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Qualidade de iogurtes de coco e morango

Quality of coconut and strawberry yogurtes
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Resumo: O crescimento do consumo de iogurtes no pais requer um produto de
qualidade e seguro aos consumidores. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
fisico-quimica e microbioldgica de iogurte de coco e de morango comercializados na
regido de Botucatu, Sdo Paulo, Brasil. Foram analisados trinta e trés amostras de cada
sabor de iogurte, em duplicata, totalizando sessenta e seis amostras. As analises fisico-
quimicas foram a acidez total, pH e umidade. As analises microbioldgicas foram
coliformes a 35°C, contagem de Escherichia coli, Salmonella spp., bolores e leveduras. Os
valores de acidez, pH e umidade ndo apresentaram diferencas estatisticas significativas
(p>0,05) entre os iogurtes. Nao apresentaram conformidades microbiologicas no iogurte de
morango para 5% para contagem de coliformes a 35°C e 35% para contagem de bolores e
leveduras. No iogurte de coco, as amostras ndo conformes foram de 7,7% para contagem
de coliformes e 38,5% para contagem de bolores e leveduras. Ocorreu auséncia de
Salmonella spp. nas amostras. Concluimos que independentemente do sabor do iogurte o
controle microbiolégico da industria latica, transporte e armazenamento devem ser intenso
para assegurar um produto final de qualidade para o consumidor.

Palavras-chave: Coco; Fisico-Quimica; logurte; Qualidade; Microbiologia;
Morango.

Abstract: The growth of yogurt consumption in the country requires a quality and
safe product to consumers. The objective of this work was to evaluate the physical-
chemical and microbiological quality of coconut and strawberry yoghurt marketed in
Botucatu, Sdo Paulo, Brazil. Thirty-three samples of each yogurt flavor were analyzed, in
duplicate, totaling sixty-six samples. The physicochemical analyzes were total acidity, pH
and humidity. Microbiological analyzes were coliforms at 35°C, counts of Escherichia
coli, Salmonella spp., molds and yeasts. The values of acidity, pH and humidity did not
present significant statistical differences (p>0.05) among yogurts. They did not present
microbiological conformities in strawberry yogurt to 5% for counting of coliforms at 35°C
and 35% for counting of molds and yeasts. In coconut yogurt, non-conforming samples
were 7.7% for coliforms counts and 38.5% for molds and yeasts counts. Absence of
Salmonella spp. in the samples. We conclude that regardless of the taste of yogurt the
microbiological control of the lactic, transport and storage industry must be intense to
ensure a final quality product for the consumer.

Keywords: Coconut; Physicochemical; Yogurt; Quality; Microbiology;
Strawberry.
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Introducéo

O iogurte é um produto
resultante da fermentacdo do leite
pasteurizado ou esterilizado, com 0 uso
de culturas de Streptococcus salivarus
subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbruekii subsp. bulgaricus aos quais
podem  acompanhar, de  forma
complementar outras bactérias acido-
laticas que, por sua atividade
contribuem para a determinacdo de
caracteristicas  do
(BRASIL, 2007).

Estas culturas lacticas sdo

produto  final

utilizadas para aumentar o tempo de
vida de prateleira do iogurte, devido a
formacdo de componentes metabolicos
como &cido lactico, acido propibnico,
diacetil entre outras  substancias
antagonistas responsaveis por inibir o
crescimento de  bactérias  Gram-
negativas,
deterioracdo do produto (MARTINS;
LUCHESE, 1998). Além disso, a

atividade dessas bactérias  laticas

responsaveis pela

conferem requisitos desejados para o
produto final, como cor, odor, aspecto e
sabor (LARAYER et al., 2002).

A producdo brasileira e o

consumo de iogurtes cresceram nos

ultimos vinte anos, estima-se que o
consumo de cada brasileiro é de cerca
de 3 kg por ano, sendo este produto
correspondente a 76% do total de
produtos lacteos produzidos no Brasil,
parte desse montante € devido a
introducdo dos iogurtes aromatizados
com frutas. Os dados da Associacao
Brasileira da Industria de logurtes
mostraram que no ano de 2000, foi
estimada uma producdo superior a 500
mil toneladas/ano (BASTOS, 2009).

Devido ao crescimento no
consumo de iogurte é necessario que
haja rigor para a obtencdo de um
produto final com qualidade higiénico-
sanitaria, respeitando as condigcdes
apropriadas de producéo,
armazenamento e estocagem (BRASIL,
2007; BRASIL, 2011).

Com base nisso, 0 presente
trabalho teve como objetivo verificar a
qualidade microbiolégica e fisico-
quimica de iogurtes dos sabores de
morango e de coco.

Materiais e Métodos

Amostra

Foi analisado um total de sessenta
e seis amostras de iogurte de coco e de

morango. As amostras foram coletadas
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em varios supermercados da regido de
Botucatu, So Paulo. As amostras foram
encaminhadas aos Laboratdrios de
Fisico-Quimica e de Microbiologia do
Servico de Orientacdo a Alimentacédo
Publica (SOAP) no Departamento de
Higiene Veterinaria e Satde Publica da
Faculdade de Medicina Veterinaria e
Zootecnia (FMVZ) da Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho” (UNESP) - Campus de
Botucatu/SP em caixas refrigeradas a
4°C. As amostras coletadas eram de
lotes, de datas de fabricacdo e de
estabelecimentos comerciais distintos.
Determinacéo de acidez (% SAN)
Foi pesado 5 g de amostra em
béquer de 150 mL. Dissolveu com 50
mL de agua pura morna (50°C) com
auxilio de bastdo de vidro. Para o
iogurte de polpa de coco, adicionou 5
gotas de solucdo alcoolica de
fenolftaleina a 1% e titulou com solucéo
de hidroxido de sédio a 0,1 N até
coloracdo rdsea persistente. No caso do
iogurte com polpa de morango, utilizou
a determinacdo potenciomeétrica,
titulando com solucdo de hidroxido de
sodio a 0,1 N até pH 8,3. Calculo:
Acidez em soluto alcalino normal (%
SAN) =V x N x f x 100/P. Onde: V =
mL de solucdo de hidréxido de sédio a

0,1 N gastos na titulacdo; N =

normalidade da solucdo de hidréxido de
sodio a 0,1 N; f = fator de corre¢do da
solucéo de hidréxido de sodio a 0,1 N ;
100 = porcentagem; e P = massa da
amostra (g).

Determinagéo de pH

Transferiu cerca de 30 mL da
amostra num béquer de 50 mL.
Realizou a leitura em um aparelho de
pHmetro Kasvi~ devidamente aferido
com solucbes tampdo de pH 7 e de pH
4. O procedimento operacional do
aparelho seguiu o protocolo do
fabricante.

Determinacdo de umidade e
volateis

Pesou cerca de 5 g da amostra em
uma capsula de fundo chato
devidamente preparada em estufa a
105°C por 2 h. Encaminhou a amostra a
estufa a 105°C por 4 h. Esfriou em
dessecador e pesou em balanca
analitica. Calculo: % Umidade e
volateis = 100 x P/Pi. Onde: P = perda
da massa em g; e Pi = massa da amostra
emg.

Contagem de coliformes a 35°C e
Escherichia coli

Preparo da amostra: as amostras
foram diluidas serialmente em solucéo
salina peptonada a 0,85% (v/v). Foram
semeadas trés diluicGes de cada amostra

em placas de Petrifilm™ EC, com
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incubagdo a 35°C por 24 h. Foram
consideradas coliformes totais todas as
colonias observadas vermelhas com
formacdo de gés, acrescidas das azuis
com gds. Foram  consideradas
Escherichia coli, as colbnias azuis com
gas. O valor final foi obtido corrigindo-
se a diluicdo e expresso em UFC/mL.
Contagem de Bolores e Leveduras
Preparo da amostra: transferiu 25
mL da amostra dentro do saquinho
estéril e em seguida adicionou 225 mL
de agua peptonada a 0,1% (v/v). Essa
mistura correspondeu a 12 diluigédo (10
). Homogeneizou bem a amostra e
procedeu com a 22 diluicéo (107).
Preparo da diluicdo de 107
pipetou 1 mL da diluicho 107 e
adicionou no tubo de solucdo salina que
correspondeu a diluicdo de 10 Apés o
preparo das diluicdes procedeu com as
inoculacdes nos Petrifilms"
correspondentes a cada diluicéo.
Inoculagdo nos Petrifilms™: (a)
colocou o Petrifilm”™ em uma superficie
plana e nivelada; (b) levantou o filme
superior e com a pipeta perpendicular
no centro do Petrifilm™ colocou 1 mL
da suspensdo da amostra no centro do
filme inferior; (c) deslizou o filme
superior sobre a amostra e colocou o

disco difusor no centro do Petrifilm".

Pressionou o centro do difusor para
distribuir a amostra uniformemente.

Incubagdo  dos  Petrifilms' :
incubou os Petrifilms” em estufa de
25°C a 28°C por 48 h em posicdo
horizontal com o lado transparente
voltado para cima e arrumado em pilhas
de no maximo 20 Petrifilms ™.

Leitura: foi realizada com 48 h
ap6s inoculacdo. No entanto como
certas leveduras e bolores possuem um
crescimento mais lento, podem aparecer
com a coloragdo mais fraca em 48 h,
sendo  necessario  para  melhor
visualizacdo e contagem das colonias
foi reincubado por mais 12 h e até 5
dias para realizar a 2° leitura.

Pesquisa de Salmonella spp.

Preparo da amostra: transferiu 25
mL da amostra para um saquinho estéril
e posteriormente adicionou 225 mL de
adgua peptonada tamponada como
método de pré-enriquecimento em caldo
ndo seletivo. A amostra foi incubada a
35°C por 24 h.

Enriquecimento seletivo:
transferiu 1 mL deste saquinho estéril
para 10 mL do caldo tetrationato e 0,1
mL para 10 mL do caldo Rappaport
Vassiliadis soja. Estes foram incubados
em banho maria a 41°C por 24 h.

Plaqueamento  diferencial: foi
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semeada uma alcada de cada meio do
caldo de enriquecimento seletivo para
placas de &gar xilose lisina
desoxicolado (XLD) e para o agar
bismuto sulfito (BS). As placas foram
incubadas invertidas em estufa de 35°C
por 48 h.

Confirmagdo  bioquimica:  as
colénias tipicas em &gar foram
confirmadas em &gar triplice acUcar
ferro (TSI) e em &gar lisina ferro (LIA)
com o auxilio de uma agulha de
inoculagdo por picada e estrias na
rampa. Os tubos foram incubados em
estufa de 35°C por 24 h. E entdo foram
avaliadas a utilizacdo dos acUcares e
H,S pelas cepas.

Confirmacéo sorologica: as cepas
tipicas na confirmagdo bioquimica
foram confirmadas através deteccdo dos
antigenos somaticos “O” e “H”.

Colocando uma gota do anti-soro
somatico polivalente anti-Salmonella
em uma lamina de vidro limpa e seca, e
sobre esta, uma alcada da colonia

suspeita. Segurando a lamina contra um

fundo preto e iluminado, foi feito
movimentos delicados de rotacdo e
inclinagdo da lamina com a finalidade
de homogeneizar a emulsdo, e entdo foi
observado se houve reacdo de
aglutinagéo.

As cepas que  houveram
aglutinagdo foram confirmadas como
auto-aglutinante e confirmadas para
Salmonella spp.

Anélise estatistica

O estudo estatistico das variaveis
foi realizado através da ANOVA e
complementado com o teste de
comparagdes multiplas de Tukey para
contraste entre médias dos tratamentos.
Os resultados foram expressos em
média £ erro padrdo da média com 5%
de significancia.

Resultados

Os valores de acidez, pH e
umidade ndo apresentaram diferencas
estatisticas significativas (p>0,05) entre
0s iogurtes de polpa de morango e de
polpa de coco comercializados no
interior de S&o Paulo (Tabela 01).
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Tabela 01 - Média * erro padréo dos teores de acidez (% SAN), pH e umidade (%) de iogurte
de polpa de morango e de polpa de coco comercializados no interior de Sado Paulo, Brasil.
Andlise estatistica e Teste de Tukey (p<0,05).

Tipos de polpa

Ensaio fisico-quimico P
Morango Coco
Acidez (% SAN) 0,5536 8,40 +0,38a" 8,10+0,21a
pH 0,3361 4,42 +0,08 a 4,54 +0,09 a
Umidade (%) 0,6218 79,70 £0,78 a 78,99+130a

Teste de Tukey (p<0,05).

Nos ensaios microbioldgicos, as significativas (p>0,05) entre os iogurtes
contagens de coliformes a 35°C, de polpa de morango e de polpa de coco
comercializados no interior de Sé&o
Paulo (Tabela 02).

Tabela 02 - Média + erro padrdo de contagem de coliformes a 35°C (UFC/mL),
Escherichia coli (UFC/mL), bolores e leveduras (UFC/mL) de iogurte de polpa de
morango e de polpa de coco comercializados no interior de Sado Paulo, Brasil. Analise
estatistica e Teste de Tukey (p<0,05).

Escherichia coli, bolores e leveduras

ndo apresentaram diferencas estatisticas

Tipos de polpa
Ensaio microbiologico P

Morango Coco

Coliformes a 35°C

0,3665 1,50x 10+ 12,03 at 1,28 £ 0,36 a
(UFC/mL)
Escherichia coli (UFC/mL) 0,3661 0,54+£0,19a 0,85+0,31a
Bolores e leveduras 1,55x10*+£6,89 x 3,22 x 10% + 3,07 x
0,1808 ; ;
(UFC/mL) 10° a 10°a

Teste de Tukey (p<0,05).

As amostras de iogurtes de polpa
de morango ndo conformes com a
Instrucdo Normativa n°® 46 de 23 de
2007 do
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) e com a RDC n® 12 de 02 de

outubro Ministério da

janeiro de 2001 (ANVISA) foram de
5% para contagem de coliformes a 35°C
e 35% para contagem de bolores e
leveduras. No que diz respeito aos
logurtes de polpa de coco, as amostras

ndo conformes foram 7,7% para
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contagem de coliformes e 38,5% para (Tabela 03).
contagem de bolores e leveduras

Tabela 03 — Porcentagem (%) de amostras de iogurtes de polpa de morango e de polpa de coco
ndo conformes com a Instrucdo Normativa n® 46 de 23 de outubro 2007 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e com a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001
(ANVISA) dos ensaios microbiolégicos (contagem de coliformes a 35°C, Escherichia coli,
bolores e leveduras e pesquisa de Salmonella spp.).

Valores permitidos pela

Polpa Ensaio . Resultados
legislacéo
< 10° UFC/MI 95 %
Contagem de Coliformes a 35°C
> 10° UFC/mL 5%
<10 UFC/mL 100 %
Contagem de Escherichia coli*
> 10 UFC/mL 0%
Morango
<2 x 10* UFC/mL 65 %
Contagem de Bolores e Leveduras
> 2 x 10° UFC/mL 35 %
Auséncia/25 mL 100 %
Pesquisa de Salmonella
Presencga/25 mL 0%
< 10> UFC/mL 92,3 %
Contagem de Coliformes a 35°C
> 10 UFC/mL 7,7 %
<10 UFC/mL 100 %
Contagem de Escherichia coli
> 10 UFC/mL 0%
Coco
<2x 10° UFC/mL 61,5 %
Contagem de Bolores e Leveduras
> 2 x 10° UFC/mL 38,5 %
Auséncia/25 mL 100 %
Pesquisa de Salmonella
Presenca/25 mL 0%

*Dados baseados na RDC n°12 de 2 de janeiro de 2011 (ANVISA) em relacdo a coliformes
45°C
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Né&o foi encontrada nas amostras
de iogurtes de polpa de morango e de
polpa de coco a presenca de Salmonella
spp. (Tabela 03). Estando assim 100%
dentro dos parametros legais da
legislagdo  brasileira vigente, que
estabelece auséncia deste patdgeno em
25 g da amostra (BRASIL, 2007).
Discusséo

Mesmo ndo havendo padrdes
fixos na legislagdo atual, estudos de
Tamine e Robinson (1991) e Moraes
(2004) citam que valores variando de
3,8 a 4,3 possuem uma étima faixa de
pH para a producdo de um produto com
qualidade. Porém os dados obtidos neste
trabalho possuem um valor acima deste
citado em literatura.

As possiveis causas para 0
acontecimento deste fato seriam a
qualidade de matérias-primas do
bioprocesso; a qualidade da cultura
starter utilizada na fabricacdo do
iogurte; transporte; e armazenamento do
produto final. Segundo Jay (2005),
bactérias do género Lactobacillus
crescem e toleram valores de pH mais
baixos do que as pertencentes ao género
Streptococcus. Acreditamos que alguma
falha ocorreu no bioprocesso de
fabricacdo que beneficiou o crescimento
de bactérias do género Streptococcus as

quais produziram menos acido, fazendo

com o que pH ficasse um pouco mais
alto. Outra hipdtese consiste nas
caracteristicas fenotipicas e genotipicas
das culturas starters utilizadas pelas
empresas laticas. Outra possivel causa
deste leve aumento de pH seria a adicéo
de produtos conservantes, estabilizantes
e polpa de fruta ap6s o processo de
fermentacdo, causando uma alteracdo
nos valores de pH do produto final. Mas
para confirmar essas hipoOteses requer
novas pesquisas cientificas no meio
académico e privado.

Para Aldrigue et al. (2002), a
umidade de um alimento est4
relacionada com sua estabilidade,
qualidade e composicdo e pode afetar o
armazenamento, a embalagem e o
processamento. Os resultados obtidos
através deste estudo, em relagdo a
umidade, para iogurtes a base de
morango apresentou uma média de
79,70% enquanto o de coco 78,99%.
Trindade et al. (2001) relataram
percentuais de umidade entre 89% e
91,20% que foram valores acima dos
resultados obtidos no nosso trabalho.

O baixo numero de coliformes
presentes no nosso estudo pode estar
relacionado ao pH do produto sendo
este um fator limitante para o seu
crescimento e metabolismo como
trabalhos  de

demonstrado nos
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HOFFMANN et al. (1997) e MORAES
et al. (2002). JAY (2005) relatou que a
faixa de crescimento de coliformes
variam do pH 4,4 a 9 podendo ser uma
das causas da baixa contagem destes
micro-organismos na maioria das
amostras analisadas. Ressaltamos que as
etapas do bioprocesso de producdo de
ijogurte precisam estar em boas
condi¢des  higiénico-sanitarias  para
garantir um produto final de qualidade.
A presenga de bolores e
leveduras pode indicar auséncia de boas
praticas  durante  fabricacdo  ou
embalagem no
MOREIRA et.al. (1999) relataram que

os fungos sdo a principal causa de

produto  final.

contaminacdo dos iogurtes, uma vez que
0 baixo valor de pH impede o
crescimento dos principais  micro-
organismos. MOREIRA et al. (1999)
apresentaram que 10,63% das amostras
analisadas ultrapassaram 0s limites
estabelecidos para este
MOREIRA et al. (1999) concluiram que

a adicdo de xarope, polpa de fruta,

produto.

estabilizantes e corantes contaminaram
o produto final com mofos e leveduras.
MOREIRA et al. (1999) analisaram as
possiveis  falhas nas  condicdes
higiénicas durante o0 processo de

obtencdo do iogurte, como falhas na

higienizagdo dos equipamentos e dos
manipuladores.
Concluséo

Com base neste estudo cientifico
podemos concluir que:

e N&o existe diferenca
estatistica na qualidade
fisico-quimica de
ijogurtes de coco e de
morango.

e N&o existe diferenca
estatistica na qualidade
microbioldgica de
ijogurtes de coco e de
morango.

e Nos iogurtes de coco e
de morango
apresentaram algum tipo
de micro-organismos,
tais como: coliformes,
mofos e levedura.

e A presenca dos micro-
organismos  coliformes,
mofos e levedura nos
iogurtes de coco e de
morango indica uma
péssima condicédo

higiénico-sanitaria  nas
etapas de bioprocessos
da producéo industrial.

e As indUstrias laticas dos
jogurtes de coco e de

morango precisam rever
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e melhorar as boas
praticas de fabricagdo
para evitar a
contaminagéo

microbioldgica no

produto final.
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