leite

Espécie | Gordura (%) | Proteina (%) | Lactose (%) | Cinzas (%) | Calcio (mg)

Vaca 3,5 3,1 4,9 0,7 0,11

Fonte: www.quifipor.pt/leite/htm

O leite bovino também é bastante importante economicamente, pois passou a ser
alimento imprescindivel do homem e é utilizado em grande escala como alimento puro ou para a
fabricacdo de derivados, os quais também s3o amplamente aceitos pelos consumidores
(MACHADO e LIMA, 2010).

Outra importancia do leite é o uso da lactose pela microflora intestinal, que resulta na
producdo do acido lactico e na diminuicdo do pH, o que promove o desenvolvimento desta na
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forma lactofilica desejavel, inibindo o desenvolvimento de bactérias patogénicas e que causam a
putrefagao (TRONCO, 2008).

E, segundo Vania Maria Tronco (2008), o valor nutritivo do leite também é ocasionado pela
forma e distribuicdo, equilibradas, com que os elementos que o compdem se encontram, fazendo
com que ele seja o alimento de mais facil digestdo pelo organismo humano, tornando-o impar
neste quesito e fazendo com que ele seja o melhor e mais completo alimento ou matéria-prima.

2.2. logurte

O iogurte é um alimento tradicional do Oriente médio. No ocidente seu consumo se iniciou
como sendo um remédio, s6 com a prescricio médica. Hoje em dia, além das suas fungdes
dietéticas, também sdo servidos como sobremesas, refeicdes rapidas, entre outros motivos,
devido, sempre, a sua aparéncia, ao seu sabor e por seu alto valor nutritivo (FERREIRA, 2005).

Entende-se por iogurte os produtos adicionados ou nao de outras substancias alimenticias,
obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, adicionado ou ndo de outros produtos
lacteos, por fermentagao lactica mediante agdo de cultivos de microorganismos (BRASIL, 2007).
Ele é um derivado lacteo, obtido a partir das culturas pro-simbidticas de Lactobacillus delbriieckii,
subsp. bulgaricus, e Streptococcus termophilus (FERREIRA, 2005).

A composicao do iogurte depende do tipo de leite empregado, de como foi feito, do tempo
de incubacdo, da qualidade da matéria-prima e da composicdo microbiana. O iogurte podera ser
obtido do leite de qualquer espécie leiteira, ou também de leite de soja e apresenta composicdo
semelhante a do leite (CIRIBELI e CASTRO, 2011).

Segundo Ferreira (2005) os iogurtes se classificam em, basicamente, trés tipos: os de massa
firme, de massa batida e o de textura liquida. O de massa firme adquire essa consisténcia por ser
incubado ja na embalagem de envase. O batido tem textura menos firme que o anterior, pois ele é
incubado em fermenteira e depois a sua massa é quebrada, para que este possa ser envasado. O
liqguido é uma variacdo do batido, sé que ainda menos denso, e é a partir desse tipo de iogurte que
se produz os naturais, com frutas e aromatizados.

E de acordo com o Brasil (2006) iogurte deve ser fluido, pastoso ou gelificado,
apresentando a cor natural do leite ou da substancia ou corante que a ele for adicionado e sabor e
odor acidulados de acordos com os complementos que a eles forem adicionadas, mantendo
sempre as caracteristicas de proteinas, acucares, gordura, entre outros, iguais as do leite. Ele
também é padronizado com relagdo as quantidades desses compostos, dependendo sempre da
classificagdo em que ele se enquadra.

Tabela 3: Constituintes do logurte

Produto Tiro Matéria gorda Proteinas lacteas Acidez Etanol
P lactea (g/100g) (g/100g) (g/100g) (% v/m)
logurte | Integral 3,0a5,9 Min. 2,9 0,6al,5 -
Fonte: Brasil 2007
°
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3. MATERIAL E METODOS

As amostras de iogurte foram coletadas na prépria Usina-Escola do campus Currais Novos —
IFRN. Trés sabores foram analisados: ameixa, salada de frutas e morango. O trabalho foi realizado
nas dependéncias dos laboratérios de alimentos e microbiologia do préprio Campus e foram feitas
as analises fisico-quimicas de potencial hidrogenionico (pH), de acidez em acido latico, gordura e
proteinas; e as microbioldgicas de contagem de bactérias laticas e contagem de bolores e levedu-
ras.

Para a determinagdo do pH foi utilizado potenciometro, devidamente calibrado com solu-
¢Oes tampao de valor de pH 4,0 e 7,0. O pH foi medido diretamente em aliquotas das amostras; a
analise de acidez foi feita por volumetria de neutralizagdao com solugao padronizada de hidréxido
de sédio 0,1 N e solucdo alcodlica de fenolftaleina a 1% como indicador; a medicdo da matéria
gorda foi feita pelo método butirométrico, adaptando-se a técnica para leite fluido e a determina-
¢do das proteinas, pelo método de kjeldahl (BRASIL, 2006). Todas as analises fisico-quimicas foram
realizadas em triplicata.

Para a realizacdo das analises microbiolégicas preparou-se diluicdes decimais das amostras
da seguinte maneira: transferiram-se aliquotas de 25 g das amostras para erlenmeyers de 500 mL
contendo 225 mL de solucdo salina peptonada a 0,1%, homogeneizaram-se as misturas obtendo-
se as diluicdes 10, A partir destas diluicdes, as demais foram obtidas diluindo-se 1 mL da diluicdo
anterior em tubos de ensaio contendo 9 mL de solugdo salina peptonada e propagou-se as dilui-
¢Bes até a 107.

A contagem de bactérias laticas foi feita pela técnica de profundidade em sobrecamada,
em placas de Petri, usando o meio de cultura Agar APT, em duplicata e usando as diluigdes deci-
mais 10 a 10”. Apds a inoculagdo das amostras, estas foram incubadas em estufa bacterioldgica a
35°C, por 48 h (LOPES, 2005).

E a contagem de bolores e leveduras foi realizada utilizando a técnica de plagueamento em
superficie com as trés primeiras dilui¢des, 10" a 10, no meio de cultura Agar PDA (Potato Dextro-
se Agar), acidificado com 4cido tartdrico a 10%. Apds a inoculagdo as placas foram incubadas em
estufa por 7 dias a 252 C (BRASIL, 2003).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Como mostrado na Tabela 4, os valores de pH encontrados nas amostras dos trés sabores
de iogurte ficaram pouco acima de 3,8, indicando que estdo bem abaixo da faixa ideal de pH para
iogurtes, que fica entre 4,5 e 4,6 (AQUARONE et al., 1983). Pois é nesse momento que a fermen-
tacdo da-se como concluida e deve ser realizado o resfriamento rdpido da coalhada, a uma tempe-
ratura de 20 a 242 C, para reduzir a atividade do fermento, porque sem esse resfriamento a fer-
mentacdo ndo cessa e pode comprometer a qualidade do produto. Outros fatores que podem ter
propiciado o pH bem abaixo do esperado foi o armazenamento inadequado, a temperaturas de
refrigeracdo elevadas, quando o ideal seriam temperaturas préximas a 52 C, ou tempo prolongado
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de armazenamento, ja que a vida de prateleira do produto é de, aproximadamente, 30 dias (FER-
REIRA, 2006).

Entretanto, mesmo como o pH abaixo do esperado, os valores de acidez encontram-se de
acordo com os requisitos fisico-quimicos exigidos pela legislacdo (de 0,9% a 2,0%), o que garante a
estabilidade microbiolégica do produto por seu elevado valor, pois inibe a microbiota de competi-
¢do, principalmente os patdgenos (FRANCO e LANDGRAF, 2004; BRASIL, 2007).

Valores de acidez abaixo do exigido e aos encontrados nos produtos testados neste traba-
Iho foram encontrados em iogurtes elaborados em outros estudos. Por exemplo, Medeiros et al.
(2011) desenvolveram duas formulacdes de iogurtes de jaca e encontraram valores de acidez de
0,75% e 0,62%, como também o trabalho de Perez et al (2007), no qual o desenvolvimento de io-
gurtes com adicdo de biomassa de microalgas, apresentou valores de acidez igual 0,33%, valor
também abaixo do esperado.

As amostras apresentaram-se como semidesnatadas (0,6% a 2,9%) de acordo com Brasil
(2007), pois a nata foi parcialmente retirada antes do processo de liquidificacado e essa redugao do
teor de gordura foi importante, ja que o leite é uma fonte de gorduras saturadas e que segundo
Lottenberg (2009), o consumo dessas gorduras esta relacionado com a elevacdo do nivel de coles-
terol plasmatico e a doencas cardiovasculares. As diferencas existentes entre os teores de matéria
gorda apresentadas nos trés sabores de iogurtes podem ser relacionados a composicdo dos leites
utilizados para a elaboracdo dos produtos, ja que estes foram elaborados com remessas diferentes
de leites ou por falta de uniformizacdo na retirada da nata antes do processamento que foi feita
de forma artesanal sem uso de desnatadeira regulada, sendo retirada apenas a nata sobrenadante
nos latdes de leite.

Os teores de proteinas encontrados ficaram acima do minimo estabelecido por Brasil
(2007) que é de 2,9%, principalmente o de morango. Os iogurtes produzidos na usina-escola mos-
traram-se boas fontes de proteinas de alto valor bioldgico, sendo o leite fonte de caseinas e albu-
minas (SGARBIERI, 2005). Isso mostra que o produto servido na merenda escolar, para os alunos, é
bastante saudavel, pois apresentam uma baixa quantidade de gordura e uma alta quantidade de
proteinas, estas que sdo essenciais a vida (SILVA, 2010).

Tabela 4: Resultados obtidos nas analises fisico-quimicas das trés diferentes amostras

Amostras (g 4c. Ig::::z 100g™) (gir(;j:gri) T;ofggzals) Potencial Hidrogenidnico (pH)
Ameixa 0,988 + 0,020 1,430+0,153 | 2,991 + 0,537 3,83 +0,035
Salada de frutas 1,118 £ 0,092 1,667+ 0,058 | 3,474 +0,179 3,83 +0,015
Morango 0,889+ 0,74 1,967 £ 0,208 | 4,295 + 0,261 3,82 +0,153

Resultados expressos como média * desvio-padrdo

Observa-se na Tabela 5 que a contagem de bactérias laticas da amostra do iogurte sabor
ameixa ficou acima do minimo estipulado pela legislacdo que é de 10’ UFC/g. E muito importante
gue as contagens de bactérias laticas sejam elevadas em iogurtes, pois a acidez estomacal, as en-
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zimas digestivas e os sais biliares destroem grande parte destas antes que cheguem ao destino,
por esse motivo elas devem estar presentes em quantidades abundantes e ativas em iogurtes.

Ja os iogurtes dos sabores salada de frutas e morango apresentaram contagens de bacté-
rias laticas abaixo do minimo estabelecido pelo padrao.

Esse problema de baixas contagens de bactérias laticas pode estar relacionado aos valores
de pH que foram encontrados que inibem a presenca do S. termophilus, pois este microrganismo
tem seu crescimento inibido em pH 4,2 a 4,4, enquanto o L. bulgaricus toleram valores minimos de
pH 3,5 a 3,8 (MOREIRA, 1999).

Sobre a contagem de bolores e leveduras das amostras analisadas pode-se constatar que
nao houve crescimento em nenhuma das placas incubadas no prazo de 7 dias. Esses resultados
mostram que o processo de producdo dos iogurtes foi realizado de forma higiénica, ja que, um dos
grandes problemas, que tém contribuido para a perda do produto e consequentemente causa de
prejuizos para a industria, é a presenca de contaminagdo por fungos e leveduras que podem cau-
sar alteragGes de sabor, cor e também estufamento de embalagem nas prateleiras refrigeradas de
comercializagdo (FEET; MIAN, 1987 apud MOREIRA, 1999).

Tabela 5 - Resultados obtidos nas andlises microbiolégicas das trés diferentes amostras

Amostras Bactérias Laticas Bolores e Leveduras
(UFC/g) (UFC/g)
Ameixa 1,4x10’ <1,0x10" est.!
Salada de frutas 5,1x10° <1,0x10" est.’
Morango 6,8x10° <1,0x10" est.*

~ . P o) s~ -1 ~ s
As placas ndao apresentaram crescimento de colonias na menor dilui¢dao (10); a forma que os resultados estdo expressos é re-
comenda por Brasil, 2003.

5. CONCLUSOES

Os resultados mostraram que do ponto de vista fisico-quimico, os trés iogurtes se apresen-
taram dentro dos padrdes da legislacado brasileira quanto aos parametros acidez, gordura e protei-
nas.

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

Em relacdo a contagem de bactérias laticas, apenas a amostra de iogurte sabor ameixa
apresentou concentracdo adequadas dessas bactérias, os sabores morango e salada de frutas
apresentaram contagens inferiores ao descrito na legislag3o.

E nenhuma das amostras de iogurtes produzidos na Usina-Escola do IFRN apresentou con-
taminacdo por bolores e leveduras, mostrando que o processo foi realizado em condic¢bes higiéni-
cas adequadas.
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