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RESUMO 

ALVES, GRAYCE DE BRITO. Avaliacao microbiologica e fisico-quimica do 

iogurte natural comercializado em Patos, Paraiba.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA UFCG. 2013. (Monografia para 

conclusao do curso de Medicina Veterinaria) 

O iogurte desempenha um papel de suma importancia na alimentacao humana por 

colaborarem no bom funcionamento intestinal. E como todo produto de origem 

animal deve ter controle da carga de micro-organismos para nao causar danos a 

saude publica. A producao de iogurte exige uma serie de condigoes, desde seu 

processamento ate comercializagao, para que tenha seguranca na qualidade 

sanitaria e organoleptica. O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade 

microbiologica e fisico-quimica do iogurte natural comercializado na cidade de 

Patos-PB. Para isso foram analisadas 39 amostras de tres marcas diferentes 

coletadas durante os meses de junho e julho de 2013. De todas as marcas e lotes 

avaliados, 12,82% apresentaram valores acima do permitido para coliformes e 

35,89% apresentaram a presenca de micro-organismos mesofilos incontaveis , esse 

resultado, foi devido as bacterias lacticas e coliformes 30/35° tambem pertencerem a 

esse grupo. Alguns valores de pH das amostras, de modo geral, 8 (20,51%) 

amostra apresentaram um pequeno aumento, ou seja, apresentaram valores 

levemente alterados em relacao aos parametros indicados como normais de acordo 

com alguns autores. Enquanto a acidez estavam dentro dos padroes. Esses 

resultados indicam que pode estar ocorrendo uma variacao no processo de 

produgao em boa parte das amostras avaliadas, e o excesso de coliformes e 

mesofilos podem apontar precariedade na higienizacao dos colaboradores e 

maquinarios, assim verifica-se que se faz necessario uma maior acao fiscalizadora 

dos orgaos responsaveis pelos servicos de Inspegao e Vigilancia Sanitaria 

Municipal. 

Palavras-chave: Contagem de micro-organismos, Laticinio, Qualidade de alimentos. 
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ABSTRACT zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Yogurt has a extremely important role in food through cooperation in bowel 

function. And like all animal products should load control microorganisms to not 

cause harm to public health. The yogurt production requires a series of conditions, 

since its processing to marketing, to have security in health quality and organoleptic. 

The objective of this research was to evaluate some parameters of microbiological 

and physico-chemical yogurt sold in the city of Patos-PB. For this we analyzed 39 

samples from three different brands collected during the months of June and July 

2013. Of all the brands and lots evaluated, 12.82% had values above allowed for 

coliform and 35.89% showed the presence of mesophilic microorganisms above 

normal. Some pH values of the samples, in general, 8 (20.51%) samples showed a 

slight increase, or had values slightly changed in relation to the parameters indicated 

as normal. While the acidity were within the limits. These results indicated that a 

change may be occurring in the production process in most of the samples, and 

excessive coliform and mesophilic point in precarious hygiene of employees and 

machinery, so it turns out that it needs a greater share of the supervisory bodies the 

services of Municipal Inspection and Sanitary Surveillance. 

Keywords: Count micro-organisms, Dairy, Food Quality 
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1. INTRODUQAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O iogurte tern grande importancia na alimentagao humana por possuir as 

proteinas necessarias na construcao e reparagao de tecidos. O calcio e responsavel 

pela formacao e manutengao de dentes e ossos, e o iogurte e um alimento que 

colabora ao bom funcionamento intestinal. 

Os efeitos beneficos das bacterias laticas do iogurte estao ligados ao aumento da 

digestibilidade, aumento do valor nutritivo, niveis elevados das vitaminas do 

complexo B e de alguns aminoacidos, melhor utilizacao da lactose, niveis reduzidos 

de lactose no produto e maior disponibilidade de lactase, comparando-se o leitezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA in 

natura. Alem disso, outros efeitos beneficos podem ser citados, tais como a 

modulacao do sistema imune; ligacao e/ou degradacao dos potenciais 

carcinogenicos (melhorando a atividade metabolica intestinal); alteracao da atividade 

metabolica da microbiota intestinal; alteracoes das condigoes fisico-quimicas do 

colon; melhora qualitativa e quantitativa da microbiota intestinal e reducao de 

promotores carcinogenicos. 

As mudancas nos habitos alimentares e no estilo de vida sao principalmente da 

busca incessante por saude, para proporcionando melhor qualidade de vida e 

prevenindo o aparecimento de determinadas doencas. E vem com a tendencia atual 

do consumo de alimentos que cada vez mais promovam bem estar e saude atraves 

de produtos de qualidade. 

A globalizacao de mercados, em funcao da grande e variada oferta de produtos 

lacteos importados, induziu o consumidor brasileiro a tornar-se mais exigente em 

relagao a qualidade dos produtos oferecidos. A industria laticinista, por sua vez, tern 

se modernizado e exigido do produtor um leite de melhor qualidade, na tentativa de 

tornar-se mais competitiva. 

A presenga de micro-organismos patogenicos e o uso indiscriminado de 

antimicrobianos na terapia cotidiana dos rebanhos sem orientagao tecnica, bem 

como o aparecimento de enfermidades que lesam a glandula mamaria, constituem 
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os pontos criticos que interferem na produtividade e qualidade do produto e de seus 

derivados nas unidades de producao leiteira. 

A quantidade de Coliformes 30/35°C, Coliformes 44/45°C e mesofilos presentes 

no iogurte podem colocar em risco a saude das pessoas consumidoras, mas em 

especial a saude de criancas e idosos as quais estao mais suscetiveis a 

contaminacao por terem o sistema imunologico mais sensivel. 

Assim, com base nos problemas que podem acarretar a quantidade desses 

micro-organismos, que podem ter a capacidade patogenica passivel a discussao, 

verificou-se a necessidade de avaliar do ponto de vista microbiologica e fisico-

quimica da qualidade do iogurte natural. 

Foram avaliadas a qualidade fisico-quimica que foi a em relagao a acidez e pH, 

e a microbiologica quanto, a presenga mesofilos, coliformes 30/35°C, coliformes 

44/45°C e bacterias lacticas dos iogurtes natural comercializado no Municipio de 

Patos-PB. 
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2.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA REVISAO DE BIBLIOGRAFIA 

2.1 Historico 

O termo Yogurte surgiu de Jugurt originario da Turquia que se consagrou 

universalmente para denominar o produto obtido a partir da fermentacao dos micro-

organismozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Lactobacillus delbrueckii subesp.bulgaricus e Streptococcus salivarius 

subesp.thermophilus (TAMIME e DEETH, 1980). 

Na antiguidade, considerava-se que os leites fermentados eram eficazes no 

tratamento de varios males do homem. Era notadamente utilizado nas desordens do 

estomago, figado e intestinos, alem disso, era utilizado para estimular o apetite, 

regularizar a temperatura do sangue e melhorar a cor da pele (TAMIME e 

ROBINSON, 1991). 

Uma teoria data do periodo neolitico, entre 5.000 a 3.000 a.C quando 

pastores nomades passaram a se alimentar com o leite de animais domesticados. 

Armazenado em marmitas de barro, o leite ficava exposto as altas temperaturas do 

deserto, fermentava e produzia um alimento de sabor agradavel que se 

transformava em um tipo de iogurte. Alem disso, o alto grau de acidez, nao permitia 

o desenvolvimento de bacterias patogenicas. Sem duvida, perceberam que seu 

consumo nao Ihe causava nenhum prejuizo, por isso, esse produto tornou-se 

popular e era oferecido a crianca na desmama (DANONE, 2013). 

O iogurte e um dos poucos alimentos conhecidos e consumidos a mais de 

4.500 anos. A Bulgaria foi um dos primeiros paises a consumi-lo, e o divulgou para o 

restante do mundo. Nos anos 1950 teve sua popularidade aumentada ao considera-

te um alimento bom para a saude e para o corpo. Desde entao, esse produto foi 

ganhando espaco no dia a dia, passando a fazer parte dos habitos alimentares de 

muitas pessoas (MORAES, 2004) 
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2.2zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Importancia do iogurte zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O leite e notoriamente um alimento dos mais completos, sendo uma das 

caracteristicas dos mamiferos. Evidente que o consumo comercial e derivado de 

outros animais como vaca, cabra e bufala, sendo os mais conhecidos. Alem disso, o 

leite e hoje um alimento acessivel ao bolso do consumidor em face a diversidade de 

tipos de leite, facilitando a conquista de mercados e de consumidores (BEHMER, 

1991). 

O consumo tambem pode ser atribuido a preocupacao crescente das pessoas 

em consumir produtos naturais, alem dos beneficios que o iogurte traz ao 

organismo, tais como: facilitar a acao das proteinas e enzimas digestivas no 

organismo humano, facilitar a absorcao de calcio, 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 (FERREIRA et al., 2001). 

Os alimentos associados a uma forte imagem de "saude" representam uma 

fonte de diferenciacao e de rentabilidade em certos ramos do setor alimentar que 

conhecem uma forte estagnacao, como os laticinios. Na Franca, por exemplo, a taxa 

de valor agregado dos laticinios "saude" e de 20%, contra 13% para a simples 

transformacao do leite (PADILLA et al., 1986). 

Um consumo aumentado de leite fermentado ou suplementos alimentares 

com lactobacilos ou bifidobacterias viaveis parece estar correlacionado com a baixa 

incidencia de cancer de colon (SAARELA et al., 2000). 

Nos ultimos 20 anos, a fabricacao de iogurte no Brasil cresceu de maneira 

consideravel, registrando atualmente uma producao media de 400 mil toneladas por 

ano, o que representa 76% do total de produtos lacteos (SANTANA et al., 2006). 

O iogurte, apesar de ter apresentado um bom crescimento nos ultimos anos, 

ainda esta muito aquem quando comparado com o da Franga, com consumo per 

capta de iogurte 19kg/ano; Uruguai e Argentina, 7kg/ano, enquanto no Brasil o 

consumo e de 3kg/ano (MORAES 2004). 
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Varios estudos em animais e humanos sugerem que a ingestao de bacterias 

acido-laticas (BALs) e de produtos fermentados de leite diminuem significativamente 

as atividades de algumas enzimas fecais que podem estar envolvidas na formacao 

de carcinogenos (GOLDIN e GORBACH, 1984; SPNHAAK et al., 1998). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.3 Caracteristicas 

2.3.1 Perfil microbiologic© 

Assim como todos os produtos de origem animal, o iogurte pode ter os micro-

organismos e saprofitos e devem ter limites controlados para nao causar danos ao 

alimento ou a saude publica (MORAES et al, 2002). 

2.3.2 Bacterias Mesofilas 

As bacterias mesofilas sao constituidas por especies da familia zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Enterobacteriaceae, e dos generos Bacillus, Clostridium, Corynebacterium, 

Streptococcus e Staphilococcus. Sua importancia em alimentos se da principalmete 

devido a sua capacidade de produzir toxinas e estas ao serem ingeridas provocarem 

sobretudo efeitos gastroentericos. A contagem padrao em placa (CP.P.) tern sido 

usada como indicador da qualidade higienica dos alimentos, fornecendo tambem 

ideia sobre seu tempo util de conservacao (SILVA et al.,1997). A presenga em 

grande numero indica materia-prima excessivamente contaminada, limpeza e 

desinfecgao de superficies inadequadas, higiene insuficiente na producao e 

condicoes inapropriadas de tempo e temperatura durante a producao ou 

conservacao dos alimentos (SIQUEIRA, 1995). 

2.3.3 Coliformes 30 a 35° C 
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Coliforme e o termo geral para bastoes Gram-negativos que habitam o trato 

intestinal do homem e de outros animais, sem no entanto, causar doencas, exceto zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Edwardsiella e algumas cepas de Escherichia coli que ao se instalarem sao 

patogenicas (DAVIS et al, 1980). 

O grupo de coliformes 30/35°C inclui bacterias nao formadora de endoporos, 

aerobios facultativos, capazes de fermentar a lactose com producao de gas, em 24 a 

48h a 35°C. Os altos valores de coliformes sao indicativos de praticas de higiene e 

sanificacao aquem dos padroes (SILVA, 1997). 

As especies do genero Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella podem persistir 

por longos periodos e se multiplicarem em ambientes nao fecais. O indice de 

coliformes 30/35°C e utilizado para avaliar as condicoes higienicas, sendo que altas 

contagens significam contaminacao pos-processamento, limpezas e sanificacoes 

deficientes, tratamentos termicos ineficientes ou multiplicacao durante o 

processamento ou estocagem (DELAZARI, 1998). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.3.4 Coliformes 45° C 

A denominacao coliformes fecais foi utilizada durante muitos anos para 

descrever coliformes que fermentavam a lactose com producao de gas a 45°C. 

Escherichia coli e algumas cepas de Klebsiella e Enterobacter apresentam esta 

caracteristica de termotolerancia, porem, somente E. coli tern como habitat primario 

o intestino humano e de animais. Klebsiella e Enterobacter podem ser encontrados 

em outros ambientes, como vegetais e solo, onde persistem por tempo superior ao 

das bacterias patogenicas de origem intestinal. Logo, nao e correta a relacao direta 

da presenca de coliformes 45°C em alimentos e agua com contaminacao de origem 

fecal, o que levou a necessidade de modificar, na legislacao brasileira, a 

denominacao coliforme fecal para coliformes 45°C. O Ministerio da Saude, atraves 

da Resolucao N° 12, de 2 de Janeiro de 2001, da Agenda Nacional de Vigilancia 

Sanitaria (ANVISA) adotou a denominacao coliformes termotolerantes, considerando 

os padroes "coliformes de origem fecal"(SILVA et al., 2006; ANVISA, 2001). 
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2.3.5 Bacterias Lacticas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

As bacterias lacteas representam grande importancia no desenvolvimento de 

alimentos lacteos por serem responsaveis pela transformacao da lactose em acido 

lactico, participar da degradagao das proteinas em processo de maturacao e 

produzir diacetil e acetaldeido (ORDONEZ et AL, 2005). 

A legislacao brasileira (Decreto n° 2.244/97) define iogurte como "o produto 

obtido pela fermentagao latica atraves da acao dozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Lactobacillus delbrueckii ssp 

bulgaricus e Streptococcus thermophilus sobre o leite integral, desnatado ou 

padronizado". Pode-se fazer acompanhar de outras bacterias lacticas que, por sua 

atividade, contribuem para a determinacao das caracteristicas do produto acabado 

(BRASIL, 1997). 

2.5 Perfil Fisico quimico 

Devido a existencia de poucas especificacoes do padrao de qualidade do 

iogurte, torna-se dificil padronizar sua qualidade ate mesmo devido as formas 

diversas formas de fabricagao, ingredientes e preferencia do consumidor (PENNA, 

1994). No entanto essa pode ser orientada pela determinacao fisico-quimica que 

sao avaliadas atraves da acidez e o pH (KROGER, 1976). 

Durante a fermentagao do leite, o pH diminui gradativamente ate cerca de 4,5, 

ocorrendo desestabilizagao das micelas que se agregam formando uma rede 

tridimensional, na qual o soro e aprisionado (JAROS et al, 2002). Sendo assim o pH 

como a forga ionica, pode alterar sua distribuigao das cargas entre cadeias laterals 

das proteinas, causando aumento das interagoes proteina-proteina (GOSSETT et al, 

1984) 

A variagao na interagao interproteicas influencia a formacao de gel durante a 

acidificagao, ja que a geleificagao e influenciada por duas forgas opostas que atuam 

simultaneamente. De um lado, uma tendencia de desagregagao das micelas de 



19 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

caseina causada pela solubilizacao do fosfato de calcio coloidal e, de outro lado, 

uma tendencia de agregagao de micelas num sistema mais ordenado causado pela 

reducao de carga negativas da superficie da micela e pela diminuigao da hidratagao 

da caseina na faixa de pH 5,3 a 4,6. A formagao do gel ocorre quando as forcas 

que promovem a repulsao. Em geis acidos, como o iogurte, a alta umidade ( +ou -

85%) e o baixo pH ( + ou - 4,7), proximo ao ponto isoeletrico da caseina, sao 

responsaveis pela baixa capacidade de retencao de agua no produto, tornando 

altamente suscetivel a sinerese ( FOX, 2000). 

O valor de pH implica na atividade metabolica das bacterias, podendo 

favorecer a um determinado grupo em detrimento de outro. No caso da fermentagao 

do iogurte, bacterias do generozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Lactobacillus crescem e toleram valores de pH mais 

baixos do que as pertencentes ao genero Streptococcus (MOREIRA et al., 1999). 

Na produgao de iogurte, avaliagoes de pH e acidez do produto final, sao 

importantes quanto ao aroma e sabor, pois um elevado teor de acetaldeido 

influencia diretamente nas caracteristicas organolepticas do produto final (ARCURI 

et al,2006). 

A acidez torna os iogurtes alimentos relativamente estaveis por inibir o 

crescimento de bacterias Gram-negativas, onde o pH pode variar de 3,6 a 4,2 

(VEDAMUTHU, 1991). 

De acordo com regulamento de que acidez varia de 0,6 a 1,5 g acido 

latico/100g, o presente trabalho esta dentro do padrao exigido de acordo com 

(BRASIL, 2013). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.6. Consequencia da contaminagao 

Na fabricagao de iogurte a microflora essencial e constituida por 

Streptococcus termophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus. Para a 

formagao do iogurte as bacterias lacticas trabalham em simbiose e precisam crescer 

igualmente. A agao proteolitica do bacilo favorece o crescimento dos estreptococos 

pela formagao de pequenos peptideos e aminoacidos, principalmente valina. Os 
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cocos por sua vez, favorecem o crescimento do bacilo atraves da formagao de acido 

formico e pela rapida produgao de C02 (GIGANTE, 2004). 

O residuo de antibiotico promove a quebra do crescimento associado a 

cultura ou retarda a taxa de produgao do acido, inibindo assim a produgao do iogurte 

ou levando a obtengao de um produto de baixa qualidade, com gel fragil, sabor 

deficiente e separagao do soro (GIGANTE, 2004). 

Os atributos do produto e uma consequencia, alem das condigoes de 

fabricagao, da qualidade, aspectos microbiologicos e do tratamento termico do leite, 

como tambem da cultura lactica empregada, uma vez que da sua agao sobre os 

componentes do leite e que resultarao as caracteristicas desejaveis no produto. A 

qualidade higienica deste alimento deve estar constantemente controlada, por ser 

bastante consumido tambem por idosos, criangas e pessoas doentes (SALINAS, 

1986) 

Dentre os parametros mais importantes que determinam a qualidade de um 

alimento, sem duvida estao aqueles que definem as suas caracteristicas 

microbiologicas, o que permite avalia-lo quanto as condigoes de processamento, 

armazenamento, distribuigao para consumo, vida util e riscos a saude da populagao 

(FRANCO, 2007). 

A contaminagao do iogurte pode ocorrer desde a materia-prima ate a 

distribuigao, ou seja, em toda cadeia produtiva. Por possuir um prazo de validade 

relativamente curto, deve ser armazenado entre 2° e 5° C (MARTIN, 2002). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3. MATERIAIS e METODOS 

3.1 Local izacao 

O presente estudo foi realizado no Municipio de Patos-PB. 
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3.2 Periodo de execucao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O projeto foi desenvolvido durante o periodo de 25 de junho a 25 julho de 2013. 

3.3 Coieta de dados 

. Foram coletadas 39 amostras de iogurtes natural integral nas quais foram 

consideradas o prazo de validade, o lote de fabricagao e as condigoes adequadas 

de refrigeragao dos estabelecimentos. Os comercios utilizados nesse trabalho eram 

os principals da cidade, onde as amostra eram acondicionadas em freezer, com 

temperaturas ideais que variavam de 4° C a 8 °C. 

As amostras, oriundas de lotes de fabricagao diferentes.foram coletadas a 

cada 15 dias. Sendo os iogurtes de 3 marcas, de 8 estabelecimentos no municipio 

de Patos-PB, e as analises foram dividas em tres etapas. A primeira no dia 25 de 

junho foram analisadas 13 amostras, a segunda no dia 10 julho 13 amostras e a 

terceira e ultimas amostra no dia 25 de julho. As amostras foram acondicionadas 

em caixas de material isotermico contendo cubos de gelo e transportadas 

imediatamente para o Laboratorio de Tecnologia e Inspegao de Leite e Derivados da 

Universidade Federal de Campina Grande, Campus Patos- Paraiba, onde se 

realizou a quantificagao das analises de mesofilos, Coliformes 30/35°C Coliformes 

44/45°C, bacterias lacteas, bem como as analises acidez e pH. 

3.4 Analise microbiologica 

Todas as coletas e analises microbiologicas seguiram a metodologia 

recomendada pelo Ministerio da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) 

(BRASIL, 2003). 

Quanto a contagem de coliformes a 30/35°C, foram encontradas variagoes de 

< 0,3 ate >110 NMP/ml, porem a legislagao vigente (BRASIL, 2001). 
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Para coliformes 45° do padrao exigido que e no maximo de 10 NMP/g 

(BRASIL, 2005). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.4.1 Contagem total de mesofilos 

A contagem total de mesofilos consistiu em diluir 1 mL da amostra em 9 mL 

de agua peptonada tamponada a 0,1% ate a diluicao 10"9, e se realizou a semeadura 

em profundidade, em placas de Petri de 100mm de diametro das diluicoes 10~6, 10~7, 

10" 8e 10"9. 

Em seguida acrescentou como meio de cultivo o Plate Count Agar (PCA) em 

quantidade suficiente para formar uma fina camada de meio na superficie da placa. 

Faz-se a homogeneizacao da mistura perfazendo quatro movimentos em sentido 

horizontal-vertical, quatro esquerdo-direito e quatro em oito, por fim aguarda-se sua 

solidificacao e as incuba por 48 horas a 35°C ± 1. Apos este periodo foi realizada a 

leitura de acordo com o anexo IV da Instrucao Normativa N° 62, de 26 de agosto de 

2003 do MAPA (BRASIL, 2003). 

3.4.2 Numero mais provavel de coliformes 30/35°C 

A tecnica empregada para determinar coliformes 30/35°C, foi a tecnica dos 

tubos multiplos que consiste em adicionar 1 mL da amostra em 9 mL de agua 

peptonada tamponada a 0,1%, obtendo assim a diluicao 10"1, desta diluicao se retira 

1mL e adicionado em outro tubo contendo a mesma agua peptonada tamponada, 

obtendo assim a diluicao 10"2, sendo que a partir desta diluicao se inocula 1mL da 

mesma em tres tubos contendo 9ml de caldo verde brilhante bile com 2% de lactose 

contendo um tubo de Durhan invertido em seu interior, faz-se isto ate a diluigao 10~6 

sempre vertendo os tubos apos a adicao do inoculo da amostra por no minimo tres 

vezes para que ocorra a perfeita homogeneizacao entre meio e amostra, entao 

incubou este material a 35°C ± 1° por um periodo de 48 horas (BRASIL, 2003). 
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Nos tubos classificados como coliformes 30/35°C foi realizada sua 

quantificagao de acordo com a tabela de NMP que estima a quantidade destes 

micro-organismos de acordo com o padrao dos tubos contendo gas nas suas 

diferentes diluigoes. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.4.3 Numero mais provavel de coliformes 45°C 

A determinacao de coliformes 45°C foi realizada mediante o repique com alga 

de platina dos tubos positivos para coliformes 30/35°C, sendo que estes devem 

pertencer a no maximo tres diluigoes diferentes, em caldo verde bile brilhante e 

caldo triptona. Estes meios sao entao incubados por 24 horas a 45°C ± 1°C e 

decorrido este periodo se verificou ou nao a formagao de gas. Nos tubos em que 

ocorre a formagao de gas e adicionado 0,3mL do reativo de Kovacs, no caldo 

triptona correspondente a este, e caso haja a formagao de um anel vermelho na 

superficie do meio, esta amostra e entao considerado positiva para coliformes 45°C 

(BRASIL, 2003). 

A quantificagao deste segue a mesma metodologia utilizada para os 

coliformes 30/35°C, fazendo o uso da tabela de NMP, porem deve-se ressaltar que a 

contagem foi realizada apenas com os tubos nos quais o anel vermelho se formou. 

3.4.4 Bacterias lacteas 

Diluigoes sucessivas de 1mL de iogurte foram efetuadas em 9mL de Agua 

Peptonada a 0,1%. Para a verificagao da atividade das bacterias lacticas 

(coagulagao do leite esteril) foi feita a semeadura em profundidade de 1mL de cada 

uma das diluigoes 105, 10 6,10 7,10 8 e 10 9 em meio de cultura Agar Diferencial para zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Lactobacillus bulgaricus/Streptococcus thermophilus (L-S Differential Medium), 

descrito em Microbiologia Alimentaria - Metodologia Analitica para Alimentos y 

Bebidas" (ANDERSON, 1992). 
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3.5 Analise fisico-quimica zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Foram realizados analises fisico-quimicas de acidez em acido latico e do pH 

de acordo com a metodologia descrita nos Metodos Analiticos Oficiais do Ministerio 

da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2006). 

3.5.1 pH 

Nos processos eletrometricos foram empregados aparelhos, denominados de 

pHmetro, que sao potenciometros especialmente adaptados que permitem uma 

determinacao direta, simples e precisa. Observa-se o pH eletrometrico imergindo-se 

a amostra no eletrodo, e o resultado foi expresso com um numero adimensional, 

com duas casas decimais (IAL, 2008; GUBOLINO et al., 2007). 

3.5.2 Acidez 

Titulou-se um aliquota de 10mL da amostra diluida, com solucao de NaOH 

N/9 (Solucao Dornic), ate o ponto de viragem do indicador fenolftaleina a 

1%(mudanca de incolor para coloracao rosea ), realizados os calculos, o resultado 

foi expresso em° D.(IAL, 2008;GUBOLINO et al., 2007). 

Esta analise pode ser de grande importancia na avaliagao do estado de 

conservacao de um alimento, pois um processo de decomposicao seja por hidrolise, 

oxidacao ou fermentagao, altera quase sempre a concentragao dos ions hidrogenio 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tabela 1: Quantificagao de coliformes 30/35°, de iogurte natural coletado na cidade 

de Patos-PB, no periodo 25/06/2013 a 25/07/2013. 

Coliformes 30/35°C (NMP/mL) 

Amostra 1 aColeta 2 a Coleta 3 a Coleta 
1 3,6 0 >110,0 

2 0 0 >110,0 

3 0 0 >110,0 

4 3,6 0 >110,0 

5 0 1,6 >110,0 

6 3,6 0 24,0 
7 3,6 0 24,0 
8 0 0 0 

9 0 0 0 

10 0 0 0 

11 0 0 0 
12 0 0 0 

13 3,6 0 3 

Quanto a contagem de coliformes a 30/35°C, foram encontradas variagoes de 

< 0,3 ate >110 NMP/ml, porem a legislacao vigente (BRASIL, 2001) nao contempla 

padrao para contagem de coliformes a 30/35°C. 

LIMA et al., (2013) encontraram nas 30 amostras analisadas em seu 

experimento 9 (30%) fora do padrao para coliformes 30/35°C. 

OLIVEIRA et al., (2013) analisaram 36 amostras de iogurte de quatro marcas 

diferentes. De todas as marcas e lotes avaliados, 8,3% apresentaram valores acima 

do permitido para coliformes. 

A presenca de coliformes em iogurtes e limitada pelos valores de pH, logo sua 

ausencia na maioria das amostras coletadas e um resultado que tern sido 

encontrados por outros autores tanto para iogurte como para bebidas lacteas 

(HOFFMANN et al., 1997; MORAES et al., 2002; LIMA et al., 2009; TEBALDI et al., 

2013). 

A ausencia de coliformes na maioria das amostras avaliadas, pode ser 

indicativa de boas condigoes higienico-sanitarias, durante o processo de elaboragao 

produtos analisados (LIMA et al., 2009). 
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Foi descrito que faixas de crescimento de coliformes em valores de pH como 

sendo entre 4,4 a 9,0, logo a sua ausencia na maioria das amostras, pode ser 

atribuido possivelmente ao baixo valor do pH do produto, ja que esses micro-

organismos podem sofrer estresse e nao serem detectados nas analises (JAY, 

2005) 

O indice de coliformes 30/35°C e utilizado para avaliar as condigoes 

higienicas, e ao serem encontrados em alimentos anunciam contaminacoes 

ocorridas durante pos-processamento, limpeza e sanificacao deficientes, ou 

proliferacao durante o processamento ou armazenamento (QUEIROZ et al., 2002). 

Tabela 2:. Quantificagao de coliformes 45°, de iogurte natural coletado na cidade de 

Patos-PB, durante o periodo 25/06/2013 a 25/07/2013 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Coliformes 45 °C (NMP/mL) 

Amostra 1a Coleta 2 a Coleta 3 a Coleta 

1 0 0 0 

2 0 0 0 

3 0 0 0 

4 0,3 x 10 3 0 2,3 x 10 2 

5 0 0 0 

6 0 0 0 

7 0 0 0,3 x 1 0 2 

8 0 0 0 

9 0 0 0 

10 0 0 0 

11 0 3,6 0 

12 0 0 0 

13 0 0 0 

Nos coliformes 45° evidenciou-se que 3 (7,69%) amostras estavam fora do 

padrao exigido que e no maximo de 10 NMP/g (BRASIL, 2005). 

As bacterias que fazem parte desse grupo sao pertencentes ao grupo de 

coliformes totais, restringindo-se aos microrganismos capazes de fermentar a 

lactose com produgao de gas em 24-48 horas a 45°c, sendo estes de origem 

gastrointestinal (SILVA; JUNQUEIRA. e SILVEIRA.1997). 
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Tabela 3: Quantificagao de mesofilos, de iogurte natural coletado na cidade de 

Patos-PB, durante o periodo 25/06/2013 a 25/07/2013. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Mesofilos 

(UFC/mL) 
Amostra 1° Coleta 2° Coleta 3° Coleta 
1 4,5 x 10 7 

1 x 10 6 

82,5 x 1 0 6 

2 1,5 x 10 8 

2 x 1 0 8 

Incontaveis 
3 3 x 10 6 

6 x 10 6 

Incontaveis 
4 6,5 x 10 6 

20,5 x 10 9 

33,5 x 1 0 6 

5 2 x 1 0 6 0,5 x 10 6 

Incontaveis 
6 7 0 x 1 0 6 0 ,5x 10 6 44 x 10 6 

7 0,5 x 1 0 6 

Ox 10 6 17,5 x 1 0 6 

8 8 x 1 0 6 7,5 x 10 6 Incontaveis 
9 1 x 1 0 9 6 x 1 0 6 20,5 x 10 6 

10 10,5 x 1 0 7 Incontaveis 18,5 x 10 6 

11 3,5 x 10 6 Incontaveis 17,5 x 1 0 6 

12 28,5 x 1 0 6 Incontaveis 20,5 x 1 0 6 

13 6 x 1 0 9 incontaveis Incontaveis 

A alta contagem de mesofilo ja era esperada, ja que as bacterias laticas e 

coliformes 30/35°C tambem fazem parte desse grupo de bacterias, mas nao pode 

descarta possiveis patogenicidades. 

Utilizando este parametro 35,89% das amostras testadas apresentaram-se 

irregulares com valores acima do permitido. TEBALDI et al. 2007, encontrou valores 

que excedem a ordem de 10 7 UFC/ml para esse tipo de microrganismo, enquanto 

HOFFMANN et al. 1997 encontrou valores acima de 10 1 3 UFC/ml. 

Sabe-se que a grande maioria das bacterias patogenicas de origem alimentar 

e mesofila, e uma alta contagem de micro-organismos mesofilos pode indicar a 

presenca de contaminantes no produto final (SOUZA et al., 2004 apud SOARES et 

al.,2009). 

OLIVEIRA et al., 2013 em seu experimento com Iogurtes com polpa de fruta 

encontraram 33,3% das amostras com a presenca de micro-organismos mesofilos 

acima do normal. O excesso de micro-organismos ocorrido nos 33,3% dos lotes 

pode ser explicado pelo uso de materia-prima de ma qualidade, ja que o leite e um 

produto que sofre alteracoes com grande facilidade, num certo espaco de tempo, e 

necessita de tratamentos que objetivem aumentar seu periodo de utilizacao 

(AQUARONE, 1983 apud SOARES et al., 2009). 
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Tabela 4:Quantificacao de bacterias lacticas, de iogurte natural coletado na cidade 

de Patos-PB, durante o periodo 25/06/2013 a 25/07/2013. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Bacterias Lacticas 

(UFC/mL) 
Amostra 

1 

1° Coleta 

86 x 10 7 

2° Coleta 
0 

3° Coleta 

>110x10 7 

2 8,5 x 1 0 7 

>110x10 9 0 

3 0,5 x 1 0 8 0 >110x10 7 

4 3 8 x 1 0 7 0 >110x10 7 

5 0 >110x10 7 >110x10 7 

6 >110x10 9 

>110x10 8 >110x10 7 

7 >110x10 7 >110x10 7 >110x10 5 

8 0 >110x10 7 >110x10 6 

9 0,5 x 10 8 

>110x10 7 >110x10 8 

10 >110x 10 8 

13,5 x 1 0 7 >110x10 8 

11 

12 
27 x 10 7 

20,5 x 10 6 

>110x10 8 

>110x10 7 

>110x10 7 

>110x10 7 

13 0 >110x 10 7 >110x10 7 

Na analise de bacterias lacteas foi observado que em 4 (10,25%) amostras 

nao houve crescimento menor que 10 5, e 7 (17,95%) amostras nao apresentaram o 

crescimento minimo de 10 7, demonstrando que a qualidade possa estar 

comprometida. Onde Anderson (1992), para que a qualidade do iogurte seja 

garantida, o numero de colonias dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA L. bulgaricus e S. thermophilus, individualmente, 

nao deve ser inferior a 10 7 colonias por grama ou mL. 

Problema de baixas contagens de bacterias lacteas podem estar relacionadas 

aos valores de pH que foram encontrados que inibem a presenca do S. termophilus, 
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pois este microrganismo tern seu crescimento inibido em pH 4,2 a 4,4, enquanto ozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA L 

bulgaricus toleram valores minimos de pH 3,5 a 3,8 (MOREIRA, 1999). 

A Recomendacao do Mercosul n° 31/97 (BRASIL,2000) passa a estabelecer 

um limite minimo para as bacterias laticas totais como sendo de 10 7 UFC/mL, 

determinando que esses micro-organismos especificos devam ser viaveis, ativos e 

abundantes no produto final e durante seu prazo de validade. 

Tabela 5:Quantificacao de acides grama de acido latico/100g, de iogurte natural 

coletado na cidade de Patos-PB, durante o periodo 25/06/2013 a 

25/07/2013. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Acidez grama de acido latico/100g 

Amostra 1 a Coleta 2° Coleta 3° Coleta 

1 0,92 1,43 1,07 

2 1,15 1,16 1,10 

3 1,47 1,50 1,10 

4 1,10 1,45 1,20 

5 1,45 1,05 1,15 

6 1,36 1,10 1,06 

7 1,05 1,40 1,05 

8 1,33 1,35 0,95 

9 1,05 1,0 0,80 

10 1,35 1,40 0,95 

11 1,25 1,42 1,23 

12 1,05 1,24 0,75 

13 1,32 1,03 1,07 

De acordo com regulamento a acidez deve variar de 0,6 a 1,5 gramas de 

acido latico/100g, no presente trabalho esta dentro do padrao exigido de acordo com 

(BRASIL, 2007). 

Tabela 6:Quantificacao pH, de iogurte natural coletado na cidade de Patos-PB, 

durante o periodo 25/06/2013 a 25/07/2013. 

PH 

Amostra 1° Coleta 2° Coleta 3° Coleta 

1 3,94 4,08 4,19 

2 4,12 4,14 4,09 
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3 

4 

5 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

6 
7  
8 

9 

10 

11 

12 

13 

4,06 

4,26 

4,0 

4,29 

4,39 

4,22 

4,11 

4,27 

4,32 

4,47 

4,22 

4,14 

4,15 

4,36 

4,35 

4,20 

4,25 

4,29 

4,05 

416 

4,28 

4,25 

3,96 

4,15 

4,31 

4,15 

4,20 

4,07 

4,27 

4,33 

4,21 

4,33 

4,02 

Apesar de nao haver valores padronizados para pH, de acordo com a 

legislacao atual, os valores obtidos revelam que a faixa encontrada nas amostras 

estao dentro dos valores citados na literatura, variando de 3,8 a 4,3 sendo esta faixa 

considerada otima para um produto com qualidade (TAMINE e ROBISON.1991 apud 

MORAES, 2004). Porem, alguns valores de pH no presente experimento 

apresentarem-se um pouco acima do desejado, variando de 4,3 a 4,47 em 8 

(20,51%) amostras. 

Brandao (1995) afirma que o iogurte com baixa acidez (pH > 4,6) favorece a 

separacao do soro porque o gel nao foi suficientemente formado. Por outro lado, 

iogurte com pH < 4,0 sofre contracao do coagulo devido a redugao da hidratagao 

das proteinas, causando tambem dessoramento. 

Os valores de pH encontrados nas amostras dos tres sabores de iogurte 

ficaram um pouco acima de 3,8, indicando que estao bem abaixo da faixa ideal de 

pH para iogurtes, que fica entre 4,5 e 4,6 (AQUARONE et al., 1983) 
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5.CONCLUSAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

De acordo com esta pesquisa quanto a qualidade microbiologica, pode-se 

concluir que, dentre as amostras analisadas encontravam-se fora do criterio de 

aceitacao para coliformes 30-35 em 12,82%, e para coliforme 45°C 7,69% tambem 

estavam fora do criterio de aceitacao, a Instrugao Normativa N°16. Todavia em 

relacao as bacterias lacteas 28,2% obteve-se amostras fora do padrao. 

Para acidez grama de acido latico/100g, todas as amostras estavam dentro 

dos criterios de aceitacao exigidos. 

Portanto, faz-se necessario estabelecer fiscalizagao desde a materia prima, 

processamento e comercializagao, adequando de acordo com o Ministerio da 

Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Para que o consumidor tenha um 

produto de boa qualidade e assegurando assim sua saude. 
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Tabela de Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes 
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