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RESUMO O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de iogurte de
maca adogado com mel e iogurte de macéd adocado com sacarose. Os iogurtes foram produzidos no Laboratério de
Processamento de Alimentos e caracterizados nos laboratérios de Microbiologia e de Andlises fisico-quimica de
Alimentos da Faculdade de Tecnologia Centec - Fatec Cariri. As analises microbioldgicas foram realizadas para
identificar a qualidade dos produtos quanto a presenca de Coliformes a 45°C e Salmonella spp. As analises fisico-
quimicas foram determinadas de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Os resultados obtidos nas
analises fisico-quimicas revelam que a amostra adogada com mel apresentou um teor mais elevado de minerais, ferro
e fosforo, fato este que vem sugerir opgéo alimenticia para os consumidores com deficiéncia de minerais. as analises
microbioldgicas revelaram que as amostras encontravam-se de acordo com o padrdo federal vigente, sendo
considerados produtos em condigdes sanitarias satisfatorias.
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ABSTRACT - This study aimed to evaluate the microbiological and physico - chemical yogurt sweetened with
honey apple and apple yogurt sweetened with sucrose quality. The yoghurts were produced at the Laboratory of Food
Processing and characterized in Microbiology and physico- chemical analyzes of the Faculty of Food Technology
Centec laboratories - Fatec Cariri. Microbiological analyzes were performed to identify the quality of products for the
presence of coliforms at 45 ° C and Salmonella spp. The physico - chemical analyzes were determined according to
analytical standards, Instituto Adolfo Lutz. The results of the physicochemical analyzes reveal that the sample
sweetened with honey showed a higher mining, iron and phosphorus content , a fact that comes suggest food option
for consumers with mineral deficiency . Microbiological analysis revealed that the samples were found to be in

accordance with the current federal standard, being considered as products in satisfactory sanitary conditions.
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INTRODUCAO

Em contraste com 0s compostos biologicamente
ativos que o leite ja possui, os leites fermentados e em
especial os iogurtes, tem sido o foco de muitos estudos em
termos de suas alegagdes fisiolégicas e funcionais. Os
efeitos promotores da salde dos produtos lacteos
fermentados podem ser relacionados com a atividade
biolégica das bactérias empregadas na producdo desses
alimentos e os metabdlitos gerados durante o processo de
fermentacdo (MAZZA, 1998; GALLINA et al., 2011).

Segundo Castro et al. (2013) a utilizagdo dos
derivados do leite para elaboragdo de novos produtos
segue uma tendéncia atual de valorizagdo da saude.
Oconsumo do iogurte pode ser atribuido a preocupacdo
crescente das pessoas em consumirem produtos naturais, e
aos beneficios que o iogurte traz ao organismo, tais como:
facilitar a acdo das proteinas e enzimas digestivas,
melhorar a absorcéo de célcio, fosforo e ferro; ser fonte de
galactose, bem como ser uma forma indireta do consumo
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de leite. Além dos inimeros beneficios e do reconhecido
valor nutricional, os iogurtes podem ser elaborados com
baixo, médio e alto valor cal6rico (ROCHA et al, 2005).

A indUstria de laticinios, com o intuito de
aumentar a sua competitividade, busca adaptar-se as
tendéncias de mudangas de um mercado consumidor
inovando e aprimorando a produgdo alimenticia, de forma
a atender as necessidades dos consumidores. A adicdo de
polpa ou pedacos de frutas em iogurtes pode ser
considerada um atrativo para o consumidor, sendo um dos
responsaveis pelo aumento do consumo de leites
fermentados nos Ultimos anos; agregando valor ao produto
e melhorando o valor nutricional (SANTANA, 2007;
OLIVEIRA, 2013).

A legislacdo atual denomina iogurte ao leite
fermentado que, pela acdo do Lactobacillus delbrueckii
bulgaricus e do Streptococcus thermophilus, apresenta
consisténcia pastosa, sabor e odor acidos, teor em &cido
lactico de 0,6% a 1,5%, microbiota lactica viével,
auséncia de impurezas, micro-organismos patogénicos e
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de coliformes. A utilizacdo de sucos de frutas, polpas de
frutas frescas ou congeladas, compotas ou caldas, é
permitida na proporcdo maxima de 30%, como
ingredientes opcionais nao lacteos. (BRASIL, 2007).

Baseado na crescente demanda de incorporagdo
de novos produtos industriais, que atendam as
diversificadas exigéncias do consumidor, o presente
trabalho teve como objetivo elaborar e caracterizar
microbiologicamente e  fisico-quimicamente  duas
formulagfes de iogurtes de macgd sendo um adogado com
mel e o outro adogado com sacarose.

MATERIAL E METODOS

Os iogurtes foram processados no laboratério de
processamento de alimentos, e caracterizados nos
laboratérios de fisico-quimica e microbiologia de
alimentos da Faculdade de Tecnologia Centec-Fatec
Cariri, na cidade de Juazeiro do norte-CE.

Para o processamento do iogurte de maca
adocado com mel, foi utilizado: leite integral, polpa de
macd (12%), mel (10%) e cultura termofilica
(Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckkii
ssp. bulgaricus) (1,5%), emulsificante e estabilizante
(0,2%). Para o iogurte de mac¢d adocado com sacarose,
utilizou-se: leite integral, polpa de macd (12%), Aglcar
(11%) e cultura termofilica (Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus delbrueckkii ssp. bulgaricus) (1,5%),
emulsificante e estabilizante (0,2%).

As etapas seguidas para a produgdo dos iogurtes
de macd estdo apresentadas na  Figura 1.

Para determinacdo da qualidade fisico-quimica
das duas formulacGes de iogurtes, as andlises de acidez
total titulavel, proteina, extrato seco total, cinzas, ferro e
fésforo foram realizados em triplicata, de acordo com as
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A analise microbioldgica realizada nas amostras
de iogurtes de macd para determinacdo de Coliformes
Fecais foi determinada pela técnica de fermentacdo em
tubos multiplos, utilizando para o teste presuntivo o caldo
lactosado simples e no teste confirmativo caldo lactose
bile verde brilhante, ambos com incubagdo a 35 °C por 48
horas. Considerou-se como positivo, 0s tubos que
apresentassem gas no tubo de Durhan. Os coliformes
fecais foram determinados por inoculagdo dos tubos gés
positivos em caldo Escherichia coli com incubagdo a 45
°C por 24 horas.

Para a pesquisa de Salmonella spp, a amostra é
pesada em caldo lactosado e incubada a a 35-37 °C
durante 24 horas. Transcorrido o tempo de incubacéo a
amostra é colocada em tubos que contenham o caldo
tetrationato, caldo selenito-cistina e caldo Rappaport-
Vassiliadis e incubadas a 42-43 °C/24 h. Apés o periodo
de incubacdo, realiza-se o plagueamento diferencial
fazendo estrias com alca de niquel nos meios seletivos:
Brilliant Green Agar, Xilose Lisina, Hektoen Enteric Agar
e Salmonella-Shigella Agar, incuba a 35-37 °C por 24
horas.

Tratamento térmico do leite

Resfriamento

Adigio da cultura lactea

Incubagio

Tratamento térmico do leite

Adigio da polpa, emulsificante ¢
estabilizante

Adigio do agiicar

Adigiodo mel

Acondicionamento

Amnilise microbiologica

Anilise fisico-quimica

Figura 01- Fluxograma de producéo dos iogurtes de maca.
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Transcorrido o periodo de incubacdio do
plagueamento diferencial, faz-se a prova bioquimica,
transferindo as col6nias com o auxilio de agulha de platina
e inoculacdo por picada e estrias nos tubos inclinados com
0s seguintes meios: Agar Lisina Ferro e Agar Triplice
Acucar Ferro. Incubar a 35-37 °C por 24 horas e observar
se ha a ocorréncia de reacdo tipica de Salmonella.

A interpretacdo dos resultados foi feita de acordo
com o0s critérios microbiolégicos estabelecidos na
legislacdo brasileira, regida pela RDC N° 12, 02 de

janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores encontrados para a avaliacdo
fisico-quimica dos iogurtes de maca adogado
com mel e com sacarose, encontram-se na
Tabela 1.

Tabela 1- Caracterizagdo fisico-quimica de iogurte de maca adogado com mel e iogurte de maga adogado com

sacarose.

Parametros analisados

logurte de maca adogado com

logurte de maca adocado com

mel Sacarose
Acidez total titulavel 0,68% 0,68%
Proteina 5,16% 3,27%
Extrato seco total 22,58% 25,37%
Cinzas 0,79% 0,76%
Ferro 0,0054 mg/100g 0,0045 mg/100g
Fésforo 4,17 mg/100g 3,02 mg/100g

A acidez total titulavel dos iogurtes encontra-se
dentro dos valores preconizados pela legislagdo vigente,
gue estabelece um valor entre 0,6 a 1,5% (BRASIL,
2007). Gollner-Reis et al. (2013) ao estudarem a avaliagéo
sensorial da viabilidade técnica do iogurte tradicional de
mel, acrescido de uma calda natural de goiaba
encontraram valores de acidez variando entre 0,62 e
0,66%.

O teor de proteina encontrado variou entre 3,27 e
5,16% para as duas formulacbes de iogurtes de macd,
encontrando-se dentro dos limites estabelecidos por Brasil
(2007) que indica um valor minimo de proteinas de 2,9%.
A adicdo do mel na formulacdo de um dos iogurtes
proporcionou uma elevacdo no teor de proteina
apresentado pelo iogurte de macd, quando comparado a
mesma formulacdo adicionada de sacarose e com a
retirada do mel. Valores préximos foram encontrados por
Braga et al. (2012) ao estudarem a caracterizacdo de
iogurtes adicionados de polpa e de xarope de Mangostéo.

O wvalor de cinzas encontrado, para as
formulacGes é superior ao percentual estabelecido para o

leite segundo Brasil (1998) que é de 0,7%. Esta
superioridade no percentual de cinzas pode ser explicada
pela adicdo de produtos ricos em minerais. Valores
proximos aos encontrados neste estudo, foram
encontrados por Mesquita et al. (2012) ao revelarem um
percentual de 0,73% para iogurtes com adicdo de
tamarindo “doce”.

A adi¢do do mel ao iogurte proporcionou um teor
mais elevado de minerais, ferro e fosforo. Este fato sugere
uma opcdo alimenticia para os consumidores com
deficiéncia de minerais, visto que o mel por ser um
produto barato e de facil acessibilidade, torna o produto
vidvel para comercializacéo.

As anélises de coliformes fecais e
salmolella spp, para as duas formulagcdes de iogurtes,
revelou estarem dentro dos limites estabelecidos pela
RDC n.12 de 02 de Janeiro de 2001, que estabelece limite
maximo de 10 NMP/g para coliformes fecais, e auséncia
em 25 g para salmonella spp. Os resultados obtidos para a
analise microbiologica estdo expressos na tabela 2.
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Tabela 2- Caracterizacdo microbioldgica de iogurte de macd adogado com mel e iogurte de macd adogado com

sacarose.
Amostras Coliformes a 45°C NMP/g Salmonella spp
logurte de maca adocado com <3 Ausente
mel
logurte de maca adogado com <3 Ausente
sacarose
Padrao permitido 10! Auséncia em 25g
CONCLUSOES

A producdo de iogurtes de macd adogado com
mel apresenta uma boa alternativa para alimentacdo dos
consumidores com deficiéncia de minerais; visto que o
mel é um produto barato tornando a produgdo em escala
comercial vidvel para a indUstria de latcinios.
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