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ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DO IOGURTE CONSUMIDO EM SANTA MARIA, RS.
Microbiological Aspects of the Yoghurt Consumed in Santa Ma
ria City, R.S.

Marco Antonio R. de Brum* e Ione Terezinha Denardin*#*

RESUMO

A acidez média verificada em vinte amostras de iogurte analiza
das em Santa Maria, RS, foi de 104, 29 Dornic. O grupo coliforme foi
negativo em 0,1 ml na totalidade das amostras, germes termodiricos
103 em 5% e fungos e leveduras em 10%.

SUMMARY

The acidity average in twenty samples of yoghurt in Santa Maria,
R.S. was of the 104, 29 Dornic. The group coliform was negative in
0,1 ml in the total samples, the germs thermodurics 103 in 5% and
moulds and yeasts in 10%.

INTRODUGAO

Conforme conceito de RIISPOA (3), denomina-se iogurte o produto
resultante da agdo do Lactobacillus bufgaricus e do Streptococcus
Lactis, sobre o leite preferentemente reduzido por fervura a 2/3
(dois tergos) do seu volume, devendo apresentar:

1 - Consisténcia pastosa;
2 - Sabor e odor acidulados;
3 - Teor de dcido latico de 0,5 a 1,5% (meio a um e meio por ceh

to);
4 - Klcool, menos de 0,25% (vinte e cinco centésimos por cento) ;
5 -~ Germes da flora normal com vitalidade:;
6 - Auséncia de impurezas, de germes patogénicos, de coliformes e

de quaisquer elementos estranhos a sua composigdo;
7 - Acondicionamento em recipientes de vidro ou porcelana apropria

dos, com fechos inviolaveis.

As espécies utilizadas no fabrico do iogurte sdo acidificantes,
portanto impedem a proliferag¢do de germes nocivos e patogénicos, sen
do que o tratamento térmico antes da inoculagdo elimina quase a tota
lidade de flora. As alteragGes sdo devidas na utilizagdo de starter
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contaminado, por germes que suportam a dessecaqio durante o preparo
do mesmo conforme DEMETER (5).

GERBAL (6) analisando 193 amostras de 14 indastrias, verificou a
presenca de E4scherdichia cofi em duas amostras, com a relagdo a pre

senga de Sireptococcus Eemolitico& nao foram constatados, demonstrag
do assim a capacidade de seletividade, devido ao baixo pPH, que segun
do estudos de DEMETER (5), deve ser de 4,7.

AMATO (1), durante a estocagem ae amostras de iogurte por 6
(seis) dias a baixa temperatura, ndo verificou a presenga do grupo
coliforme. TZANETADIS (10), pesquisando em 207 amostras o grupo coli
forme, observou 55 positivas com contagens sempre superiores i 10
por mililitro. As variagdes observadas, com relagdo a presenga de
germes estranhos neste produto, depende muitas vezes do leite utili
zado no fabrico, pois mesmo depois da pasteurizagdo podera conter ta
Xas elevadas do grupo termodiirico, JOHNS (7).

Além do leite, o starter deve ser sempre testado, na opinido de
KLUPSCH (8), estes testes devem ser realizados periodicamente, deven
do ser o grupo coliforme negativo em 1 mililitro de starter e para
fungos e leveduras auséncia em 0,1vmililitro. No presente trabalho
procuramos verificar as condigSes do iogurte no que tange 3 acidez,
grupo coliforme, germes termodiiricos e fungos e leveduras.

MATERIAL E METODOS

O material constoude vinte amostras de iogurte, adquiridas no co
mércio de Santa Maria., A determinagao do grupo coliforme e do grupo
fungos e leveduras obedeceu as técnicas do D.T.A.% ukilizadas na pes
quisa dos mesmos grupos na manteiga conforme BRUM (4).

Para a determinagdo do grupo termodiirico foi utilizada a técnica
da pasteurizagdo em laboratdrio, antes da semeadura, segundo  CHORQO
LEEVA (2). O ipéculo semeado para pesquisa dos diferentes grupos,foi
‘de 1 mililitro da diluigdo 10-1,

Para a determinagdo da acidez foi utilizada a técnica preconiza
da pelo INSTITUDO ADOLFO LUTZ (9).

RESULTADOS -

A &cidez média verificada nas vinte amostras foi de 104, 29 Dot
nic, variando as aliquotas analizadas entre 679 D e 1359 D.

* Departamento de Tecnologia Alimentar - UFSM.



409

DISCUSSAO

Os resultados obtidos no que se refere a acidez, forneceram uma
média de 104, 29 Dornic, sendo a acidez minima observada de 67¢ D
na maxima de 1359 D. Estes dados, concordam com os preconizades pe
lo RIISPOA (3), que estabelece um minimo de 509 D e um maximo de
1509 D.

Na Tabela 1 os dados obtidos com relagdo a presenga do grupo co
liforme, revelaram ser este negativo na totalidade das amostras.Com
relagdo ao grupo termodiirico, observamos que 95% das amostras apre
sentavam contagens entre 0 e 103, apenas 5% das amostras apresenta
vam contagens superiores a 103.

Tabela 1. Percentuais das contagens dos diferentes grupos de micror
ganismos.

Grupos de Micror N?Q de Germes por Mililitro de Amostras
ganismos (0-10) (10-102) (102-102x5) (102x5-103) >(103)
Coliformes Neg. Neg. Neg. Neg. Neg.
Termodiricos 25% 25% 25% 20% 5%
Fungos e Leveduras 60% 15% 15% —-— 10%

O grupo fungos e leveduras em 60% das amostras revelaram conta
gens entre 0 @ 10 coldnias por mililitro, 30% entre 10 e 103, sendo
Que apenas 10% apresentaram taxas superiores a 103.

CONCLUSOES

1. A acidez do iogurte consumido em Santa Maria, RS, apresenta-
se de acordo com os limites preconizados pelo RIISPOA (3), com mé
dia de 104, 29 Dornic.

2. O grupo coliforme revelou-se negativo em 0,1 ml do produto,
na totalidade das amostras.

3. As incidéncias de germes termodiiricos e de fungos e levedu
ras sao reduzidas no iogurte consumid¢ em Santa Maria, RS.
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