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1. INTRODUCAO

O iogurte é definido de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados como o produto adicionado ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacéo lactica
mediante acdo de cultivos de micro-organismos especificos, como por cultivos
protosimbioticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, que podem acompanhar de forma complementar,
outras bactérias acido-laticas, contribuindo, dessa forma, para a determinacdo das
caracteristicas do produto (BRASIL, 2007).

O iogurte possui um alto valor nutritvo e é considerado equilibrado e
adequado a qualquer dieta. Durante a fermentacéo, a proteina, a gordura e a lactose
do leite sofrem hidrolise parcial, tornando o produto facilmente digerivel, sendo
considerado agente regulador das funcdes digestivas. Além disso, seu valor
nutricional é superior em relacdo ao contetudo de vitaminas do complexo B quando
comparado ao leite in natura. Os valores de niacina, acido pantoténico, acido folico e
vitamina B12 séo, geralmente, reportados como superiores nos diferentes tipos de
produtos lacticos fermentados (LONGO, 2006).

Uma oscilacdo na temperatura, durante o periodo de armazenamento, pode
propiciar o desenvolvimento de psicotroficos, alterando as caracteristicas do
produto. Uma protedlise muito intensa pode apresentar defeitos no iogurte como
excesso de acidez, sabor amargo e diminuicdo da consisténcia no produto (JAY,
2005).

E importante manter o equilibrio adequado das bactérias para que o produto
permaneca suficientemente acido e aromatico. A acidez torna os iogurtes alimentos
relativamente estaveis por inibir o crescimento de bactérias Gram negativas, e o pH
do produto pode variar de 3,6 a 4,2 podendo atingir pH final de até 4,5 (RODAS,
2001). Durante a estocagem refrigerada de produtos lacteos, pode ocorrer aumento
da acidez titulavel. Estas mudancas ocorrem em maior ou menor grau, dependendo
da temperatura de refrigeracdo, do tempo de armazenamento e do poder de poés-
acidificacdo das culturas utilizadas, bem como as mudancas nos valores de pH
(THAMER, 2006).

Além de alteracBes microbiologicas, o iogurte, também esta sujeito a
alteracoes fisicas e quimicas, o qual deve ser submetido a analises periodicas, pois
durante o periodo de validade, o alimento deve atender as exigéncias de qualidade
determinadas pela legislacdo vigente. Assim sendo, 0 objetivo desse estudo foi
avaliar os aspectos fisico-quimicos de duas marcas de iogurtes adquiridas no
comércio do municipio de Pelotas/RS.

2. METODOLOGIA
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Utilizaram-se iogurtes de duas marcas comerciais (A e B) com a adi¢cédo de
culturas iniciadoras (probidticas), adquiridas no comércio local de Pelotas — RS,
Brasil. Os iogurtes, apés a aquisi¢do foram acondicionados em caixas isotérmicas e
encaminhados para o Laboratério de Microbiologia, da Faculdade de Nutricdo da
Universidade Federal de Pelotas/Pelotas-RS, Brasil, seguindo a Resolugéo - RDC n°
12, de 02 de janeiro de 2001, da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2001). As amostras foram armazenadas em temperatura de 5°C, até sua utilizacao.
As avaliacoes dos produtos foram executadas em triplicatas no tempo O dia de
armazenamento.

A determinacao do pH foi realizada homogeneizando-se previamente 10 g de
amostra com agua destilada (1:10). O homogeneizado submeteu-se ao eletrodo do
pHmetro DM 22/Digimed por 2 min e procedido sua leitura. Usando o mesmo
homogeneizado, a acidez titulavel total foi determinada por método titulométrico
utilizando solu¢cdo de NaOH 0,1N e fenolftaleina a 1%, como indicador e o0s
resultados foram expressos em acido latico (% p/p) (LUTZ, 2005).

As avaliagbes da composicédo fisico-quimicas foram realizadas segundo
técnicas do Instituto Adolfo Lutz (LUTZ, 2005): determinacdo de substancias
volateis, de residuo por incineracdo, de gordura com butirobmetro de Gerber, de
proteinas e de fibra bruta.

A determinacao do valor caldrico total ocorreu a partir da equacao de Atwater
(VCT = (% carboidratos x 4) + (% proteinas x 4) + (% lipidios x 9)), levando em
consideracao os valores obtidos para cada macronutriente a partir dos métodos da
avaliacdo da composicao.

Os resultados foram avaliados por analise de variancia (ANOVA) e as
diferencas de médias segundo o teste de Tukey a nivel de significancia de 5 %. Para
a analise dos dados obtidos utilizou-se o programa Software Statistica 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios de pH e acidez obtidos das marcas de iogurte analisadas
estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Valores médios de pH e acidez obtidos de duas marcas de iogurtes
probidticos comercializados em Pelotas-RS.

Marcas pH Acidez (% acido latico)
A 4,42+0,012 0,84+0,062
B 4,480,032 0,86%0,052
aMédias seguidas por letras iguais na mesma coluna, nao diferem entre si pelo teste de
Tukey (p< 0,05).

Os valores para pH e acidez nas marcas A e B mantiveram-se dentro da faixa
de adequacdo, nao apresentando diferencas significativas (p = 0,05) entre 3,5 a 4,6
e 0,6 a 1,5 (% em acido latico), respectivamente, conforme preconizados pela IN n°
46/2007 (BRASIL, 2007). Os resultados encontrados no estudo estdo em
concordancia a pesquisa realizada por Silva et al. (2016), em que analisaram 5
marcas de iogurtes de produgdo caseira comparados aos industrializados, e
encontraram valores adequados de pH tanto nas amostras caseiras como as
industrializadas variando entre 3,57 a 4,03, respectivamente.
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Valores baixos de acidez e, consequente, valores altos de pH, podem
favorecer o desenvolvimento de micro-organismos indesejaveis no iogurte, como o
grupo dos coliformes ou até mesmo micro-organismos patogénicos (SILVA, 2016). A
acidez excessiva em iogurtes obrigaria a sua retirada do mercado, uma vez que esta
variacao de acidez pode favorecer ao desenvolvimento de outros micro-organismos
mais resistentes a acidez, como os fungos, além de causar alteracdes sensoriais
indesejaveis ao produto (FERNANDES, 2011).

Na Tabela 2, estdo apresentados os resultados das analises de composicao
centesimal, realizadas nos iogurtes probiéticos fermentados. Em relacdo aos teores
de umidade observam-se diferencas significativas (p < 0,05) nas marcas A e B
resultando valores de 73,3% e 76,07%, respectivamente.

As proporcdes de proteinas nas marcas A e B, foram 4,6% e 3,5%
respectivamente, deram aos requisitos fisico-quimicos exigidos pela IN no 46/2007,
na qual é necessario um teor minimo de 2,9 g/100g de proteinas lacteas (BRASIL,
2007). Os produtos mostraram-se boas fontes de proteinas de alto valor bioldgico,
entre elas caseinas e albuminas (THAMER, 2006).

Quanto aos teores de cinzas, estabeleceu 0,67% e 0,69% para as amostras A
e B, respectivamente. Estes valores sdo semelhantes aos encontrados por Rodas et
al. (2001), onde analisaram quanto aos parametros fisico-quimicos 136 amostras de
iogurtes com frutas de 8 marcas diferentes, adquiridas em supermercados da cidade
de S&o Paulo, encontrando um teor médio de 0,68%z0,10 do residuo mineral fixo.

Conforme Brasil (2007), para que o iogurte seja considerado integral, este
deve apresentar a matéria-gorda lactea variando de 3 a 5,9%. A partir das analises
fisico-quimicas, percebe-se que na marca B foi encontrado o teor de 5,2% de
lipideos, estando de acordo com os valores preconizados pela legislacao vigente.
Enquanto que a marca A registrou um valor elevado de 9,7%, sendo classificado
pelo Dossié Técnico de Fabricacdo de logurtes em um produto com creme, ja que
apresenta um teor de matéria gorda superior a 6% (ROBERT, 2008).

As marcas A e B dos iogurtes probioticos apresentaram valores caloricos de
157,57Kcal% e 107,45Kcal%, respectivamente. A mais provavel causa do aumento
do valor calorico na marca A seria a adicdo de creme de leite para melhorar a
consisténcia e textura (MONTEIRO, 2011).

Tabela 2. Composicdo centesimal de iogurtes probidticos comercializados em

Pelotas-RS.

Parametros Marca A Marca B
Umidade (%) 73,3+0,07° 76,07 +0,282
Proteinas (%) 4,6 £0,212 3,5 +0,18
Lipideos (%) 9,7 £0,282 5,22 +0,26"
Cinzas (%) 0,67+0,062 0,69 +0,052
Fibra (%) 0,30 +0,08° 2,8 0,872
Carboidratos* (%) 11,4 +0,072 11,64 +1,922
Valor calérico (kcal) 157,57 +2,052 107,45+6,54°

a¢ |etras diferentes sobrescritas na mesma linha indicam diferencas significativas (p <0,05);
*Valores estimados por diferenca.
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4, CONCLUSOES

Por meio desta pesquisa foi possivel concluir que mediante os valores
encontrados de pH e acidez, seja considerado indicativo de estabilidade
microbioldgica do produto, por inibicdo da microbiota de competicao, principalmente
0s patogénicos. Em relagéo a avaliagdo centesimal, uma marca teve acréscimo de
creme 0 que ndo condizia com a rotulagem. Neste caso faz-se necesséario maior
fiscalizacdo dos 6rgaos responsaveis, de modo a assegurar que 0s rétulos fornecam
informacdes de acordo com as normas para cada tipo de produto.
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