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RESUMO - O iogurte é considerado um alimento lacteo para alimentagdo humana. No Brasil, este produto ¢ elaborado
tradicionalmente a partir do leite bovino. Dentre os derivados, o iogurte tem recebido grande destaque devido ao
aumento no consumo, segundo o IBGE o valor per capita do brasileiro passou de 0,4 Kg para 2,9 Kg nos ultimos 30
anos (IBGE, 2007), isso acarretou no aparecimento de uma grande variedade de marcas, de tipos e sabores, trazendo um
maior risco de contaminagdo nos produtos podendo causar infec¢des alimentares. Trabalhamos envolvendo analises
microbiolégicas em diversos tipos de iogurte vém ganhando uma conotagdo nacional, isto €, os pesquisadores estdo
preocupados com aquelas marcas que tem pequeno alcance geografico e estdo presentes nas classes de menor renda. O
desenvolvimento deste trabalho converge com essa tendéncia, traga um perfil dos iogurtes comercializados na cidade de
Campina Grande-PB, fazendo algumas analises microbiologicas e comparando-as com a legislagdo pertinente. A
presenca de contaminantes constitui, hoje, um dos grandes problemas para a industria, causando a perda do produto em
fungdo das alteragdes de sabor, cor e também estufamento das embalagens nas prateleiras refrigeradas de
comercializagdo. O principal objetivo deste trabalho foi realizar levantamento das caracteristicas microbiologicas,
relacionando-os com a vida-de-prateleira do iogurte de diferentes marcas. Foram analisadas 15 amostras de sorvete de
iogurte de morango de 3 marcas diferentes, adquiridas em supermercados da cidade, no periodo de janeiro a maio de
2007. A populagao de bolores e leveduras nos iogurtes mostrou-se acima do permitido pela legislacdo brasileira, sinal
de técnicas sanitarias insatisfatorias na fabricagdo ou na embalagem.

Palavras-chave: Gelados-comestiveis, microbioldgicas, Campina Grande.

EVALUACION DEL PERFIL MICROBIOLOGICO DE LOS COMESTIBLES
HELADO COMERCIALIZADOS EN CAMPINA GRANDE - PB

RESUMEN - El yogur es la leche considerado un alimento para el consumo humano. En Brasil, este producto es
tradicionalmente preparado a partir de leche bovina. Entre los derivados, el yogur ha recibido gran atencion debido al
aumento del consumo, segun el IBGE el valor de los brasilefios por habitante aument6 de 0,4 kg a 2,9 kg en los tltimos
30 afos (IBGE, 2007), esto dio lugar a la aparicion una gran variedad de marcas, tipos y sabores, con lo que aumenta el
riesgo de contaminacion de los productos pueden causar enfermedades transmitidas por los alimentos. Trabajos que
supongan las pruebas microbiologicas de los diferentes tipos de yogur estan adquiriendo una connotaciéon nacional, es
decir, los investigadores se refieren a aquellas marcas que tienen un alcance geografico limitado y estan presentes en las
clases de menores ingresos. El desarrollo de este trabajo coincide con esa tendencia, pinta un perfil del mercado de
yogur en la ciudad de Campina Grande-PB, haciendo algunas microbiologicos y comparandolas con la legislacion
pertinente. La presencia de contaminantes es ahora un problema importante para la industria, causando pérdida de
producto debido a los cambios en el sabor, color y también el embalaje en los estantes refrigerados. El objetivo
principal de este estudio fue analizar las caracteristicas microbiolédgicas, relacionandolos con la vida util de las marcas
de yogur. Se analizaron 15 muestras de hielo de crema de fresas yogur para tres diferentes marcas, comprados en
supermercados de la ciudad, en el periodo de enero a mayo de 2007. La poblacion de levaduras y mohos en yogur se
present6 como permitido por la ley brasilefia, una sefial de malas técnicas sanitarias en la fabricacion o envasado.
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Palabras claves: Ice-alimentos, microbiologicos, Campina Grande

ASSESSMENT OF THE MICROBIOLOGICAL PROFILE OF EDIBLE ICE
CREAM-MARKETED IN THE CITY OF CAMPINA GRANDE - PB

ABSTRACT - Yogurt is milk considered a food for human consumption. In Brazil, this product is traditionally
prepared from bovine milk. Among the derivatives, the yogurt has received great attention due to increasing
consumption, according to IBGE the value of the Brazilian per capita rose from 0.4 kg to 2.9 kg in the preceding 30
years (IBGE, 2007), this resulted in the appearance a wide variety of brands, types and flavors, bringing an increased
risk of contamination in products can cause foodborne illness. Work involving microbiological tests on different types
of yogurt are gaining a national connotation, that is, researchers are concerned with those brands that have small
geographical range and are present in the lower income classes. The development of this work converges with that
trend, paints a profile of the yogurt market in the city of Campina Grande-PB, doing some microbiological and
comparing them with the relevant legislation. The presence of contaminants is now a major problem for the industry,
causing loss of product due to changes in taste, color and also the packaging on refrigerated shelves. The main objective
of this study was to analyze the microbiological characteristics, relating them to the shelf-life of yoghurt brands. We
analyzed 15 samples of strawberry yogurt ice cream for three different brands, purchased in supermarkets in the city, in
the period from January to May 2007. The population of yeasts and molds in yogurt showed up as permitted by

Brazilian law, a sign of poor sanitary techniques in the manufacturing or packaging.

Keywords: Ice-food, microbiological, Campina Grande

INTRODUCAO

A procura por alimentos cada vez mais saudaveis
tem impulsionado a producdo de pesquisa, no
desenvolvimento de técnicas e gestdes de controle mais
acurado na area alimenticia, especialmente nos derivados
de leite. O iogurte é considerado um alimento lacteo para
a alimentacdo humana. No Brasil, este produto ¢
elaborado tradicionalmente a partir do leite bovino. As
bebidas lacteas sdo produtos formulados contendo iogurte,
soro de leite, polpa ou suco de frutas, outras matérias-
primas e aditivos permitidos. Dentre os derivados, o
iogurte tem recebido grande destaque devido a aumento
no consumo, segundo o IBGE o valor per capita do
brasileiro passou de 0,4 kg para 2,9 kg nos ultimos 30
anos (IBGE, 2007), isso acarretou o aparecimento de uma
grande variedade de marcas, de tipos e sabores, trazendo
um maior risco de contaminagdo nos produtos podendo
causar infec¢oes alimentares.

Trabalhos envolvendo andlises fisico-quimicas e
microbiologicos em diversos tipos de iogurte vém
ganhando uma conotagdo nacional, isto ¢é, os
pesquisadores estdo preocupados com aquelas marcas que
tem pequeno alcance geografico e estdo presentes nas
classes de menor renda. O desenvolvimento deste trabalho
converge com essa tendéncia, tragar um perfil dos iogurtes
comercializadas na cidade de Campina Grande-PB,
fazendo algumas analises microbioldgica e comparando-as
com a legislagdo pertinente.

A Agéncia Nacional de Vigilancia (ANVISA,
2000), define gelados comestiveis como produtos liquidos
alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras
e proteinas, com ou sem adi¢do de outros ingredientes e
substancias, ou de uma mistura de agua, agucares e outros

ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao
congelamento, em condi¢des tais que garantam a
conservacdo do produto no estado congelado ou
parcialmente congelado, durante a armazenagem, o
transporte € a entrega ao consumo (BRASIL, 1999).
Apesar dos gelados comestiveis serem chamados
comumente de sorvetes, estes recebe denomina¢des de
acordo com a sua composi¢io ou quanto ao seu processo
de fabricagdo e apresentagdo.

A presenca de contaminantes constitui, hoje, um
dos grandes problemas para a industria, causando a perda
do produto em funcdo das alteragcdes de sabor, cor e
também estufamento de embalagens nas prateleiras
refrigeradas de comercializagao.

O principal objetivo deste trabalho foi realizar
levantamento das caracteristicas microbiologicas dos
iogurtes, por meio da enumeragdo de fungos e leveduras
encontrados, relacionando-os com a vida-de-prateleira do
iogurte de diferentes marcas. Amostras de sorvetes de
iogurtes especificos, comercializados foram submetidas a
analise microbioldgica da populacdo de leveduras e
fungos e andlises quimicas (pH, % acido lactico). Os
iogurtes foram produzidos por trés produtores diferentes, e
sdo comercializados em Campina Grande — PB, Brasil.
Foram analisadas 15 amostras de sorvete de iogurte de
morango de 3 marcas diferentes, adquiridas em
supermercados da cidade, no periodo de janeiro a maio de
2007, com a finalidade de caracteriza-los quanto aos
parametros fisico-quimicos e microbiologicos. Para a
realizagdo das analises foi utilizada a metodologia
fornecida pelo LANARA.

Estes parametros sdo exigidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na portaria
publicada em 12 de Janeiro de 2001. (BRASIL, 1999).
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A palavra yogurte ¢ derivada de Jugurt, termo
originario da Turquia que se consagrou universalmente
para denominar o produto obtido a partir da fermentagao
do leite pelos microrganismos Lactobacillus delbrueckii
subesp.bulgaricus e Streptococcus salivarius
sabesp.thermophilus(TAMIME & DEETH, 1980; NETO,
2003).

Os antigos conheciam a sua preparacdo. A formula
se transmitia de pai pra filho e o segredo era zelosamente
guardado. Sua origem pode ter surgido no Oriente Médio,
mas, apesar da origem exata do iogurte ainda ser um
mistério para os pesquisadores, alguns acontecimentos ao
redor do mundo ddo boas pistas de como ele pode ter
surgido na Antigliidade (BEHMER, 1991).

Uma teoria data do periodo neolitico, entre 5.000 a
3.500 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 virava um tipo de
iogurte. Além disso, o alto grau de acidez, ndo permitia o
desenvolvimento de bactérias patogénicas. Sem duvida,
perceberam que seu consumo nao lhe causava nenhum
prejuizo, por isso, esse produto tornou-se popular ¢ era
oferecida a crianga na desmama (DANONE, 2007).

Outra idéia sobre a origem vem da Turquia. Onde o
leite fresco era guardado em sacos feitos de pele de cabra.
Transportados por camelos, os sacos em contato com o
calor do corpo do animal favoreciam a producido de
bactérias 4cidas e transformavam o leite em iogurte
(DANONE, 2007).

O iogurte difundiu-se por todo o mundo depois que
alguns estudos demonstraram que o seu consumo trazia
beneficios a satde. O bidlogo russo Llia Metchnikoff
(1910) estudou as tribos das montanhas da Bulgéria, essas
tribos apresentavam um alto indice de longevidade e
tinham como componente basico da dieta o iogurte.
Metchnikoff aprofundou-se nos estudos e conseguiu isolar
um bacilo do iogurte, batizando-o de Bacillus bulgaricus
(DANONE, 2007).

O iogurte ¢ conhecido na Albania, com o nome de
"Chutly-Yougourth",  "Maya" entre os  turcos,
"Podkavassa" entre os macedonios e bulgaros, "Kechla”
entre os sirios e no Afeganistdo e é derivado do Kisselo
Mieko, produto fabricado pelos russos e exclusivamente
com leite de ovelha. O primitivo iogurte ou verdadeiro
leite azedo que se prepara exclusivamente com leite de
ovelha, como ¢ fabricado no pais de origem, ¢ pouco
conhecido atualmente, provavelmente devido a criagdo
pouco intensiva dos animais da raga ovina entre nos e
conseqiientemente pela dificuldade de obter seu leite
(BEHMER, 1991).

Hoje estd comprovado que o consumo de iogurte
colabora no bom funcionamento do intestino e, como
contém calcio, ajuda a fortalecer os dentes. Ele também ¢
indicado para pessoas que sofrem de osteoporose ¢ para
mulheres que necessitam de reposi¢do de calcio na fase da
menopausa (DANONE, 2007).

A fermentacdo lactica constitui uma das formas
mais antigas de conservagdo de produtos oriundos da
agricultura ou da industria agra alimentar. Esse tipo de
fermentagdo estd relacionado em primeiro lugar com os
produtos lacteos (iogurte, queijos, manteiga e creme).A
fermentagdo lactica ¢é feita por diversas Dbactérias
chamadas lacticas que convertem os acucares do meio em
acido lactico (PIARD et at., 2001; BISCAIA et al., 2004).

O leite, qualquer que seja a forma que se apresenta,
¢ um alimento completo e, o mais acessivel a bolsa do
consumidor. A diversidade de tipos de produtos facilita a
conquista de mercados ¢ consumidores, evitando a
superabundancia de um s6 produto (BEHMER, 1991).

Entre os produtos que sio convenientemente
explorados, devido a sua importincia, que pela suas
qualidades alimenticias e medicinais, quer pela sua
crescente procura, podemos apresentar os leites
fermentados (BEHMER, 1991).

O leite ¢ notoriamente um alimento dos mais
completos, sendo uma das caracteristicas de nossa espécie,
os mamiferos. Evidente que o consumo comercial ¢
derivado de outros animais como vaca, cabra e bufala,
sendo os mais conhecidos. Além disso, o leite ¢ hoje um
alimento razoavelmente acessivel ao bolso do consumidor
em face de diversidade de tipos de leite, facilitando a
conquista de mercados e consumidores (BEHMER, 1991).

Os leites fermentados podem ser definidos com os
preparos lacteos em que o leite de diferentes espécies
(vaca, ovelha, cabra e, em alguns casos, bufala e égua)
sofre o processo fermentativo que modifica suas
caracteristicas sensoriais. O objetivo fundamental da
elaboragdo desses alimentos era, inicialmente, a
conservacdo do leite e o seu valor nutritivo, mas, hoje,
essa finalidade passou a um segundo plano e busca-se,
principalmente, ampliar a gama de produtos lacteos
(ORDONEZ et al., 2005).

A procedéncia dos leites fermentados tem origem
remota na antiguidade, mas ndo ¢ dificil imaginar como as
tribos ndmades adquiriam a arte de conservar o leite que
produziam mediante o armazenamento em odres e
recipientes de cerdmica ou de peles de animais, onde o
leite fermentava gracas a flora lactica que chegava a ela
acidentalmente ap6és a ordenha. Logo observaram que o
leite se transformava em um produto apreciavel cuja vida
util era mais prolongada que a matéria-prima. Também
ndo ¢ dificil imaginar como as bactérias lacticas iam sendo
selecionadas nestes recipientes que recebiam mais leite a
medida que o produto fermentado era consumido. E de se
supor que essas tribos preparassem mais tarde o iogurte, o
queijo e outros produtos de forma intencional. Desse
modo, dependendo da zona geografica, desenvolveu-se
uma tecnologia empirica e foram surgindo os diferentes
tipos de leites fermentados ¢ queijos (ORDONEZ et al.,
2005).

Ha muitos tipos de leites fermentados no mundo.
Eles possuem muitos aspectos comuns, em particular os
que sdo elaborados na mesma regido geografica ou em
zonas limitrofes. Praticamente todos os leites fermentados
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foram evoluindo de maneira similar. No inicio, foram
elaborados por artesdes; depois, os microbiologistas ¢ os
tecndlogos compreenderam o processo, isolaram e
selecionaram 0s microorganismos responsaveis pela
fermentagdo e pelas caracteristicas sensoriais do produto
e, finalmente, a industria regularizou o processo de
elaboragdo e o produto acabado (ORDONEZ et al., 2005).

Neste século, os avancos cientificos tornam
possivel a fabricagdo artesanal e a produgdo industrial que,
no caso especifico do iogurte, ¢ submetido a um rigido
controle, obtendo se produtos finais totalmente
regularizados. Ndo é o caso de muitos outros leites
fermentados, dos quais nem se quer definiu a
microbiologia. Apesar das suas diferencas em sua
microbiologia e em sua tecnologia, evidentemente tém
muitos aspectos em comum. Em termos gerais a
elaboragdo desses produtos pode ser considerada bastante
simples. O leite ¢ pasteurizado e em seguida semeia-se o
cultivo selecionado, dependendo do produto em questdo.

Os microrganismos provocam a acidificagdo e em muitos
casos a coagulagdo do produto ¢ o desenvolvimento de
caracteristicas organolépticas tipicas. Apds a fermentagao,
o alimento ¢ refrigerado para comercializagdo
(ORDONEZ, et al; 2005).

A tradi¢do na Espanha ndo legou grande variedade
de leites fermentados, mas, gragas a abertura de mercados,
as tendéncias do consumo, a facilidade no transporte, as
comunicagdes e etc.O mercado de leites fermentados esta
evoluindo e, atualmente, ¢ possivel encontrar nas
prateleiras dos supermercados ampla variedade de
produtos que, sem duvida em um futuro préximo, crescera
ainda mais. Embora o iogurte seja o mais conhecido e o de
maior consumo em todos os niveis populacionais, nos
ultimos anos a produgcdo e o consumo de leites
fermentados, em que se incluem microorganismos com
propriedades  probidticos, vem adquirindo maior
relevancia (ORDONEZ et al; 2005).

A tabela 1 apresenta os diferentes tipos de leites fermentados, seus agentes de fermentagdo e os produtos obtidos.
Tabela I - Os Diferentes tipos de Leites fermentados

AGENTE DE FERMENTACAO
Leveduras
Mofos
Bactérias
Mesofilas
Termofilas
Probiotias

PRODUTOS
Kefir, kumys, Leire acidéfilo por levedura.
Viili

Nata fermentada (buttermilk), Lactofil
Iogurte, Laban, Zabadi, Labneh
Leite acidofilo, Cultura AB, Yakut

De acordo com a classificagdio da Tabela 1, podem-se considerar diversos tipos genéricos de leites

fermentados(ORDONEZ et al., 2005):

Leite fermentado contendo acido lactico e alcool
Leite fermentado com bactérias e mofos

Leite Fermentado com bactérias lacticas mesofilas
Leite Fermentado com bactérias lacticas termoéfilas

Nesses produtos, a concentragdo de etanol pode
chagar até 2%%. Costumam ser bebidas espumosas e

efervescentes devido ao CO, que contém. O cultivo

iniciador apresenta-se em forma de graos de forma
irregular  (couve-flor), brancos ou amarelados, de
consisténcia elastica. O conteido de gordura do leite,
podendo variar de 0,1 e 3,3%. Aquecimento a 70°C,
homogeneizagdo e tratamento térmico entre 85 e 87°C
durante 10 minutos ou entre 90 a 95 °C durante 2 a 3
minutos; em seguida resfriamento até 22 °C, e inocula¢do
do cultivo iniciador. O periodo de fermentagdo oscila
entre 8 e 12 horas até que a acidez atinja cerca de 1% em
termos de 4cido lactico (ORDONEZ et al., 2005).

Leite Fermentado com bactérias e mofos

Nao s3o nada freqiientes, mas na Finlandia,
produz-se Viile, ao qual de adiciona intencionalmente,

além das~ bactérias lacticas, o mofo Geotrichum Candidum
(ORDONE-Z et al., 2005).
Leite Fermentado com bactérias lacticas mesoéfilas

E segundo Orzodiiez et al, 2005 a origem de maior
parte deles é o norte da Europa, onde o clima reinante
selecionou uma macrobidtica cuja temperatura 6tima de
crescimento € relativamente baixa(20 a 22 °C).Os cultivos
utilizados nesse tipo de produtos sao compostos de uma
ou mais das seguintes bactérias:

Lactococcus lactis subsp.lactis (Bactérias acidificantes)

Lactococcus lactis subsp.cremoris (Bactérias
acidificantes)

Lactococcus  lactis biovar.diacetylactis  (Bactérias
responsavel pelo aroma e sabor)

Lactococcus  lactis  mesenteroides  subsp.cremoris

(Bactérias responsavel pelo aroma e sabor)

Neste grupo, destaca-se a nata fermentada ou butter
milk, que tradicionalmete era elaborada a partir do leiteiro
ou nata que restava apds a separacdo de fases na
fabricacdo de manteiga. O soro fermentava
espontaneamente, produzindo-se uma bebida lactea ndo
muito acida com sabor muito similar ao da manteiga e um
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pouco efervescente devido ao CO, formado, o que lhe

conferia carater refrescante. Atualmente é elaborado com
leite desnatado ou com semidesnatado, homogeneizado e
tratado termicamente entre 90 a 95°C durante 10 minutos.
Depois se esfria entre 2 a 4°C e acondicionam-se em
embalagens similares as do leite pasteurizado. A vida util
do produto final ndo ¢ excessivamente longa (ORDONEZ
et al., 2005).

Dominam o mercado mundial de iogurtes. Os
microrganismos responsaveis sdo cepas de Streptococcus
thermophilus e de Lactobacillus delbrueckii. Neste caso, o
leite fermentado estd a uma temperatura de 42 a 43°C.
Devido aos microrganismos presentes o sabor ¢ peculiar e
a acidez pode ser consideravel, chegando a valores de pH
de 3,8 a 4,0. Os principais componentes do aroma e sabor:
aldeidos e cetonas. Sabor acido: ¢ dissimulado quando sao
acrescentadas frutas ou outros ingredientes naturais. Os
ingredientes naturais sdo: frutas e hortalicas, puré de
frutas, polpa de frutas, compota, doces em pasta,
confeitos, xaropes, sucos, mel, chocolate, cacau, frutos
secos, coco, café, especiarias (ORDONEZ et al., 2005).

O iogurte desenvolvido ¢ considerado um
alimento probiodtico, que sdo produtos que carreiam de
forma viavel, bactérias da flora intestinal humana, quando
estes forem destinados ao consumo humano (PIARD et
al., 2001; BISCAIA et al., 2004).

Bactérias probidticas sdo aquelas responsaveis em
recompor a microbiota intestinal, sendo agentes benéficos
a saude e podem ser usadas isoladas ou combinadas com
outras bactérias lacticas, interagindo de diversas formas
para o seu desenvolvimento e funcionabilidade. O uso de
bactérias probidticas em produtos lacteos, na atualidade, ¢
comum devido aos efeitos benéficos proporcionados
como: reducdo dos efeitos da intolerancia a lactose,
possivel diminui¢do do colesterol sérico, atividade
anticarcinogénica e, mais recentemente, pesquisadores
tém proposto sua utilizagdo no tratamento auxiliar da
Sindrome da Imunodeficiéncia Adquirida (AIDS) pela
inativagdo do virus HIV (PIARD et al., 2001; BISCAIA et
al., 2004).

As bactérias mais comumente utilizadas para a
suplementagdo do iogurte sdo Lactobacillus acidophillus e
Bifidobacterium bifidum, que podem ser isoladas do
proprio trato intestinal do homem e dos animais. Essas
bactérias foram incorporadas ao iogurte, juntamente com
as bactérias do processamento normal do iogurte que sdo
Streptococcus thermophillus e Lactobacillus bulgaricus.
Ele também ajuda a prevenir infecgdes intestinais e inibe a
proliferacdo de agentes causadores de doengas (PIARD et
al., 2001; BISCAIA et al., 2004).

Criancas que consomem iogurte com regularidade
apresentam melhorias no crescimento. Ja os adultos
podem sentir os beneficios do iogurte especialmente no
que diz respeito a qualidade de vida e a prevencdo de
fatores de risco. O iogurte auxilia no controle do
colesterol, na desintoxicacdo do organismo, na produgdo
de células novas e de imunoglobina, a maior defesa do

organismo. Além disso, age contra a producdo e
desenvolvimento de células cancerigenas (PIARD et al.,
2001; BISCAIA et al., 2004).

A composi¢do do iogurte depende da classe do
leite empregado, da técnica de trabalho, do grau de
evaporagdo, tempo de incubacdo, qualidade e composi¢do
da flora microbiana (CENTRO DE INFORMACAO DO
IOGURTE, 2007).

O iogurte podera ser obtido de leite, integral ou
modificado, de preferéncia reduzido por evaporagdo a 2/3
do seu volume inicial. O iogurte genuino € produzido pela
associagdo em partes iguais, das seguintes bactérias:
Termo-bacterium yoghourtii ou Streptobacterium ou
Plocamum yoghourtii;

Termo-bacterium bulgarium,
Streptococcus thermophilus.

Cada uma destas bactérias confere ao produto
uma caracteristica especial. Deverd apresentar germes
vivos da flora normal. Nao podera conter impurezas nem
qualquer elemento estranho a sua composi¢cdo (CENTRO
DE INFORMACAO DO IOGURTE, 2007).

Seu aspecto deve ser homogéneo, de consisténcia
pastosa e geléica, de corte liso e brilhante. Sua cor deve
ser branca, cheiro proprio, aromatico e sabor fresco e
acido. Com relagdo as caracteristicas microbiologicas
deve ter auséncia de microorganismos causadores da
decomposi¢ao do produto (RGRUTRI, 2007).

O produto deve ser conservado em refrigeragdo a
temperatura maxima de 10°C. Nao sendo permitida a
adicao de substancias conservadoras (RGRUTRI, 2007).

O iogurte deve ser acondicionado de maneira que
fique ao abrigo de qualquer causa de contaminagdo. O
recipiente deve ser de material resistente a agdo do
iogurte. As caracteristicas organolépticas e a composi¢ao
do produto ndo deverdo ser alteradas pelo material do
recipiente (RGRUTRI, 2007).

O recipiente deverd ser hermeticamente fechado
e esterilizado industrialmente. O espaco livre ndo devera
exceder 5% do volume do recipiente (RGRUTRI, 2007).

Os diferentes tipos de iogurte sdo classificados
segundo diversos critérios:

Natureza fisico-quimica do coagulo:

a. logurte tradicional: tem a textura
firme com a consisténcia de pudim.
b. Iogurte batido: se quebrada a massa

apos o resfriamento a textura fica mais cremosa, mais
viscosa do que quando quebrada a quente. Quanto maior o
teor de solidos totais, mais cremoso sera o iogurte.
Presenca de “flavor”:

a. logurte  natural:  auséncia de
“flavor”.

b. logurte com frutas.

c. logurte com aromas: presenga de
flavorizantes.
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Vantagens e Beneficios

O logurte apresenta uma série de beneficios e
vantagens:

Contém um baixo teor de lactose parcialmente
transformada em acido lactico, durante a fermentacao, isto
facilita a assimilacdo do iogurte em individuos com
intolerancia a lactose, e que por isso tém problemas em
assimilar os nutrientes do leite (CENTRO DE
INFORMACAO DO IOGURTE, 2007).

Proteolise e digestdo: As proteinas do leite, que tém um
alto valor bioldgico, sdo parcialmente pré-digeridas por
acdo das bactérias lacticas, o que permite uma melhor
digestio (CENTRO DE INFORMACAO DO IOGURTE,
2007).

Vitaminas: As vitaminas do leite ajudam ao
desenvolvimento das bactérias lacticas que, por sua vez,
produzem outras vitaminas, aumentando assim a
variedade de vitaminas presentes no iogurte (CENTRO
DE INFORMACAO DO IOGURTE, 2007).

A vitamina A presente no iogurte, melhora a saude da
pele, da vis@o, das unhas ¢ dos cabelos (FOLHAONLINE,
2007).

Minerais: O iogurte apresenta uma ampla variedade de
minerais, destacando-se com maior importancia o céalcio,
que para além do mais apresenta uma elevada
biodisponibilidade (CENTRO DE INFORMACAO DO
IOGURTE, 2007).

Em dezenas de trabalhos antigos e modernos, no campo
da dietética, considera-se "ndo haver alimento conhecido
que se possa comparar a ele, especialmente com iogurte
de leite concentrado (fervido durante horas para
concentrar) por suas propriedades nutritivas, digestivas e
dietéticas". E considerado seis vezes mais digerivel que o
leite (RGNUTRI, 2007).

Um aliado da Saude, Beleza e Bem estar (MEDEIROS et
al., 2007).

Os iogurtes sao importantes fontes de proteinas, calcio,
zinco, vitamina A e vitaminas do complexo B
proporcionam energia e oxigenam as células (MEDEIROS
etal ., 2007).

Combate o mau halito, caries e problemas na gengiva
(MEDEIROS et al ., 2007).

Ajuda na produgdo de anticorpos, hormdnios e enzimas,
importantes para o metabolismo (MEDEIROS et al.,
2007).

Ajuda na produgdo de anticorpos, hormdnios e enzimas,
importantes para o metabolismo, contribuindo para
reforgar o sistema imunolégico e retardar o
envelhecimento (FOLHA ONLINE, 2007).

Contribui para o fortalecimento dos ossos e do sistema
nervoso (FOLHA ONLINE, 2007).

O sorvete ¢ um produto de alto valor nutricional e
bastante popular no mercado de produtos lacteos. Tem
consumo expressivo em praticamente todas as partes do
mundo, mesmo em paises de clima frio. WEISBERG,

2005 ¢ CORREIA et al., 2007, mostram que o consumo de
iogurte per capita brasileiro de cerca de trés litros de
sorvete por ano ¢ muito baixo quando comparado com
paises noérdicos como a Finlandia, Dinamarca e Noruega,
0s quais alcangam valores de 20 litros de sorvete por ano.
Ele acredita que este consumo ainda incipiente se deve
em parte a uma mentalidade arraigada no Brasil segundo a
qual, sorvete s6 deve ser consumido durante o verdo.

Os sorvetes sdo fabricados a partir de emulsdo
estabilizada (calda de sorvete), que, através do processo
de batimento e congelamento, produz uma substancia
cremosa, suave ¢ agradavel ao paladar. Vale salientar que
o sorvete ndo ¢ simplesmente uma sobremesa ou
guloseima sem valor alimenticio, tendo em vista sua
riqueza de nutrientes que inclui ingredientes de autovalor
nutricionais como produtos lacteos, gordura, acgucares,
além de vitaminas minerais (VICENTE et al., 1996;
CORRETIA et al., 2007).

A composicao basica do sorvete ¢ constituida por:
10 a 17% de gordura, 8 a 12% de extrato seco
desengordurado (parte ndo gordurosa do leite, constituida
principalmente por proteinas, lactose e sais minerais), 12 a
17% de acgtcares ou adogante, 0,2 a 0,5% de
estabilizadores e emulsificantes ¢ 55 a 65% de agua
(proveniente do leite) (SZCZESNIAK, 2000; TRIGO,
2003; CORREIA et al., 2007).

Cada um dos ingredientes contribui de maneira
particular para as caracteristicas do produto final. A
gordura do leite tem a finalidade de influenciar a textura,
corpo e suavidade do produto, diminuindo a sensacdo de
frio do sorvete na boca (COELHO & ROCHA, 2005;
CORREIA et al, 2007). As proteinas contribuem de
maneira significativa para o desenvolvimento da estrutura
do sorvete e influenciam a emulsificagdo, batimento e
capacidade de retengdo de agua. Os principais tipos de
agucares adicionados ao sorvete sdo glicose e sacarose, 0s
quais contribuem para a diminuicdo do ponto de
congelamento, aumento da viscosidade e cremosidade do
produto (EPAMIG, 2001; CORREIA et al, 2007).
Também influenciam o sabor de maneira pronunciada,
tendo em vista que fixam os compostos aromaticos e
freiam sua volatilizagdo, deixando a sensacao de sabor por
mais tempo na boca (ORDONEZ et al., 2005). A lactose,
provenientemente do leite, pode cristalizar durante o
armazenamento ¢ este fendmeno indesejavel depende da
quantidade de solidos da mistura, alem da temperatura de
armazenamento e presenga de estabilizadores (COELHO
& ROCHA, 2005; CORREIA et al., 2007).

Além dos nutrientes ora citados, estabilizantes
emulsificantes, assim como aromas, corantes € acidulantes
também fazem parte da mistura de sorvete. Os
estabilizantes sdo definidos como ingredientes que de
alguma maneira contribuem para o aumento da
estabilidade da emulsdo. Sdo empregados para melhorar o
corpo, diminuir a velocidade de derretimento e proteger os
sorvetes de choques térmicos, como no caso de uma
possivel queda de energia. Estes produtos também
influenciam as viscosidades ¢ temperatura de fusdo da
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mistura além de caracteristicas fisicas como a
incorporagao de ar (OLIVEIRA et al., 2005; CORREIA et
al., 2007). S3o normalmente agentes espassantes da
natureza polissacaridica, mais agentes emulsionantes
também podem atuar como estabilizantes (RAYMUNDO,
2003; CORREIA et al, 2007). A goma guar, goma
xantana e a goma arabica sdo exemplos de estabilizantes
comumente usados nas industrias (CASTRO, 2003;
CORRETIA et al., 2007).

Os emulsificantes, por sua vez, sdo moléculas com
atividades superficiais que sdo absolvidas na superficie
das gotas, formando uma membrana protetora que
impende a aproximag@o excessiva e desta forma, evita
fenomenos de floculagdo excessiva ou de coalescéncia
(RAYMUNDO, 2003; CORREIA et al.,, 2007). Estes
compostos sdao usados para melhorar o batimento,
facilitando a incorporagdo de ar, o chamado “overrun”,
resultando uma massa com textura macia e suave. Além
disso, o produto final adquire maior resisténcia ao
derretimento e adquire boa firmeza. Nas industrias, os
emulsionantes mais usados sdo as proteinas, o0s
tensoativos de baixa massa molecular, os fosfolipidios,
além dos monos e digliceridios e ésteres de sorbitano (
GOFF, 1997; RAYMUNDO, 2003; CORREIA et al.,
2007). Goff (1997) afirma que apesar de muitas vezes o
estabilizante e emulsificantes serem comercializados em
um mesmo produto, suas agdes sdo diferentes.

Os aromatizantes e¢ corantes tem a funcdo de
realgar o caracterizar os sabores e¢ as cores. Para a
saborizagdo dos sorvetes de frutas, pode-se utilizar a polpa
da fruta desejada ou produtos industrializados. Os 4cidos,
principalmente o acido citrico, sdo adicionados com
intuito de realgar o sabor, alem de contribuir também para
a sensac¢do de frescor na boca, resultante do pH diminuido
da mistura (ORDONEZ et al., 2005).

O sorvete ¢ a0 mesmo tempo uma espuma € uma
emulsdo. E um alimento complexo de natureza coloidal,
no qual uma mistura de ingredientes previamente
emulsionada ¢ transformada em espuma. Sendo assim,
uma fase dispersa de bolhas de ar é aerada e congelada,
formando outra fase dispersa de cristais de gelo (GOFF,
1997; CORREIA et al., 2007). Essa estrutura influéncia a
textura de maneira decisiva e conseqilentemente a
compreensdo da estrutura fisica do sorvete ¢ um aspecto
importante para a tecnologia e desenvolvimento dos
mesmos.

As espumas sdo dispersdes de gases em liquidos.
O processo de formagdo de espumas e extremamente
energético e promove a formacdo de interfaces. As
proteinas t€m um importante papel neste processo, pois
atuam como agentes de superficie formando filmes
interfaciais que aprisionam as bolhas de ar e reduzem a
tensdo superficial. A capacidade de formagdo e
estabilizagdo de espumas estd relacionada com a
solubilidade, velocidade de difusdo e absorg¢do das
moléculas protéicas (NUNES, 2003; CORREIA et al.,
2007).

Uma emulsdo, por sua vez, ¢ definida como
sendo uma dispersdo coloidal formada por dois liquidos
imisciveis. A utilizacdo de emulsdes na nossa alimentagao
¢ generalizada e incluem alimentos de grande consumo
como maionese, leite e produtos lacteos, molhos para
salada, manteiga e margarina, além do sorvete.

As emulsdes sdo sistemas instaveis
termodinamicamente, devido a sua elevada area
interfacial. Sua estabilidade depende de uma forte barreira
energética ¢ limita o fendmeno de coalecéncia. Esta
barreira ¢ construida mediante fornecimento de energia
mecénica durante o processo de emulsificagdo e ¢ mantida
ao longo do tempo por intermédio de emulsificantes
(NUNES, 2003). O dominio e compreensdao desta
tecnologia permitem que uma grande variedade de
alimentos possa ser comercializada na forma de emulsdes.

A estabilidade de emulsdes ¢ um fator muito
importante no processamento de alimentos. Este termo ¢
utilizado para descrever a capacidade que a emulsdo
possui em resistir a alteragdes ao longo do tempo. Dentre
os fatores que influenciam esta estabilidade estio a
distribuig@o inicial das gotas, reologia da fase continua e
as forgas presentes entre as gotas (RAYMUNDO, 2003).

O cremado e a sedimentagdo sdo fendmenos de
natureza gravitacional que ocorrem em sentidos opostos,
dependendo da diferenca de densidade entre as fases. A
diminuicdo dos tamanhos das gotas e aumento da
viscosidade da fase continua, sdo recursos utilizados para
controle destes fenomenos. A floculagido e a coalescéncia
sdo fenomenos de agregacdo das gotas. A floculagdo pode
ocorre quando o emulsionante ¢ usado em quantidade
insuficiente para cobri completamente as gotas. A
coalescéncia ¢ um fendmeno importante na tecnologia de
sorvetes e quando excessiva, pode levar a formagéo de um
filme oleoso da parte superior do produto.

Durante a fabricagdo do sorvete, acontece a
desestabilizacdo e coalescéncia parcial da estrutura
lipidica, conforme mostrado na figura 2.

A calda previamente homogeneizada ¢ congelada.
Durante este processo, os globulos de gordura tendem a se
aglomerar, gerando uma coalescéncia parcial. Em seguida,
durante o processo de batimento, esses globulos migram
para a interface gasosa, ocasionando a incorporagao de ar
e de espuma. Ao final do processo, tem-se uma estrutura
tridimensional formado por globulos de gordura,
proteinas, bolhas de ar e cristais de gelo. Parte destes
globulos de gordura encontra-se parcialmente fundida e
sua unido as bolhas de ar ddo sorvete firmeza depois da
fusdo dos cristais de gelo (ORDONES et al., 2005). A
gordura ajuda a obstruir o crescimento dos cristais de gelo
(LLUNECH et al., 2003). Apesar dos cristais de gelo ser
indispensaveis para dar a consisténcia e sensagdo de
frescor (ORDONES et al., 2005), ndo pode exceder o
tamanho de 40 a 50 mm de didmetro para evitar a
sensa¢do de arenosidade na boca (SZCZESNIAK, 2000;
LLUNCH et al., 2003; TRIGO, 2003; ORDONES et al.,
2005; CORREIA, 2007).
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Um pardmetro importante dos sovertes
relacionado com a sua estrutura € o overun. Este
parametro ¢ definido como sendo o aumento percentual do
volume do soverte em relagdo & quantidade de calda (ou
mistura) utilizada para fabricar o mesmo. O indice
relacionado a quantidade de ar incorporado durante o
processo de fabricagdo ¢ regulamentado por lei através da

Cremado

definicdo da densidade aparente. SOFJAN& HARTEL
(2004) lembram que ndo s6 a quantidade de ar
incorporado é importante, principalmente a distribuicao do
tamanho das células de ar da mistura.

A figura 2 apresenta o mecanismo de
instabilizacdo de emulsdes, floculacdo, cremado
sedimentacdo e coalescéncia dos sorvete
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Figura 1 - Mecanismos de instabilizacdo de emulsdes do sorvete

Outro importante teste realizado no sorvete ¢ o
acompanhamento do seu derretimento (também conhecido
como meltdown test). Durante o derretimento do sorvete,
dois eventos acontecem: o derretimento do gelo e o
colapso da estrutura espumosa estabilizada. No entanto,
mesmo apo6s o derretimento do gelo, o sorvete ndo derrete
completamente ate que sua estrutura colapse. Este
fendmeno ¢ influenciado pelo o tipo de emulsificante
utilizado ¢ indica a extensdo de desestabilizacdo e
coalescéncia parcial ocorrida durante a fabricagdo do
sorvete (GOFF, 2005b; CORREIA et al., 2007).

A figura 3 apresenta a formacdo esquematica da
formacdo da estrutura tridimensional do sorvete. A)
Globulos de gordura homogeneizados na calda do sorvete
congelado. B) Coalescéncia parcial dos globulos de
gordura. C) Globulos de gordura que se movimentam para
a interface gasosa durante batimento. D) Estrutura
tridimensional resultante. (a) Bolhas de ar com diametro
entre 50 a 200 mm; (c) Cristais de gelo com diametro
entre 10 a 50 mm; (g) Globulos de gordura com diametro
entre 1 e Smm;(s) Soro ou matriz da mistura.
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Figura 2 - Formacao de estruturas tridimensional do sorvete

Classificacio

A ANVISA classifica o
derivados desta forma:

sorvete e outros
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Sorvetes: sdo os produtos elaborados basicamente com
leite e ou derivados lacteos e ou outras matérias primas
alimentares, nos quais os teores de gordura e ou proteina
sdo total ou parcialmente de origem nao Lactea, conforme
previsto no Anexo I, podendo ser adicionado de outros
ingredientes alimentares.

Sherbets: sdo os produtos elaborados basicamente com
leite e/ou derivados lacteos e ou outras matérias primas
alimentares, que contém apenas uma pequena propor¢ao
de gorduras e proteinas as quais podem ser total ou
parcialmente de origem ndo Lactea, conforme previsto no
Anexo I, podendo ser adicionados de outros ingredientes
alimentares.

Gelados de Frutas ou Sorbets: sdo produtos
elaborados basicamente com polpas, sucos ou pedacos de
frutas e agticares conforme previsto no anexo I, podendo
ser adicionado de outros ingredientes alimentares.
Gelados: sdo os produtos elaborados basicamente com
acucares, podendo ou ndo conter polpas, sucos, pedacos
de frutas e outras matérias primas, conforme previsto no
anexo I, podendo ser adicionado de outros ingredientes
Sorvetes de massa ou cremosos: sdo misturas homogéneas
ou ndo de ingredientes alimentares, batidas e resfriadas até
o congelamento, resultando em massa acrada.

Picolés: sdo por¢des individuais de gelados
comestiveis de varias composigdes, geralmente suportadas
por uma haste, obtidas por resfriamento até congelamento
da mistura homogénea ou ndo, de ingredientes
alimentares, com ou sem batimento.

Produtos especiais gelados: sdo os gelados mistos
constituidos por qualquer das modalidades de gelados
comestiveis, em combina¢do com alimentos ndo gelados,
representados por porgdes situadas interna e ou
externamente ao conjunto, tais como: Sanduiche de
sorvete, bolo de sorvete, torta geladalimentares.

a.

O fluxograma da figura | apresenta um esquema de
elaboragdo dos sorvetes de iogurte.

O fluxograma da figura | apresenta um esquema de
elaboragdo dos sorvetes de iogurte. Em primeiro lugar,
realiza-se a mistura dos ingredientes em uma cuba com
agitacdo para obter a correta distribuicdo dos componentes
na massa. A temperatura aumenta gradualmente até um
maximo de 63°C. Uma vez realizada a mistura, é
submetida a pasteurizagdo entre 70 a 80°C durante 20 a 40
segundos, com a qual se consegue o efeito higienizador
desejado, garantindo a qualidade sanitdria do mesmo
através da destruicdo de bactérias patogénicas (VICENTE
et al, CORREIA et al, 2007), ndo se provoca a
desnaturacdo de proteinas nem a caramelizagdo dos
agucares. (ORDONEZ et al., 2005).

Figura 3- Fluxograma de Fabricac@o dos sorvetes de
Iogurtes.
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Imediatamente apés a pasteurizagdo, realiza-se a
homogeneizacdo do produto para reduzir o tamanho dos
globulos de gordura e assim tornar a emulsdo, mas fina e
estavel. (ORDONEZ et al., 2005). Posteriormente a calda
ja homogeneizada segue para maturacdo. Nesta fase
acontece a adicdo de polpa de frutas, saborizante,
emulsificante e acidulante, que s3o sensiveis ao
tratamento térmico. O tempo de maturagdo pode variar
entre 1 a 24h, em temperatura entre 2 a 4°C. A calda
maturada passa entdo por um processo de congelamento e
batimento que ocorrem de forma simultanea. (GOOF,
1997, CORREIA, 2007). O sorvete ainda mole e fluido (-
7°C) ¢é dosado por maquinas automaticas para encher
diferentes recipientes: copos, casquinhas, tagas, etc. Uma
vez moldado, o sorvete endurece com a reducdo de sua
temperatura a -20°C em tuneis de endurecimento com ar
forcado a -40°C; existem também outros meios de
endurecimento, como congeladores de placas. Depois, ¢
submerso em massas liquidas de revestimento, como no
caso dos picolés, bombons e sorvetes de palito. O produto
deve permanecer armazenado a -30°C no minimo por
quatro dias, nos quais se realiza o controle de qualidade
(ORDONEZ et al., 2005).

MATERIAIS E METODOS

Neste experimento foram utilizadas trés marcas
diferentes de sorvete de iogurte, com adigdo de polpa de
frutas. Como fator limitante na aquisi¢do das amostras, foi
considerado o prazo de validade, o lote de fabricagéo ¢ as
condigdes adequadas de refrigeragdo nos supermercados.
As amostras, oriundas de lotes de fabricagdo diferentes,
foram coletadas quinzenalmente em estabelecimentos de
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Campina Grande no decorrer de trés meses,
acondicionadas em sacos plasticos de polietileno e logo
em seguida transportadas para o Laboratorio de
Microbiologia do Departamento de Quimica da
Universidade Estadual da Paraiba. Para as determinacoes
fisico-quimicas e microbiologicas, as amostras foram
conservadas em geladeira por um periodo maximo de 24h,
até o inicio das analises.

No Laboratério de Microbiologia, cada amostra foi
prontamente identificada por letras. A homogeneizagao
das amostras foi efetuada na propria embalagem e apos a
abertura das mesmas, observou-se a aparéncia do produto.
Assepticamente, aliquotas de 25g de amostra foram
pesadas e depois transferidas para frascos de diluigdo
contendo 225 mL de liquido de dilui¢do estéril (8,5g de
NaCl para um litro de agua destilada), homogeneizada, e a
partir desta diluicdo foram feitas as diluigdes
subseqiientes.

Analises Fisico-Quimicas

Nos processos eletrométricos foram empregados
aparelhos, denominados de pHmétro, que sdo
potencidmetros especialmente adaptados que permitem
uma determinagdo direta, simples e precisa. Observa-se
que o pH eletrométrico imergido no eletrodo do
equipamento na amostra e o resultado foi expresso com
um numero adimensional, com duas casas decimais (IAL,
1976, GUBOLINO et al., 2007).

Esta analise pode ser de grande importancia na
avaliacdo do estado de conservagdo de um alimento, pois
um processo de decomposi¢do seja por hidrolise, oxidagdo
ou fermentagdo, altera quase sempre a concentragdo dos
ions hidrogénio. Titulou-se um aliquota de 10mL da
amostra diluida, com solu¢do de NaOH N/9 (Solucdo
Dornic), att o ponto de viragem do indicador
fenolftaleina a 1%(mudanga de incolor para coloracdo
rosea ), realizados os calculos, o resultado foi expresso em
°D.(IAL, 1976;GUBOLINO et al., 2007).

O numero total de microrganismos foi
determinado pelo processo de contagem em placas,
utilizando-se o meio de cultura Plate Count Agar (APC).
Apbs inoculacdo as placas foram incubadas invertidas, a
37°C por 48 horas e a contagem foi feita utilizando-se um
contador de coldnias.

A figura 4 apresenta o fluxograma para
determinagdo de contagem total de mesofilos. Para a
enumeragdo de bolores e leveduras, foi empregado o meio
Agar Sabourand 2%, acidificado com 4cido tartarico. A
inoculagdo foi feita colocando-se ImL de indculo
(amostra diluida) nas placas de Petri e em seguida
adiciona-se o meio na placa até cobri-la ao necessario
método de incorporagdo do meio a placa ("Pour Plate").
As placas foram entdo incubadas a 28°C por 5 dias e a
contagem foi feita visualmente ou com o auxilio do
aparelho de contador de coldnias.

| Fluograma para determinasdo Contagem total de Bactévias Mesdfilas ‘

Diluighe das Amostras

Dilai¢do das a
propargdes 10

Coletadas —

]

Placas de Peir;

!

Incubagio por 48 horas na estufa
a37C

l

| Leitura |

}:'? Plate Conut Agar ( APC)

Figura 4- Fluxograma para determinacdo da Contagem
Total de Mesofilo

Para pesquisa de Coliformes a 35°C, semearam-
se em trés séries de trés tubos de ensaios, contendo tubos
de Durhan, com caldo lactosado. Incubou-se a 35° por 24
horas.

A figura 5 apresenta o
determinag@o de bolores e leveduras.

fluxograma para

Fluxograma para determinagdo Contagem de Bolores e Leveduras

Dilui¢io das Amostras =

‘ Placas de Peiri

Diluigio das amostras nas
proporgdes 107107 ¢ 107

::>‘| Meio Agar Sabourand "

v

Incubagdo por 3 a 5 dias estufaa
T°C ambiente

%
| Leitura |

Figura 5 - Fluxograma para determinacdo de Bolores e
Leveduras

Apb6s 24h observou-se os tubos de Durhan
positivos (presenga de gas) no teste presuntivo, transferiu-
se uma aliquota obtida, com auxilio de uma alga de platina
para tubos de ensaios contendo tubos de Durhan, com
caldo lactosado verde bile brilhante 2%, incubados os
tubos de ensaios a 35°C por 24 horas. A ocorréncia de
formagdo de gas nos tubos de Durhan com turvagdo de
meio indicava resultado confirmativo e era expresso como
presenca de coliformes a 35°C/100 mL de amostra.

A figura 6 apresenta o fluxograma
determinag¢ao do numero mais provavel de coliformes.

para

Revista Verde (Mossoro — RN — Brasil) v.5, n.3, p. 63 - 79 julho/setembro de 2010
http://revista.gvaa.com.br



REVISTA VERDE DE AGROECOLOGIA E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
GRUPO VERDE DE AGRICULTURA ALTERNATIVA (GVAA) ISSN 1981-8203

Flaxograma para determinacdo do Nimero Mais Provivel de Coliformes |

| Preparo da amostra |

Diluigiio das Amostras .
N Diluicio das amostras nas
Coletadas == proparedes 107,107 e 107

]

“ Caldo Lactosado Concentrado "
Método Presuntivo (Coliformes a 35°C)

| e

I

Incubagdo por 24 horas na estufa
a37?"C

]

Presenga de Gas
Repicagem dos tubos positivos

|

Meétodo Confirmativo (Coliformes a 35°C)

l

Incubagio por 24 horas na estufa

a37°C

l

Presenga de Gas
Repicagem dos tubos positivos

l

‘ Coliformes a 45 °C

D

Incubagdo por 24 horas na estufa
445°C

— ” Caldo Verde Brilhante Bile a 2 %% ||

| = | Caldo EC |

Figura 6 - Fluxograma de Contagem mais Provaveis de Coliformes

Ap0s 24h observou-se os tubos de Durhan positivos
(presenga de gas) no teste confirmativo, e transferiu-se
uma al¢ada dos tubos positivos para tubos de ensaios
contendo tubos de Durhan com caldo EC. Incubando-se a
45°C por 24 horas.A ocorréncia de formagdo de gas nos
tubos de Durhan com turvacdo de meio indica resultado
confirmativo que era expresso em NMP/g presenca de
coliformes a 45°C/100 mL de amostra.

Quinze amostras de sorvete de iogurte foram
analisadas, de diferentes lotes de fabricagdo (Margo, Abril
e Maio-2007), adquiridos em supermercados da cidade de
Campina Grande-PB. Os resultados obtidos nas analises
microbiologicas e fisico-quimicas, efetuadas nas 03
marcas (A, B e C), de gelados comestiveis.

A tabela II apresenta os valores médios obtidos
para pH, em todos os diferentes lotes de fabricacdo
(margo/ abril/ maio-2007).

Tabela II - Valores de pH de trés diferentes marcas, de diferentes lotes de fabricacao.

A 3,92 4,21 4,24 4,36 4,25 4,27
B 4,23 4,24 4,33 4,40 4,41 4,32
C 4,32 4,72 4,86 4,78 4,86 4,71

Ao longo dos experimentos os valores de pH das
amostras mantém uma faixa constante para todas as
marcas, observa-se que os valores obtidos tém carater
acido, estando assim de acordo com o padrdo exigido para
os sorvetes de iogurtes (3,5-4,3). Na tabela II, cada
amostra esta representa com média de cinco repeti¢Ges.

Revista Verde (Mossoré — RN — Brasil)
http://revis

Pelos dados de valores de pH dos iogurtes, ocorreu uma
interacdo significativa na faixa de pH entre os sorvetes de
iogurtes marcas A e B e os lotes analisados.

Verifica-se que as marcas A ¢ B mantiveram os
valores de pH em torno de 4,3 nos cinco experimentos,
esse valor encontra-se no limite do valor de pH no qual o
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crescimento de microrganismos desenvolve-se
normalmente e sem prejuizo de alteragdes nas
caracteristicas microbiologicas e sensoriais das amostras,
ou seja, 3,5 e 4,4. Entretanto a marca C demonstra valores

acima dessa faixa, o que pode acarretar mudangas nas no
flavor do produto final.

A tabela III apresenta valores médios obtidos
para acidez titulavel, em todos os diferentes lotes de
fabricagdo (margo/ abril/ maio-2007).

Tabela III - Valores dos resultados de acidez dados em °D, das trés diferentes marcas comercializadas na cidade de
Campina Grande — PB.

A &3 80 79
B &9 81 57
C 80 83 93

Com a finalidade de acompanhar a acidez do
produto, e seus efeitos sobre os atributos de qualidade do
iogurte, procedeu-se a titulagdo de cada amostra de
iogurte, uma vez que a acidez ¢ um dos fatores que limita
uma maior aceitacdo do produto.

De acordo com os resultados verifica-se que a
acidez do produto o coloca como intermediario entre as
bebidas lacteas fermentadas comerciais, normalmente
produzidas entre os padrdes de 60 — 70°D e os iogurtes
multinacionais cujos padrdes sdo (110 — 140°D).

As amostras A, B e C mantiveram um bom padréo
de acidez, havendo uma interagdo significativa entre as
diferentes séries e os lotes de fabricacdo, ficando em torno
de 80 °D.A amostra B nas séries Il ¢ IV e a amostra C na
série IV, obtiveram valores de acidez muito abaixo para
bebidas lacteas fermentadas.

89 78 82
102 59 78
83 60 80

Varios fatores podem causar esta variagdo de
acidez, entre estas podemos citar: falhas durante o
processamento e auséncia de controle da temperatura
durante a incubacdo e armazenamento  do
produto(MOREIRA et al., 1999).

As mudangas na acidez do produto das marcas A, B
e C, ocorrem em maior ou menor grau, assim, essas
mudangas dependem do valor inicial da temperatura de
incubagdo, do tempo de armazenamento ¢ do poder de
pos-acidificagdo das culturas utilizadas, nas amostras
analisadas (MOREIRA et al., 1999).

A Tabela IV apresenta os valores médios da
populagdo microbiana total de CTM. A maior contagem

total nas amostras foi na ordem de 10° UFC/g.

Tabela IV - Valores médios dos resultados da CTM comparativos das marcas de sorvetes de iogurte, comercializadas
na cidade de Campina Grande-PB de diferentes lotes de fabricagdo (margo/abril/maio-2007)

Marca A 2,4250x 10° 3,1940 x 10° 5,6190x 10"
Marca B 3,3970 x 10* 1,36000 x 10° 1,79970 x 10°
Marca C 48650 x 10* 4,00900 x 10° 4,59550 x 10°

O padréo estabelecido para sorvetes de iogurte, pela
Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
(Ministério da Saude), tolera nesses produtos, no maximo
100 UFC bactérias do grupo por grama na contagem
padrdo em placa para bactérias mesofilas. Microrganismos
mesofilos foram isolados das 15 amostras de sorvetes
sempre em numero superior a 100 células por grama, mas
deve-se observar que no caso do sorvete de iogurte, essa
alta contagem ¢ referente aos Lactobacillus delbrueckii
subesp.bulgaricus e Estreptococcus salivarius
sabesp.thermophilus, que sao bactérias que fazem parte da
propria flora microbiana normal do préprio produto.

O sorvete de iogurte ¢ um produto obtido a partir da
fermentagdo do leite através de microrganismos,
necessitando assim, de uma quantidade de células viaveis

em torno de 10° UFC/g. Analisando nossos resultados
quanto aos NMP/g de Bactérias mesoéfilas, as amostras
estdo de acordo com os padroes para bebidas lacteas
fermentadas.

A populagdo microbiana total de bactérias
Mesofilas foi pouco varidvel entre as amostras analisadas.
Assim, verificou-se interacdo significativa entre as
amostras com relacdo a populacdo microbiana total de
CTM, tanto entre os tratamentos (sorvetes de iogurtes)
quanto entre os lotes de fabricacao.

A figura 5 apresenta os Valores médios
comparativos entre os resultados CTM das marcas de
sorvetes de iogurte, comercializadas na cidade de
Campina Grande-PB e coletadas com diferentes lotes de
fabricagdo (margo/abril/maio-2007)
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B Marca A
Marca B
W Marca C

Figura 7 - Grafico Comparativo entre
das médias de CTM das diferentes marcas.

Observando a figura 7, os resultados médios
obtidos de CTM foram proximos entre as diferentes
amostras de sorvetes de iogurte.

A Tabela V apresenta os valores médios de bolores
e leveduras das amostras comercializadas em Campina
Grande-PB. A maior contagem de bolores e leveduras em

4
todas as amostras foram na ordem de 10 UFC/g. ficando
acima do permitido pela legislagdo brasileira.

Tabela V - Valores dos resultados de bolores e leveduras
das marcas, comercializadas na cidade de Campina
Grande-PB e coletadas em diferentes lotes de fabricacdo
(margo/abril/maio-2007)

=7 -3

10 10 Total de UFC/g
UFC/g UFC/g

Marca A | 6,070 x 3,8300x | 44370x 10*
i 10°

MarcaB | 8,330 x 1,9600x ' 57930 x 10*
i 10°

MarcaC | 5,650x | 3,9700X | 45350%10°
i 10°

A figura 8 apresenta os Valores médios comparativos de
Bolores e Leveduras das marcas de sorvetes de iogurte,
comercializadas na cidade de Campina Grande-PB e
coletadas em  diferentes lotes de  fabricacdo
(margo/abril/maio-2007). A analise dos valores médios da
contagem de bolores e leveduras ¢ mostrada no grafico,
(figura 6). A populagdo microbiana total foi pouco
variavel entre as amostras observadas, indicando que ao
longo das séries de experimentos os valores se
mantiveram proximos entre as diferentes amostras.
Verificou-se intera¢do significativa na presenca
de leveduras e fungos filamentosos, tanto entre os
tratamentos (iogurtes) quanto entre os lotes de fabricacao.
Se forem usados padrdes sugeridos pela instituicao
Candido Tostes (EPAMIG/2004), a contagem para bolores
e leveduras <200UFC/g como ndo satisfatorios, por
estarem muito acima do padrio, entdo, as amostras
analisadas foram insatisfatorias

B Marca A
O Marca B

W Marca C

Figura 8- Grafico comparativo entre as médias
de Bolores e Leveduras das diferentes marcas.

devido a alta contaminag@o por microrganismos.

A presenga de leveduras e fungos filamentosos
em sorvetes de iogurte ¢ um indicativo de praticas
sanitarias insatisfatorias na fabricagdo ou na embalagem.
Sorvetes de iogurtes com agticar ou frutas adicionados sdo
especialmente susceptiveis ao crescimento de leveduras.

Em 1997, HOFFMANN et al, fizeram um estudo
em Sao Jos¢ do Rio Preto, com 26 amostras de iogurte
sendo que destas, 22,2% se mostraram em desacordo com
a legislacdo brasileira e, portanto, ndo deveriam ser
ingeridas, visto que poderiam acarretar dano a satude
publica.

Por causa de seu baixo pH, os iogurtes favorecem
o crescimento de leveduras (FLEET et al.,, 1987). A
deterioragdo de iogurtes por leveduras ¢é geralmente
conhecida pelo desenvolvimento de "flavour" ndo
caracteristico ao produto, perda de textura devido a
producdo de gas e a dilatagdo e liberagdo de ar final do
recipiente (FLEET, 1992).

A maioria dos iogurtes comercializados na cidade
de Campina Grande-PB, sdo de frutas e preparados a
partir de ingredientes de leite pasteurizado, leite em po,
acucar, flavorizantes, xarope ou polpa de fruta,
emulsificantes, estabilizantes e corantes. A contaminacao
por leveduras no produto final pode ter surgido deste
material adicionado (frutas, agtcar, etc) ¢ também devido
a condi¢des ndo higiénicas durante o processamento.

E sabido que, com uma boa pratica de fabricago,
¢ possivel obter iogurtes com contagens de levedura
menor do que 10 UFC/g. Com armazenamento refrigerada
adequada do produto, as contagens ndo devem exceder 10
UFCl/g, ap6s 3 a 7 dias de armazenamento.

A alta contagem de fungos filamentosos e de
leveduras, observadas neste trabalho, podem ser devidas
as matérias-primas de qualidade inadequada, ao meio
ambiente, a existéncia de falhas na higienizacdo dos
equipamentos que entram em contato direto com o
produto, aquelas ocorridas durante o processamento, ou
ainda a manutencdo do produto sob temperatura
inadequada, que pode, por sua vez, acarretar produtos fora
dos padrdes microbiologicos recomendados ainda na
propria industria.
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Os dados da populagdo microbiana de coliformes
a 35°C encontram-se na Tabela VI.

Tabela VI - Valores dos resultados de Coliformes a 35°C de marcas comercializadas na cidade de Campina Grande-PB

de diferentes lotes de fabrica¢do (margo/abril/maio-2007).

Resultado em
NMP/g I II 1T v A% 100
A 3 1100 19 27 290 2878 NMP/g
B 53 24 1100 3 1100 456
C 1100 1100 1100 3 1100 880,6

Analisando os resultados quanto a coliformes a
35°C, verifica-se que a amostra A nas séries 1 e IV
apresentou baixa quantidade, enquanto que nas series II,
IIl e V estavam fora do padrido, pois apresentavam
contagens superiores a 100 microrganismos por grama. A
amostra B nas séries I, II e IV também apresentou baixa
quantidade de coliformes a 35°C, enquanto que nas séries
IIT e V estavam fora do padrdo, j4 que apresentavam
contagens superiores a 100. Para amostra C, constata-se
que apenas na série III encontrava-se dentro dos padrdes
para coliformes a 35°C, enquanto que nas outras séries
estavam fora do padrdo. Sabe-se que "coliformes 35°C"
sdo bons indicadores das condi¢des sanitdrias dos
alimentos processados, estando, portanto, a maioria das
amostras  examinadas em  condigdes  sanitarias
insatisfatorias. Verificou-se que 66,6% das amostras de
sorvetes de iogurte estavam continham microrganismos
desse grupo, sendo observadas em algumas delas
contagens superioras a 1000 células por grama indicando
com isso péssimas condi¢des sanitarias de preparo e o
perigo potencial & satude publica.

A alta incidéncia de relacdes indesejaveis de
coliformes pode ter ocorrido em fun¢do do controle
inadequado da cultura, por pontos falhos na fabricagdo ou
por causa do manuseio e condigdes de estocagem
incorretas, durante a fabricacdo. Portanto, ¢ necessario
mais cuidado no manuseio e processamento destes
sorvetes de iogurtes que sdo comercializados em Campina
Grande-PB.

A figura 7 apresenta os Valores médios
comparativos entre os resultados médio de Coliformes a
35°C das marcas de sorvetes de iogurte, comercializadas
na cidade de Campina Grande-PB de diferentes lotes de
fabricagdo (marcgo/abril/maio-2007). Observando a figura
9, os resultados médios obtidos de para coliformes foram
proximos entre as diferentes amostras de sorvetes de
iogurte, concluindo que houve interagdo significativa entre
a populag@o de coliformes.

Os valores médios de Coliformes a 35 °C mostram
que as marcas A, B e C estdo acima dos valores
permitidos pela legislacdo, ou seja, valores superiores a
100 NMP/g, estando assim fora dos padrdes vigentes
(EPAMIG/2004).

| Marca A
Marca B

W Marca C

Figura 9 - Grafico comparativo dos
valores médios de Coliformes a 35 °C

Na Tabela XI estdo os dados da populagdo
microbiana media total de coliformes a 45°C

Tabela VII - Valores dos resultados de Coliformes a 45°C
das marcas, comercializada na cidade de Campina

Grande-PB ¢ coletadas em diferentes lotes de fabricacdo
(margo/abril/maio-2007).

Resultado
em I o m 1v |V
NMP/g 50
A O 36| 19 |15 15| 17 | NMP/g
B 313 [1100| 3 |36 229
C 29 | 24 | 1100 | 3 | 15| 234,2

Realizou-se também a contagem de coliformes a
45°C, considerados indicadores de poluicdo de origem
fecal por serem especificos de fezes humanas e de animais
de sangue quente, indicando, conseqiientemente,
condigdes propicias para o encontro também de patdogenos
intestinais. Verificou-se que 20% das amostras de sorvetes
de iogurte continham microrganismos desse grupo, sendo
observadas em algumas delas contagens superioras a 1000
células por grama indicando com isso péssimas condi¢des
sanitarias de preparo e o perigo potencial a satde publica.

Analisando os resultados da tabela XI quanto aos
resultados de coliformes a 45°C, Verificou-se que a
amostra A, obteve uma grande interacdo na populacdo
microbiana de coliformes a 45°C, tanto entre os
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tratamentos (sorvetes de iogurtes) quanto entre os lotes de
fabricagdo, estando assim de acordo com o padréo adotado
para coliformes a 45°C de acordo com o Instituto Candido
Tostes. Para as amostras B e C ndo houve interacdo
significativa entre os tratamentos e os lotes, ja que na série
IIT as amostras obtiveram um resultado muito acima do
padrao para coliformes a 45°C, ndo estando de acordo com
a norma adotada..

A Figura 8 apresenta os valores médios
comparativos entre os resultados dos valores médio de
Coliformes a 45°C das diferentes marcas de sorvetes de
iogurte, comercializadas na cidade de Campina Grande-
PB ¢ coletadas em diferentes lotes de fabricagdo
(margo/abril/maio-2007).

W Marca A
Marca B
W Marca C

Figura 10 - Grafico comparativo entre as marcas A, Be C
para Coliformes a 45 °C

Os valores padriao de Coliformes a 45° C sdo 5 x
10 NMP/g, considerando os valores médios, apenas a
marca A esta dentro das normas, tendo sido constatado
que as marcas B ¢ C estdo com valores acima do
estabelecido, por apresentarem mais de 1000 células
desses microrganismos.

CONCLUSOES

Os valores de pH das amostras tém carater acido, e
os resultados obtidos estdo de acordo com o padrdo
exigido para os sorvetes de iogurtes (3,5-4,3).

Com relagdo a acidificagdo do produto, os
resultados apresentados sdo satisfatorios, ja que estes se
encontram de acordo com o padrido para bebidas lacteas
fermentadas.

Os resultados do presente trabalho indicam, para a

grande maioria dos sorvetes examinados, condigdes
sanitarias inadequadas devido a presenga de um grande
numero de coliformes a 35°C. Por outro lado, a presenga
de coliformes a 45°C, por serem especificos de poluigdo
fecal, torna-os potencialmente perigosos a satde do
consumidor.
A populacdo de bolores e leveduras nos iogurtes mostrou-
se acima do permitido pela legislagdo brasileira, sinal de
técnicas sanitarias insatisfatorias na fabricacdo ou na
embalagem.

A qualidade da maioria das marcas analisadas nao
atende aos padroes estabelecidos pela ANVISA. De
acordo com os resultados obtidos, verifica-se a
necessidade de uma fiscalizagdo adequada por parte das

autoridades competentes e conscientizagdo dos produtores
quanto a obten¢do de um produto seguro.

SUGESTOES

Analisar outras marcas comercializadas em todo
o estado da Paraiba.

Pesquisar as bactérias patogénicas
produtos. Exemplo: Staphylococcus aureus.

Avaliar a qualidade da estocagem dos sorvetes de
iogurte.

Para superar o risco deste tipo de contaminagao,
os produtores de iogurte ou os fornecedores de polpa
deveriam pasteurizar esse material imediatamente antes do
uso. Os sorvetes de iogurte devem estar em refrigeragdo
adequada, apds a envase e durante a comercializagido, ndo
estimulando o crescimento de leveduras. Considerando
que a temperatura ¢ o tempo de armazenamento tém
influéncia na qualidade do produto e que grande parte dos
pontos de venda apresenta condi¢des inadequadas de
conservacdo. Para se evitar isso, ¢ necessario maior rigor,
desde a selegdo de matérias-primas de boa qualidade, até o
cumprimento das medidas higi€nico-sanitarias, bem como
na estocagem, sendo que, dessa forma, poderd ser
oferecido ao consumidor um produto compativel com a
legislagdo brasileira, quer no ambito industrial, quer no
comércio varejista.

destes
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