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Analises fisico-quimicas e microbioldgicas
de iogurtes com micro-organismos
probidticos

RESUMO

As caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas de duas marcas de iogurtes adquiridos
na cidade de Pelotas - RS, bem como as conformidades com a legislacdo vigente foram
verificadas. As analises de pH, acidez em 4cido latico, glicidios (totais, redutores e ndo
redutores), cor, contagem de coliformes totais e termotolerantes e a viabilidade das
bactérias lacticas e probidticas foram realizadas nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias. O pH e a
acidez variaram de 4,4 - 4,5/0,84 - 0,96% e 4,5 - 4,4/0,86 - 1,06% nas marcas A e B,
respectivamente, porém mantendo-se em valores adequados. Verificou-se um aumento de
glicidios redutores no iogurte da marca A, a partir do tempo 7 dias, e da marca B durante o
periodo de estocagem. Quanto a colorimetria, as marcam A e B variamem L* de 22,6 — 17,8
e26,7-20,8ema*de9,1-7,1e0,40-091eemb*2,3-2,1e4,7-3,9. As avaliacGes de
coliformes totais e termotolerantes corroboraram com os padrdoes recomendados pela
legislacdo brasileira. No decorrer da vida util dos produtos, averiguou-se uma diminui¢do
da qualidade probidtica, maior evidéncia para a marca A que esteve abaixo do
recomendado no tempo 21 dias. Nos padroes fisico-quimicos e microbioldgicos analisados,
todos os parametros apresentaram conformidade com as normas vigentes.

PALAVRAS-CHAVE:Produtos lacteos. Vida util. Legislagdo de alimentos
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INTRODUCAO

De acordo com a Instrugdo Normativa n2 46 (BRASIL, 2007), iogurtes sdo os
produtos adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas por
coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou nao de
outros produtos lacteos, cuja fermentacado se realiza com cultivos simbidticos de
Streptococcus salivariussub sp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckiisub sp.
Bulgaricus, aos quais podem acompanhar, de forma complementar, outras
bactérias lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacao das
caracteristicas do produto final.

Novas culturas probidticas vém sendo estudadas para serem usadas de forma
associada ou ndo a cultura tradicional, quer como agentes biotecnolégicos, ou seja,
qgue melhoram as caracteristicas do produto tradicional, por reduzir a pods-
acidificacdo do iogurte, fato evidenciado pela a¢do do Lactobacillus acidophilus e
Bifidobacterium spp., quer como agentes terapéuticos, que promovem efeitos
benéficos nos individuos que os ingerem, seja pelo efeito da ingestdo dos micro-
organismos em si como dos metabdlitos oriundos do processo fermentativo,
como: promover a acao das proteinas e enzimas digestivas no organismo humano,
promoverem a absorcdo de calcio, fosforo e ferro, ser fonte de galactose —
importante na sintese de tecidos nervosos e cerebrosideos em criangas, bem como
ser uma forma indireta de se consumir leite, entre outros (BRASIL, 2002; SILVA et
al., 2014; MILANI et al., 2016).

Para obtengdo de um iogurte de qualidade, o leite utilizado na elaboragao
necessita ter boa procedéncia, ser manipulado com rigor nas condi¢des higiénicos
sanitario em todas as etapas, ser isento de antibiéticos e conservantes, ndo conter
micro-organismos patogénicos, devendo passar por tratamento térmico. O
conhecimento da composicdo quimica do leite é um fator importante na
fabricacdo de produtos lacteos fermentados, interferindo nas caracteristicas do
produto final. As analises fisico-quimicas e microbiolégicas devem ser realizadas a
atender padrdes minimos exigidos pela legislacdo (SILVA et al., 2016a).

E primordial manter o equilibrio adequado das bactérias para que o produto
permanega suficientemente acido e aromatico. A acidez torna os iogurtes
alimentos relativamente estdveis 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 (SILVA et al., 2016b).
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Do ponto de vista de vida util, a qualidade dos alimentos é definida por
parametros fisioldgicos, valores nutricionais e atributos sensoriais como cor, sabor
e textura ou consisténcia. A diminuicdo da qualidade e a reducdo da vida util
podem ser consequéncia do efeito de uma ou mais destas propriedades (ALMEIDA
et al., 2015).

Fatores como acidos produzidos durante o armazenamento, nivel de oxigénio
no produto, permeacdo do oxigénio através da embalagem, compostos
antimicrobianos e a perda de nutrientes do leite e condicdes de estocagem sao
elementos que influenciardo na sobrevivéncia da microbiota probidtica em
produtos lacteos fermentados (MACEDO et al., 2008; GALINA et al., 2015).

Este estudo teve como principio avaliar as qualidades sanitdrias das duas
marcas de iogurtes nos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos, durante os
tempos 0, 7, 14 e 21 dias, no intuito de atestar sua propriedade funcional como

um produto probidtico.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada foram duas marcas comerciais de iogurtes
produzidos por diferentes indudstrias com a adicdo de culturas iniciadoras
(probidticas), adquiridas no comércio local de Pelotas — RS, Brasil. Os iogurtes, apds
a aquisicdo foram acondicionados em caixas isotérmicas e encaminhados para o
Laboratério de Microbiologia, da Faculdade de Nutrigdo da Universidade Federal
de Pelotas/Pelotas-RS, Brasil, seguindo a Resolugdo - RDC n2 12, de 02 de janeiro
de 2001, da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2001). As
amostras foram armazenadas em temperatura de refrigeragdo, até sua utilizagdo.
Todas as analises foram feitas nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias, em triplicata.

As analises microbioldgicas dos produtos foram feitas de acordo com
DOWNES e ITO (2001). A contagem de micro-organismos aerdbios vidveis foi
realizada pelo método do plagueamento em profundidade em Plate Count Agar -
PCA. Apds a inoculacdo solidificacdo do meio, as placas foram invertidas e
incubadas a 37°C por 48 h. Quanto a enumeracdo das bactérias lacticas foi
realizada pelo método de plagueamento em profundidade em dgar de Man Rogosa
Sharpe-MRS. As placas foram invertidas e incubadas a 30°C por 24 h. No tempo 0

dias foi realizado a determinac¢do de coliformes totais e coliformes a 45°C onde
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utilizou-se a técnica do Numero Mais Provdvel - NMP. Para o teste confirmativo foi
utilizado Caldo Verde Brilhante - BV (coliformes totais) e Caldo seletivo para
Escherichia coli - EC (coliformes a 45°C) com incubacgdo a 37°C por 48 h e 45°C por
24 h, respectivamente.

Para a determinacdo 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 tituldvel total foi determinada por método
titulométrico utilizando solucdo de NaOH 0,1 N e fenolftaleina a 1%, como
indicador. Os resultados foram expressos em acido lactico (% p/p) (AOAC, 2006).

A determinacdo de glicidios totais, redutores e ndo redutores em glicose
foram determinados conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). A
determinacdo da cor foi realizada utilizando o colorimetro Minolta CR-300, com o
aparelho previamente calibrado, a partir de um diagrama tridimensional de cores
(L*-a*-b*), onde L* indica luminosidade, a* indica cromaticidade tendendo do b*
indica a cromaticidade que varia do azul (-) até amarelo (+) e verde (-) até vermelho
(+).

Os resultados foram avaliados por andlise de varidancia (ANOVA) e as
diferencas de médias segundo o teste de Tukey, nivel de significancia 5 %. Uma
analise de correlagdo de Pearson foi utilizada entre os valores obtidos relacionados
com as determinagdes microbioldgicas e as propriedades fisico-quimicas durante
a vida util dos iogurtes. Para a analise dos dados obtidos utilizou-se o programa

software Statistica 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

EFEITOS DAS BACTERIAS LACTICAS NA FERMENTAGAO DE IOGURTES

A atividade antagonica das bactérias lacticas pode ser observada na Figural.
Na andlise dos dados verifica-se que as bactérias lacticas apresentaram atividade
inibidora sobre os micro-organismos aerdbios vidveis. Considerando a
concentracdo inicial de micro-organismos aerdbios vidveis de 4,80 LogioUFC.gte
4,50 Log10UFC.g para a marca A e B, respectivamente. No entanto, observa-se que
durante o periodo de estocagem, a carga de bactérias lacticas excedeu a de micro-

organismos deterioradores em 4 LogioUFC.g™. Verificou-se maiores contagens de
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bactérias lacticas de 5,36 LogioUFC.g* e 8,71 LogioUFC.g! marca A e B,

respectivamente para o mesmo periodo.

Figura 1 - Variagdo na contagem de micro-organismos: (a) aerdbios viaveis e (b) bactérias
lacticas durante a estocagem de iogurtes.
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Fonte: Elaborada pelos autores (2018)

Observa-se uma estabilidade na contagem de bactérias lacticas na marca A,

no entanto, na marca B houve uma redugao na contagem durante todo o prazo de

validade. No tempo 21 dias, somente na marca B os valores relacionados com a

bsgina | 2628 contagem de bactérias lacticas apresentaram valor superior a 107 UFC/mL,

requisito minimo para iogurtes designados como probidticos, ou de 10°UFC/mL se
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mencionado o uso de bifidobactérias, de acordo com a IN n? 46/2007 (BRASIL,
2007).

Segundo a literatura, a redugdo nas contagens de bactérias lacticas é
justificada pelas mudancgas constantes no pH, além das variacOes relativas a
composicdo do meio podem levar a mudangas nos niveis da atividade
bacteriocinogénica (TODOROV et al., 2007).

Os resultados obtidos no presente estudo corroboram com aqueles
encontrados por Pereira et al. (2009), quando observaram a reducdo nas
contagens de bactérias lacticas ao final do prazo de validade em iogurtes com

polpa de frutas.

pH e ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

As alteracOes do pH e acidez dos iogurtes fermentados durante o prazo de
validade sdo apresentadas na Figura 2. S3o registradas quedas nos valores de pH
no tempo 7 dias e aumento da acidez no mesmo periodo. Quanto ao pH, os
produtos mantiveram um padrdo constante entre os tempos 0 e 21 dias,
apresentando uma diferenca inicial e final entre 4,4 — 4,5 e 4,5 — 4,4 nas marcas A
e B, respectivamente. Ja para a acidez houve uma elevacdo durante os 21 dias

analisados, entre 0,84 - 0,96% e 0,86 - 1,06%, para ambas as marcas.

Os valores para pH mantiveram-se dentro da faixa de adequagdo, entre 3,5 a
4,6, conforme preconizados pela IN n2 46/2007 (BRASIL, 2007). Os resultados
encontrados no estudo estdo em concordancia a pesquisa realizada por Silva et al.
(2016b), em que analisaram 5 marcas de iogurtes de producgdo caseira comparados
aos industrializados, e encontraram valores adequados de pH tanto nas amostras

caseiras como as industrializadas, variando entre 3,57 a 4,03.

A literatura reporta que o valor de pH implica na atividade metabdlica das
bactérias, podendo favorecer a um determinado grupo em detrimento de outro.
No caso da fermentacdo do iogurte, bactérias do género Lactobacillus crescem e
toleram valores de pH mais baixos do que as pertencentes ao género Streptococcus

(MOREIRA et al., 1999).

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 13, n.01: p. 2824-2839, jan./jun. 2019.



e@BTA

Revista Brasieira de Tecnologia Ageoindusiria

Figura 2 - Variagdo do (a) pH e (b) acidez durante a estocagem de iogurtes.

4,7

-~ MARCA A
-8- MARCA B

4,6

41

Tempo (dias)

(a)

—a— MARCAA
—o- MARCAEB

Acidez (%)

08 L

[+] T 14 kil
Tempo (dias)

(b)

Fonte: Elaborada pelos autores (2018)

As diferengas nos valores de acidez, em produtos distintos, podem estar
relacionadas ao tipo e a concentracdo de cultura lactea utilizada, a atividade desta
cultura, ao valor estabelecido para finalizar a fermentacdo, as falhas durante o
processamento além da auséncia de controle de temperatura durante o
armazenamento (MOREIRA, 1999; SIQUEIRA et al., 2013).

A pds-acidificacdo é atribuida a persistente atividade metabdlica das bactérias
lacticas durante o resfriamento e estocagem do produto a 4°C resultando em

Pagina | 2830 aumento da acidez titulavel e diminui¢do do pH do iogurte, devido a transformacao
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dos acgucares em acidos organicos e outros metabdlitos. Assim, o acimulo de acido
l[actico inibe o crescimento das bactérias lacticas, favorecendo a diminui¢do do pH
(COELHO, 2009; JARDIM et al. 2012; OLIVEIRA et al., 2013).

O problema de acidez excessiva em iogurtes obrigaria a sua retirada do
mercado, uma vez que esta variacao de acidez pode, em muitos casos, ser seguida
de outras modificacdes organolépticas indesejaveis ou mesmo favorecer o
desenvolvimento de outros micro-organismos mais tolerantes a acidez (MOREIRA

et al., 1999).

ANALISE DE ACUCARES TOTAIS, REDUTORES E NAO REDUTORES

Na Tabela 1 sdo mostrados os resultados da avaliacdo dos parametros fisico-
quimicos dos iogurtes durante a vida util. A lactose, a frutose e a glicose sdo
classificadas como glicidios redutores. Nos glicidios ndo redutores é encontrado

outro agucar adicionado em iogurtes, a sacarose (FENNEMA, 2010).

Tabela 1 - Variagdes dos parametros fisico-quimicos dos iogurtes durante a estocagem

. Tempo
Parametros  \arca 0 7 14 21
A 13,8+2,03**  11,840,01**  13,3#3,11* 15,242,94%
ere B 12,0120,12°°*  15,47+3,05**  14,52#0,15**  9,73#1,13%
A 3,0£1,2% 2,1+1,10% 2,6+0,8* 2,9+0,19%¢
eRe B 1,9+0,98 2,5+0,2°A 2,3+0,7°4 4,3+0,02%A
A 10,6+2,02°* 9,6+1,12°A 10,442,314 12+3,14°*
GNRG B 10,2+0,36°* 12,843,24°*  11,4+0,54°* 4,8+1,10°®
i A 22,620,03*® 17,9+0,36°®  19,60,19%® 17,840,72°®
. B 26,7+0,37%A 21,3#0,10°  21,5+0,42° 20,80,71°*
, A 9,1+0,23%* 6,412,424 7,4+0,08° 7,1+0,18
° B 0,40+0,0%® -0,48+0,10*®  -0,160,6°®®  -0,91%0,16"®
, A 2,310,048 2,040,068 2,240,048 2,1+0,16°%8
° B 4,7+0,07%* 4,4%0,17%* 4,0+0,08°¢A 3,940,224

GTG: Glicidios Totais em Glicose; GRG: Glicidios redutores em glicose; GNRG: Glicidios ndo redutores
em glicose; L*: luminosidade; a*: vermelho/verde; b*: amarelo/azul. A#8Letras maiusculas diferentes
sobrescritas na mesma coluna indicam diferengas significativas (p < 0,05). @< Letras minusculas
diferentes sobrescritas na mesma linha indicam diferencas significativas (p < 0,05).

Fonte: Elaborada pelos autores (2018)
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Verificou-se um aumento diferindo significativamente (p < 0,05) de glicidios
redutores no iogurte da marca A e B, a partir do tempo 7 dias, e durante todo o
periodo de armazenamento, oscilando entre 3,0 - 2,9% e 1,9 - 4,3%,
respectivamente; para os glicidios ndo redutores, a variacao foi de 10,6 - 12,3% e
10,2 - 4,8%, respectivamente.

Para Yuyama et al. (2008) o aumento dos valores de glicidios redutores sugere
a ocorréncia da hidrélise da sacarose durante o periodo de armazenamento, o que,
consequentemente, justifica seu aumento. Esta hidrdlise pode ser atribuida as
reacOes quimicas ocasionadas pela presenca de dcidos organicos, ja que glicidios

ndo redutores como a sacarose é hidrolisada em meio acido.

ANALISE COLORIMETRICA

Ainda na Tabela 1 encontram-se os valores das coordenadas de cor (L*, a* e
b*) obtidos para as amostras dos iogurtes. O parametro L* indica a luminosidade
e indica a capacidade do objeto em refletir ou transmitir luz, ou seja, quanto maior
o valor de L*, mais claro o objeto e sua escala varia de zero a 100 (DOWNES, 2001).
Verifica-se uma reducdo na luminosidade (L*), nas duas amostras avaliadas,
diferindo significativamente (p < 0,05), variando de 22,6 a 17,8 para marca A e de
26,7 a 20,8 para a marca B, entre os tempos 0 e 21 dias. No entanto, estes
resultados foram mais significativos na marca A com maior escurecimento durante
o prazo de validade.

No que se refere aos valores de a*, que varia da cor verde (-) a vermelha (+)*,
a andlise dos dados revela uma redugdo deste parametro com o tempo de
estocagem (p < 0,05), notou-se que a amostra A se manteve dentro do espectro
de coloragdo vermelha, onde os resultados variaram de 9,1 a 7,1. Os valores da
amostra B passaram do vermelho ao verde, de 0,40 a -0,91.

Para os valores de b*, que variam da cor azul (-) a cor amarela (+), observou-
se uma reducdo aos 21 dias de estocagem (p<0,05), sdo registrados valores
equivalentes entre 2,3 a 2,1 e 4,7 a 3,9 relacionados as marcas A e B,
respectivamente. Caracterizando todos os resultados como positivos e,
consequentemente, dentro da faixa do amarelo.

A anadlise da correlagdo entre os parametros microbioldgicos e fisico-quimicos

avaliados nos iogurtes fermentados sdo apresentadas na Tabela 2. Uma baixa
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correlagdo (r=-0,82, p <0, 05) entre o tempo de vida util e a variagao da acidez foi
observada. Além disso, também, foi encontrada correlagdo negativa (r = - 0,88, p
< 0,05) entre bactérias lacticas durante a vida util e a variagdo da a*, bem como
importante correlagdo positiva com o b*(r = 0,98). No entanto, ndo foram
encontradas importantes correlagdes (p > 0,05) entre a contagem de micro-
organismos aerdbios vidveis e os valores de pH e acidez durante a estocagem dos
iogurtes.

Uma reducdo na luminosidade (L*) foi verificada para as duas amostras
avaliadas, diferindo significativamente (p < 0,05), variando de 22,6 a 17,8 para
marca A e de 26,7 a 20,8 para a marca B, entre os tempos 0 e 21 dias. No entanto,
estes resultados foram mais significativos na marca A com maior escurecimento

durante o prazo de validade.

Tabela 2 - Matriz de correlagdo entre variaveis microbioldgicas e fisico-quimicas dos
iogurtes

Parametros TRAT TIME pH Acide:. PCA MRS GTG GRG GNRG TRAT TIME pH

TRAT 1,0 1,0

Time -00 1,0 -00 10

pH 0,0 -0,22 1,0 0,0 -0,22 1,0
Acidez 0,37 082 -0,04 1,0 0,37 0,82 -0,04
PCA 0,29 -0,06 -043 -0,11 1,0 0,29 -0,06 -0,43
MRS 094 -0,23 008 013 021 1,0 0,94 -0,23 0,08
GTG -0,16 -0,06 0,02 -0,20 0,39 -0,00 1,0 -0,16 -0,06 0,02
GRG 0,07 0,57 001 062 006 -019 -0,40 1,0 0,07 0,57 0,01
GNRG -0,18 -0,31 0,09 -0,44 0,24 005 093 -069 10 -0,18 -0,31 0,09
L* 057 -063 0,14 -033 0,00 0,74 -0,15 -0,22 -0,02 0,57 -0,63 0,14
a* -0,98 -0,12 -0,00 -046 -0,25 -0,88 0,20 -0,09 0,23 -0,98 -0,12 -0,00
b* 097 -0,16 0,11 0,19 0,25 098 -0,10 -0,05 -0,07 0,97 -0,16 0,11

Varidveis: Tratamentos [TRAT]; Tempo [TIME]; Micro-organismos aerdbios vidveis [PCA]; Bactérias lacticas [MRS];
Glicidios Totais em Glicose [GTG]; Glicidios redutores em glicose [GRG]; Glicidios ndo redutores em glicose [GNRG];
luminosidade [L*]; vermelho/verde [a*] e amarelo/azul [b*].

Fonte: Elaborada pelos autores (2018)

De acordo com Gutierrez et al. (2012) a reducdo nos valores de L*
provavelmente é causada devido a incorporacdo de constituintes no produto como

inulina (fibra), caseinato de célcio e acgucar facilitando a absorg¢do e a reducdo de
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agua livre devido ao aumento de sélidos totais, ocasionando uma menor sinérese
durante o armazenamento do produto e, dessa forma, uma menor reflexdo de luz.
Perante os valores de a*, a diminuicdo do vermelho durante o periodo de
estocagem pode ser atribuido a adicdo de diferentes polpas de frutas, nos iogurtes
da marca A sabor morango e da marca B sabor ameixa. Ja os resultados de b*,
caracterizam-se todos os resultados como positivos e, consequentemente, dentro
da faixa do amarelo. A diminuicdo do espectro vermelho durante o periodo de
estocagem pode ser atribuido a adicdo de diferentes polpas de frutas, nos iogurtes
da marca A sabor morango e da marca B sabor ameixa. Resultados semelhantes
para a* e b* foram encontrados por Gutierrez et al. (2012) ao analisar trés marcas

de iogurte probioticos nos sabores morango e ameixa.

AVALIACAO MICROBIOLOGICA
Os resultados da avaliagdo microbiolégica das amostras de iogurtes
encontram-se na Tabela 3. Na determinacdo de coliformes totais e

termotolerantes, o resultado obtido para todas as amostras foram < 10 NMP.g™.

Tabela 3 - Avaliagdo microbioldgica de dois tipos de iogurtes comerciais, Pelotas — RS,
2016
Micro-organismos Amostra Limite
(*NMP/g) logurte maximo

estabelecido
pela
legislacao

Coliformes totais A <3,0 103
Coliformes termotolerantes A <3,0 103
Coliformes totais B <3,0 103
Coliformes termotolerantes B <3,0 103

(*NMP/g): Niumero Mais Provavel/grama.

Fonte: Elaborada pelos autores (2018)

Todos os valores relacionados com a qualidade microbioldgica das duas
marcas de iogurtes ficaram abaixo do limite preconizado pela Resolugdo da
Diretoria Colegiada n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2001), indicando boas condi¢es higiénico-sanitarias, durante o processo de
elaboragdo (PEREIRA et al., 2009). Esse comportamento é corroborado por Coelho
et al. (2009), avaliando trés marcas de iogurte com polpa de frutas, onde

encontraram valores < 0,3 NMP/mL, para as determinacdes de coliformes totais e
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termotolerantes das amostras testadas, encontrando-se dentro dos limites
estipulados pela legislacdo vigente.

A contagem de coliformes é uma analise microbioldgica bastante utilizada na
avaliagdo do iogurte. O numero elevado de coliformes totais em alimentos
processados indica processamento inadequado, recontaminacdo pods-
processamento e/ou proliferacdo microbiana. Ja a contagem de coliformes fecais
ou termotolerantes fornece, além das informacdes sobre as condi¢des higiénicas
do produto, também indicacdo da eventual presenca de micro-organismos
enteropatogéncios, como a Escherichia coli (COELHO, 2009; OKURA, 2012).

A literatura reporta que o iogurte, por estar sujeito a alteracGes
microbioldgicas e fisico-quimicas, deve ser submetido a analises periddicas, no
intuito de estabelecer por qual periodo de tempo o produto pode ser mantido no

comércio em condic¢des favoraveis ao consumo humano (OKURA, 2012).

CONCLUSAO

Nos padrdes fisico-quimicos analisados nos iogurtes, todos os parametros
apresentaram conformidade com as normas vigentes, as bactérias lacticas
exerceram efeito conservante nas marcas A e B apresentando significativa
eficiéncia na manutengdo do pH e acidez. Ficando demonstrada a influéncia das
bactérias lacticas no que se refere ao antagonismo frente as bactérias

deterioradoras e patogénicas.
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Physicochemical and microbiological
analysis of yogurts with probiotic bacterias

ABSTRACT

To verify the physical-chemical and microbiological characteristics of two brands of
probiotic yogurts purchased in the city of Pelotas, Rio Grande do Sul, and verify compliance
with current legislation. Analyzes of pH, acidity in lactic acid, glucose (total, reducing and
non-reducing), color, total and thermotolerant coliform counts, and the viability of lactic
and probiotic bacteria were performed at 0, 7, 14 and 21 days. The pH and acidity ranged
from 4.4-4.5 / 0.84-0.96% and 4.5-4.4 / 0.86-1.06% for brands A and B respectively, but
maintaining appropriate values. There was an increase of reducing sugars in the brand A
yogurt, from the time 7 days, and the mark B during the storage period. As for colorimetry,
the markers Aand Bvaryin L * from 22.6 -17.8 and 26.7-20.8 ina * from 9.1 - 7.1 and 0.40
-0.91andin B * 2.3-2.1 and 4.7-3.9. The evaluations of total and thermotolerant coliforms
corroborated with the standards recommended by Brazilian legislation. Over the life of the
products, a decrease in probiotic quality was found, which was more evidence for the A-tag
that was below the recommended 21-day time limit. In the physical-chemical standards
analyzed, all the parameters presented excellent quality. The brands presented significant
maintenance of pH and acidity. Over the course of its useful life, A limited its probiotic
activity. Regarding the results of evaluations of total and thermotolerant coliforms, all were
in accordance with the legislation.

KEYWORDS: Dairy products. Viability. Food legislation.
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