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1. Introducao

O iogurte ¢ um derivado do leite, obtido por fermentagdo bacteriana na qual o aglicar é convertido em acido
latico, o que proporciona sabor e textura caracteristicos ao produto. E reconhecido por seus beneficios a saude,
especialmente por conter probidticos que auxiliam na melhora do trato gastrointestinal quando consumido em
quantidades adequadas (Zenkevicz, 2022).

O Brasil esta entre os dez maiores paises produtores de leite ¢ derivados em todo o mundo, com a produgao
crescendo a cada ano. Com uma producdo total de 35,4 bilhdes de litros de leite, no Gltimo ano a produgio passou por
um avanco de 2,4% em relagdo ao produzido no ano anterior (IBGE, 2024). Nos ultimos anos, o iogurte tornou-se um
dos produtos fermentados mais consumidos em todo o mundo, com grande aceitagdo pelos beneficios a saude. Para a
industria lactea ¢ de suma importancia a utilizagdo de matéria-prima de qualidade na sua produgdo, uma vez que a
contagem inicial de psicotroficos no leite e a alta sintese enzimatica, estdo diretamente relacionados com o
rendimento do produto (Grecco, 2024). Por outro lado, as bactérias patogénicas, presentes especialmente em
alimentos crus ¢ mal manipulados, sdo as principais responsaveis por doengas transmitidas por alimentos (Baptista;
Venancio, 2023).

Os produtos alimenticios disponibilizados aos consumidores no varejo devem atender pardmetros
pré-estabelecidos pelos oOrgdos competentes como ANVISA (agéncia nacional da vigilancia sanitaria) e o
MAPA (ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento), que estabelecem padrdes fisico-quimicos e
microbiologicos (Brasil, 2007). O iogurte deve ser compativel com critérios microbioldgicos e fisico-quimicos
preconizadas pela Instrugdo Normativas (IN) n° 46 do MAPA (Brasil, 2007) e microbiologicos proposto pela
resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2022 (Brasil, 2022) da ANVISA.

E importante manter o equilibrio adequado das bactérias para que o produto permaneca suficientemente
acido e aromatico. A acidez torna os iogurtes alimentos relativamente estdveis por inibir o crescimento de
bactérias Gram-negativas, ¢ o ph do produto pode variar de 3,6 a 4,2 podendo atingir ph final de até 4,5 (Rodas,
2001).

O objetivo deste trabalho foi analisar iogurtes consumidos no municipio de Campina Grande, quanto a
conformidade com os padrdes microbiologicos e fisico-quimicos.

2. Materiais e métodos

A pesquisa foi desenvolvida na cidade de Campina Grande-PB, no ano 2025, no laboratério de microbiologia do
Instituto Federal da Paraiba - Campus Campina Grande, a fim de quantificar os microrganismos patogénicos e
benéficos presentes em amostras de iogurte e qualificar o produtos quanto a atributos fisico-quimicos.

Duas amostras de iogurtes de 5 marcas comerciais distintas foram coletados em estabelecimentos comerciais em
que se encontravam refrigerados e imediatamente direcionados ao laboratério onde foram identificadas com as letras
A; B; C; D e E, os nomes das marcas ndo serdo expostos para preservar mas todas as amostras estavam dentro do
prazo de validade e conservadas a temperaturas de refrigeragao.

As analises microbiologicas realizadas foram a detec¢do de Escherichia coli, Staphylococcus e aerdbios
mesofilos. Para isso foi preparado 225 ml de agua peptonada para cada amostra, aos quais foi adicionado 25 ml da
amostra em duplicata, para fazer diluigdes seriadas de 107, 102 e 10°. As diluigdes foram inoculadas por
plaqueamento em superficie em placas de petri esterilizadas e com meios de culturas adequados para cada
microrganismo desejado. Agar Macconkey seletivo para Gram-negativas, onde E. coli forma coldnias rosadas devido
a fermentagdo da lactose. Agar Baird-Parker (BPA), seletivo para identificacio de Staphylococcus aureus, capaz de
crescer em ampla faixa de temperatura, pH e concentragio de sal, ¢ Agar PCA, adequado para quantificagio de
bactérias viaveis em alimentos. As colonias que cresceram nas placas foram submetidas ao teste de coloracdo de
Gram. Os resultados foram computados em unidades formadoras de colonia por mililitro.
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A determinagdo do pH (Potencial Hidrogeniénico) foi dado pelo uso do pHmetro, calibrado com as solugdes
tampdo de 4-10, emergindo o eletrodo diretamente no logurte. A verificagdo do Grau Brix (°Brix) determina o teor de
solidos soluveis (principalmente agucares) nas amostras. A analise foi realizada com refratdmetro de campo, segundo
o método descrito por (Nascimento et al.,2019) ao adicionar a amostra no aparelho observa-se seu teor de solidos
soluveis totais através da reta numérica apresentada no aparelho.

3. Resultados e discussiao

A analise microbiologica das amostras de iogurte revelou resultados preocupantes em relacdo a presenga da
bactéria E. coli, conforme estabelecido pela Instru¢cdo Normativa IN n° 161 de 1° de julho de 2022 (Brasil, 2022). De
acordo com esta norma, as quantidades de colonias permitidas devem variar entre um minimo de 3 e 10 UFC/mL. As
amostras D e E apresentaram resultados insatisfatorios, com uma quantidade de coldnias que excedem esses limites.
A persisténcia e o crescimento exacerbado de E. coli em iogurtes podem ser atribuidos a diversos fatores, incluindo a
cepa especifica da bactéria, a carga do indculo inicial, o estagio de contaminagéo (pré ou pés-fermentagdo) e o tipo de
bactéria acido-latica utilizada durante o processo de fermentagdo (Bastos et al., 2013). Em contraste, as outras
amostras analisadas apresentaram auséncia ou contagem inferior a faixa minima estipulada.

Tabela 1 - Resultado das analise microbiologicas e fisico-quimicas

Amostras Escherichia coli Staphylococcus  Aerébios mesofilos pH Brix®
(UFC/ml-1) (UFC/ml-1) (UFC/ml-1)
A 0 2x10° 2x10° 4,23 14°
B 0 0 1x10* 3,96 14°
C 0 5x10° 2x10° 3,65 14°
D 2x10° 0 4x10° 3,80 21°
E 1x10* 0 1,1x10* 3,57 12°

Fonte: as autoras

No que diz respeito a presenga de Staphylococcus, as amostras das marcas A e C mostraram contagens acima do
limite imposto na IN 161/22 da Anvisa (Brasil, 2022) que estabelece o valor de 10° como limite méaximo aceitével
para a estafilococos coagulase positiva na categoria leite e derivados. E importante destacar que a presenga dessa
bactéria ndo ¢ incomum; Segundo (Wilson, 1977), o habitat natural do Staphylococcus aureus é o organismo animal,
onde pode ser encontrado na saliva, mucosa nasal, pele e trato digestivo. Assim, a detec¢do desta bactéria em
quantidades controladas ¢ habitual e ndo necessariamente indicativa de contaminagao.

A analise das bactérias mesofilicas revelou uma grande quantidade de colonias, muitas vezes incontaveis. Como
grande parte dessas bactérias sdo gram-positivas e incluem espécies acido-laticas, elas sio comumente encontradas
em produtos lacteos fermentados. A Norma FIL 117 A: 1988 estabelece que a contagem total de bactérias lacticas
(UFC/ml-1) deve ser igual ou superior a 107 UFC/ml-1 para que o produto seja caracterizado como probidtico
(Brasil, 2000). Portanto, a alta contagem observada nas amostras ¢ um indicativo positivo da qualidade probiotica do
iogurte. As colonias que cresceram, apos submetidas ao teste de coloragdo de Gram, apresentaram a morfologia de
bacilos Gram positivos reforcando a teoria que as bactérias presentes ndo se tratavam de contaminagdo, mas de
bactérias normalmente encontradas em produtos fermentados.

Em relagdo ao pH das amostras analisadas, os valores variaram entre 3,57 e 4,23, que sdo semelhantes aos de
varios artigos encontrados para produtos lacteos fermentados. Por exemplo, os dados encontrados por (Cavalcante et
al.,2006) ao analisar 10 marcas de iogurte o pH variou de 3,58 a 4,26, semelhante ao que foi encontrado. No estudo
realizado por (Silva et al., 2012) os valores de pH das amostras tiveram variagdes entre 3,57 a 4,03. Os valores de
pH influenciam diretamente a atividade metabolica das bactérias presentes no iogurte; assim, um pH mais baixo pode
favorecer determinadas culturas bacterianas em detrimento de outras. No caso especifico da fermentagdo do iogurte,
as bactérias do género Lactobacillus t€m uma tolerancia maior a pH baixos em comparagdo as pertencentes ao género
Streptococcus (Moreira et al., 1999).

Por fim, ao analisar o teor de sdlidos soluveis totais (SST) medido em °Brix nas bebidas lacteas estudadas,
observou-se uma variagdo nas amostras de 12 a 21. Cavalcante et al.(2006) também encontraram uma ampla variagdo
de °Brix entre 13 e 26 em 10 marcas de iogurte, Rodrigues (2012) verificaram uma variacdo de °Brix entre 16 € 21, e
segundo os resultados dos autores acima, as amostras se encontram dentro da média encontrada em outros estudos
com iogurte. E importante ressaltar que um baixo teor de °Brix em iogurte pode indicar uma menor concentragio de
acucares, afetando diretamente tanto a textura quanto o sabor do produto. Além disso, isso pode sinalizar problemas
no processo fermentativo, como um tempo insuficiente ou temperatura inadequada durante a fermentagao, resultando
em uma produgio reduzida de 4cido latico — componente essencial para a acidez e o sabor caracteristico do iogurte.
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4. Consideracdes finais

Os métodos aplicados no laboratério de microbiologia demonstraram eficiéncia na identificagdo de
microrganismos patogénicos e benéficos presentes nas cinco amostras de iogurte analisadas. Paralelamente, foram
realizados testes para avaliagdo dos parametros fisico-quimicos, os quais foram comparados com os padroes
estabelecidos pela Anvisa e pelas normativas vigentes.

A analise comparativa revelou que a maioria das amostras encontra-se em conformidade com a legislagdo,
indicando adequadas condi¢des de higiene, processamento e conservacdo. Esses resultados reforcam a seguranga
microbiologica e fisico-quimica dos produtos avaliados, assegurando sua qualidade e aptiddo para o consumo.
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