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ESTUDO DO IOGURTE COMERCIALIZADO EM SANTA MARIA, RS
Study of yoghurt scold in Santa Maria, RS

Nelcindo N. Terra*, Eurico Mussoi* e Marco Antonio R, de Brum¥

RESUMO

Os autores desenvolveram estudos sobre o equilibrio da flora,
pH e acidez de "iogurte" comercializado em Santa Maria, RS. Os re
sultados demonstraram que 39,73% da amostragem apresenta-se con flo
ra equilibrada, 41,02% com predomindncia da espécie  Streptococcus
thenmophifus e 19,23% com predomindncia de lactobaciflus bulgaricus.

Com relagdo ao pH 58,97% das amostras apresentaram valores su
periores a 4,3. Para acidez em dcido latico os resultados foram con
cordantes com os limites preconizados pelo RIISPOA. Defeitos e alte
ragdes dos caracteres organolépticos nao foram observados.

SUMMARY

The authors studied the flora equilibrium, pH and acidity in
the yoghurt sold in Santa Maria City. The Streptococcus thenmophdi
Lus was predominant and the samples average pH was superior 4,3,
The acidity in latic acid was normal.

INTRODUGAO

Os produtos lacteos fermentados, desenvolvidos, inicialmente
pelos povos da costa oriental do Mediterrdneo, vém tendo, a cada mo
mento, sua popularidade grandemente aumentada (12, 19). Tal aceita
¢do parece ser nao somente devido as propriedades nutricionais como
até mesmo medicamentosas (1, 14, 17, 21, 22, 23, 25, 26).

Entre os produtos lacteos fermentados salientam-se o iogurte, o
biogurte e o biogarde, sendo que entre nds o primeiro é largamente
comercializado enquanto que o Gltimo apenas ensaia seus passos ini
ciais em busca da aceitag@o popular.

O ibgurte foi introduzido em nosso pais pelos imigrantes euro
peus, tendo porém discreta aceitagdo até a década de 60, devido,ndo
somente a forma de apresentagac como, principalmente, ao sabor éci
do.

Foi em 1967, com o langamento no mercado do iogurte com sabor

de frutas, em embalagem de 250 ml, que iniciou sua expansao de ven

* Professores do Departamento de Tecnologia Alimentar - UFSM.
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das hoje ja estabilizada.

A flora normal do iogurte & constituida pelo Lactobacillua but
garicus e Streptococcus theamophifus, que vivendo num perfeito sim
biotismo legam ao produto final sua caracteristica fisica, quimica
e nutricional (2, 3, 4, 8, 20, 24).

O tratamento térmico sofrido pelo leite anteriormente 3 adicao
desses microrganismos, participa decisivamente, n3o sé da consistég
cia como do flavor do iogurte, regulando maior ou menor liberagao
de substancias aromaticas (6, 9, 10, 11).

Com a rdpida incorporacao do iogurte aos hibitos alimentares da
populagdo, a competigdo industrial desencadeou a busca de novos pro
cessos que possibilitassem a redugao dos custos de fabricagdo. Tais
esforgos, em grande parte, voltaram-se para a produgao do iogurte
a partir de matéria prima de baixo prego, tal como leite de imita
¢do e soja (7, 13).

O armazenamento do iogurte, na dependéncia do tempo e temperatu
ra utilizados, determina alteragSes mais ou menos profundas, nio s6
em suas caracteristicas organolépticas como também em seu valor nu
tritivo (16, 18).

O presente trabalho propde~se a verificar a proporgao da micro
flora, pH e acidez do iogurte, caracterizando o cuidado observado
pelos distribuidores e revendedores na conservagdo do produto pelo
frio.

MATERIAL E METODOS

A amostragem constou de 78 (setenta e oito) potes de iogurte
adquiridos nos supermercados locais e transportados ao laboratdrio
em caixa de isopor. Na aquisigd@o parcelada foi observada uma perfei
ta igualdade nd3o sd entre o sabor natural e o sabor morango como
também entre as trés empresas fabricantes com maior volume de ven
das em nosso meio.

ApGs conveniente agitagdo dos potes visando uma perfeita  homo
genizagao do contelido realizaram-se as determinagoes desejadas.

A acidez foi quantificada com auxilio de solugdo N/10 de hidrd
xido de s6dio, tendo como indicador a fenolftaleina (15) enquanto
que o pH foi determinado em potencidmetro marca Clamann e Grahnert
Dresden Modelo MV85.

A proporgao da microflora foi determinada por contagem microscd
pica em esfregago adequadamente corado (5).

RESULTADOS

Os resultados obtidos encontram-se nas Tabelas 1, 2 e 3.
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Tabela 1. Comportamento da flora normal em 78 amostras.

FLORA EM FLORA EM PREDOMINANCIA PREDOMINANCIA
AMOSTRAS EQUILIBRIO IGUALDADE Strneptococcus Lactobacillus
(%) (%) (%) (%)

Natural "A" 23,09 15,38 46,15 15,38
Morango "A" 46,15 23,08 30,77 -
Natural "B" 30,77 15,38 53,84 -
Morango "B" 15,38 - 84,61 -
Natural "C" 15,38 38,46 15,38 30,77
Morango "C" - 15,38 15,38 69,23
Média 21,79 17,94 41,02 19,23

Tabela 2. Parametros para o pH em 78 amostras.

PARAMETROS PARA pll

AMOSTRAS

4.0% 4.0-4.3% >4.3%
Natural "A" - 23,08 76,92
Morango "A" 7,70 46,15 46,15
Natural "B" - 30,77 69,23
Morango "B" - 30,77 69,23
Natural "C" - 46,15 53,85
Morango "C" 15,38 46,15 38,46
Média 3,84 37,17 58,97

Tabela 3. Parametros para a acidez em 78 amostras.

VALORES EM ACIDO LATICO (%)

AMOSTRAS

1.0-1.10% 1.11-1.20% 1.21-1.30% 1.31-1.40% >1.40%
Natural "A" 53,84 23,07 15,38 - 7,69
Morango "A" - - 46,15 53,84 -
Natural "B" - - 7,69 61,53 30,76
Morango "B" - - 61,53 30,76 7,69
Natural "C" - - 7,69 46,15 46,15
Morangeo "C - 7.69 23,84 . 53,84 15,38

Média 8,97 5,12 26,91 41,02 17,94
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DISCUSSAO

O "iogurte", produto fermentado obtido a partir do leite, apds
tratamento térmico, com flora predominante pertencente aos géneros

Lactobacillus e Streptococcus, adicionados em proporcao ajustada,os
quals determinam a melhora dos caracteres organolépticos e também
do valor nutritivo com transformagSes que estao intimamente ligadas
4 qualidade da matéria prima utilizada, bem como & tecnologia no fa
brico.

As caracteristicas de aroma e sabor, sofrem modificag¢des devido
ao acréscimo de componentes oriundos do catabolismo das espécies se
lecionadas e também devido a producdo de acido latico (19).

O valor nutritivo, mais precisamente aquele atribuido a fragao
proteica, tamb&m & notavelmente modificado devido & agao da flora,
pH, temperatura e agao de enzimas, que durante o processo fermenta
tivo determinam a liberagdo de aminodridos, os quais mais facilmen
te sdo absorvidos e assimilados pelo organismo (1, 17, 21, 22).

0 desenvolvimento ou proliferagdo das espécies selecionados
ocorre em simbiose (19). O Lactobacillus bulgaricus, atuando sobre
as proteinas libera aminodcidos que estimulam o desenvolvimento da
espécie Streptococcus theamophifus, o qual por sua vez produz acido
férmico, probidtico necessdrio ao desenvolvimento do Lactobacillus
bulganicus.

A reciprocidade desta simbiose parece estar ligada a proporgao
das duas espécies durante a fermentagdo, a qual varia nas diversas
etapas da fermentagdo, alcangando na 12 etapa a proporgao de 3
Stneptococcus para 1 Lactobaciflfus, comegando o Gltimo a predominar
nas fases sequintes, atingindo entdo o produto o pH de 3,8 (19).

O controle desta proporgao se reveste de especial importéancia,
no iogurte elaborado em condigdes normais, devendo ser‘ encontrado
ao redor de 100 Laciobacilfus para cada 120-200 Streptococcus, se
gundo a "Norma de Axelrod" (5).

Esta proporgdo se altera em favor das termobactérias ao  serem
semeadas maiores quantidades destas ou ainda devido ao aumento de
temperatura, determinando uma acidez bem mais intensa (5).

Nos resultados da Tabela 1 est3o representados em percentagens
as proporgGes observadas em 78 amostras analizadas, respectivamente
dos produtos A, B e C, onde a média geral demonstrou qme 21,79% das
amostras de iogurte natural e de sabor morango continham a propor
Gd3o de 2:1. Ja a proporgado 1l:1 foi verificada em 17,94%, sendo que
41,02% apresentaram predominidncia da espécie Streptococcus e em
19,23% a predominidncia da espécie lactobaciflfus. As amostras onde
ocorreram entdo predomindncia do género Lac#obaci{flus ou Streptococ
cus, ndo ocorrendo entdo a proporgac normal, possivelmente sejam
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indicativas de falhas no processamento, conservagdo inadequada ou
desiquilibrio do fermento inicial.

Observando-se a Tabela 2, referente as determinagées do pH, ve
rifica-se que 3,84% do total de amostras analisadas apresentaram pH
inferior a 4,0. O valor compreendido entre 4,0 e 4,3 foi observado
em 37,17%, sendo que as restantes apresentaram valores superiores a
4,3.

Estes resultados sdo indicativos das condigdes de conservagao do
produto (5), pois o iogurte presta-se a uma conservagao prolongada
quando tiver, durante o processo fermentativo, uma incubagao & tempe
ratura de 41-429 C até atingir o pll 4,7.

Nos dados obtidos observa-se que 96,14% das amostras analisadas
apresentaram pH superior a 4,0, indicando desta maneira, que tratam-
se de produtos que, dentro das condig¢bes normais, poderdo ter um
tempo de vida mais prolongado.

Na Tabela 3 estdo representados os valores fornecidos pela deter
minagdo da acidez em percentagem de acido latico, onde 8,97% das
amostras apenas apresentaram valores entre 1.0 e 1.1, enquanto que
as amostras restantes ofereceram valores mais elevados, mas perfei
tamente concordantes com o padrao preconizado pelo RIISPOA*,

Com relagdo aos caracteres organolépticos foram observados os
parametros: aspecto, consisténcia, aroma e sabor, nio sendo entretan
to identificados produtos incompativeis com o consumo normal.

CONCLUSOES

Os resultados observados no presente trabalho tornam possiveis
as seguintes conclusodes:

O iogurte apresentado ao consumo na cidade de Santa Maria, RS,
com relagao ao equillbrio das espécies Streptococcus theamcphilud e
Lactobacillus bulgarnicus, indicou que 39,73% das amostras estavam de
acordo com a "Norma de Axelrod", sendo que 41,02% apresentaram predo
mindncia do género Streptococcusd e 19,23% do género lactobaciflus.

Para o pH das amostras foi verificado que 58,97% apresentaram va
lores superiores a 4,3, indicando assim que os referidos produtos
quando mantidos em condigdes adequadas, poder3ao se conservar por um
tempo prolongado.

Com relagdo a acidez em &cido litico, os resultados obtidos con
cordam com os limites preconizados pelo RIISPOA.

No exame dos caracteres organolépticos, os produtos analisados
ndo demonstraram diferencas dignas de nota, bem como defeitos que de
terminassem impropriedade para o consumc normal.

* Decreto n? 30.691 de 29/03/52, modificado pelo Decreto n? 1255 de
287687827
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