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 Iogurte é o leite fermentado obtido pela ação de Streptococcus salivarius ssp. Thermophilus 
e Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus. A qualidade deste produto é uma necessidade 
para garantir a segurança microbiológica e nutritiva aos consumidores. Portanto, objetivou-
se avaliar a qualidade físico-química e microbiológica de 20 amostras de iogurtes 
parcialmente desnatados comercializados em Viçosa (MG), sendo cinco lotes de quatro 
marcas diferentes (A, B, C e D). As análises realizadas foram: acidez titulável, teor de 
proteína, teor de gordura, determinação do pH, contagem de bactérias ácido lácticas, 
pesquisa de coliformes totais e termotolerantes, e contagem de bolores e leveduras. Os 
resultados foram comparados aos parâmetros estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento. As amostras apresentaram pH inferiores ao indicado na 
literatura (30%) e desconformidades quanto à acidez titulável (5%), teor de proteína (30%), 
contagem de bactérias ácido lácticas (95%), pesquisa de coliformes totais (5%) e contagem 
de bolores e leveduras (15%). Quanto ao teor de gordura e à pesquisa de coliformes 
termotolerantes, todas as amostras estavam em conformidade com a legislação vigente. 
Portanto, é necessário que as indústrias e os estabelecimentos comerciais de Viçosa (MG) 
tenham controle mais eficiente durante o processamento e comercialização de iogurtes.  
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INTRODUÇÃO 

A qualidade dos produtos alimentícios e a sua influência sobre a nutrição e a 
saúde humana são preocupações constantes entre os consumidores. Há grande 
tendência de se ingerir produtos funcionais. Dentre esses produtos destaca-se o 
iogurte, que é resultante da fermentação do leite pelas bactérias ácido lácticas 
Streptococcus salivarius ssp. Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. 
Bulgaricus (Silva e Pandolfi, 2020; Brasil, 2007). 

O iogurte é um produto que oferece uma série de benefícios ao hospedeiro. 
Além de ser uma rica fonte de proteínas, cálcio, fósforo e vitaminas, possui 
digestibilidade facilitada por consequência da pré-digestão dos componentes do 
leite por ação de enzimas e bactérias lácticas. Isto possibilita seu consumo por 
indivíduos com intolerância à lactose (Feitosa et al., 2020; Gahrui et al., 2015).  

Além de influenciar o sabor e textura, a fermentação aumenta a conservação 
do iogurte pela conversão da lactose em ácido lático, diminuição do pH e formação 
de componentes metabólicos como diacetil e bacteriocinas. Estas exercem efeito 
inibitório às bactérias deteriorantes e micro-organismos patogênicos (Faria et al., 
2020; Coelho et al., 2009). 

Quando administrados em quantidades suficientes, tais micro-organismos 
conferem benefícios a saúde do hospedeiro, ativando o sistema imunológico, 
reduzindo a permeabilidade intestinal e inibindo a proliferação de micro-
organismos patogênicos. Outras propriedades também se relacionam aos iogurtes, 
como efeitos anticolesterolêmicos e anticarcinogênicos (Lopez-Garcia et al., 2015; 
Santiago et al., 2015; Rodas et al., 2001). 

Devido às propriedades benéficas e ao aumento do seu consumo, é necessário 
que o iogurte tenha suas características nutricionais padronizadas e garanta 
segurança microbiológica (Lima et al., 2020). O produto deve atender aos 
parâmetros estabelecidos pela legislação. Frente a tais importâncias, o presente 
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade físico-química e microbiológica de 
iogurtes comercializados em Viçosa (MG). 

MATERIAIS E MÉTODOS 

Vinte amostras de iogurtes parcialmente desnatados, sendo cinco lotes de 
quatro marcas diferentes (A, B, C e D), foram coletadas em estabelecimentos 
comerciais de Viçosa (MG) e enviadas para um laboratório de análises de 
alimentos, sob refrigeração abaixo de 10°C. As amostras eram de sabores 
aleatórios, se encontravam dentro do prazo de validade e eram produzidas em 
estabelecimentos com Selo de Inspeção Federal (SIF). A temperatura de 
comercialização e as condições da embalagem e rotulagem dos produtos foram 
avaliadas. 

Primeiramente, as amostras foram submetidas às análises microbiológicas 
para contagens de bactérias ácido lácticas, de coliformes totais e termotolerantes, 
e de bolores e leveduras (Brasil, 2003a). Para análises físico químicas, as amostras 
foram submetidas à determinação da acidez titulável, teor de proteína, teor de 
gordura (Brasil, 2006). A determinação da acidez também foi obtida pelo pH por 
meio peagâmetro digital modelo SX711 (Analyser Instrumentação Analítica, São 
Paulo, Brasil).  
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Os resultados obtidos foram comparados com os parâmetros estabelecidos 
pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Leites 
Fermentados do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Brasil, 
2007), exceto os resultados de pH. Como a legislação brasileira não estabelece 
parâmetro para o pH de iogurtes, os valores citados por Farias et al. (2016) e 
Sybesma et al. (2006) foram utilizados como referência. 

A análise dos resultados foi feita de forma descritiva. A pesquisa foi aprovada 
pelo Núcleo de Pesquisa e Extensão (NUPEX) do Centro Universitário de Viçosa 
(UNIVIÇOSA) sob o número de protocolo 17.2012. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Todas as amostras apresentaram boas condições de embalagens, ou seja, 
lacradas e invioladas. As amostras estavam armazenadas em temperaturas entre 
1 e 10°C no momento da coleta nos supermercados e apresentaram informações 
quanto à instrução de armazenamento, informação nutricional, denominação de 
venda, identificação do lote e, ou data de fabricação e prazo de validade e 
indicação do número de registro e serviço de inspeção (BRASIL, 2003b; BRASIL, 
2003c; BRASIL, 2002; BRASIL, 2005). 

Farias et al. (2016) Sybesma et al. (2006) relatam pH entre 4,0 e 4,6 são 
normalmente encontrados em iogurtes para boa manutenção da viabilidade das 
bactérias ácido láticas e das características nutritivas e sensoriais do produto. 
Portanto, observou-se que iogurtes dos lotes 1 e 2 das marcas A, B e C tinham 
valores inferiores a 4,0, o que totaliza 30% de amostras com pH abaixo do valor 
indicado (Tabela 1). 

 

Tabela 1. Valores de pH de iogurtes comercializados em Viçosa (MG) 

Marcas 
Lotes 

1 2 3 4 5 

A 2,95 3,02 4,00 4,25 4,25 

B 2,96 3,01 4,12 4,10 4,11 

C 3,03 3,88 4,15 4,26 4,25 

D 4,06 4,22 4,07 4,10 4,14 

 

A ocorrência de pH excessivamente baixo nas amostras pode ser justificada 
pelo resfriamento tardio do iogurte durante a fermentação ou por falhas no 
controle da temperatura de transporte e armazenamento ao longo da produção e 
comercialização, apesar da temperatura no momento de coleta das amostras 
estarem adequadas. Estes eventos favorecem a atividade metabólica de bactérias 
do gênero Lactobacillus que se desenvolvem melhor em meios ácidos que os 
Streptococcus, produzindo mais ácido láctico, o que reduz excessivamente o pH e 
compromete a viabilidade dos microrganismos (Farias et al., 2016; Silva e Ueno, 
2013).  

O pH reduzido do iogurte também pode acarretar em um desequilíbrio entre 
as espécies, comprometendo assim as características funcionais do produto final 
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ou quando estocado nos pontos de vendas. O iogurte também pode ter sua 
palatabilidade comprometida pela redução excessiva do pH, podendo resultar em 
rejeição pelos consumidores. 

A legislação brasileira determina que o iogurte tenha acidez titulável entre 0,6 
e 1,5g de ácido láctico por 100mL (Brasil, 2007). Apenas a amostra referente ao 
lote 5 da marca B teve valor inferior ao limite mínimo, caracterizando 5% de 
amostras em desconformidade com a legislação (Tabela 2). 

 

Tabela 2. Acidez titulável (g de ácido lático/100mL) de iogurtes comercializados em 
Viçosa (MG) 

Marcas 
Lotes  

1 2 3 4 5 

A 0,7125 0,8360 0,8930 0,7050 0,6862 

B 0,7790 0,7410 0,6016 0,6460 0,5985 

C 0,8550 0,7520 0,7220 0,7600 0,7600 

D 0,6270 0,6555 0,7575 0,7070 0,6262 

 

Fatores como a acidez inicial e teor de lactose da matéria-prima, quantidade 
de lactose hidrolisada pelas bactérias ácido lácticas, falha no resfriamento do 
iogurte ao cessar a atividade fermentativa das culturas iniciadoras e o controle de 
temperatura de transporte e estocagem inadequados podem estar relacionados 
com variações na acidez titulável (Feitosa et al., 2020; Santos et al, 2017; Gahrui et 
al., 2015; Coelho et al., 2009). Estes fatores podem ter contribuído para as 
alterações no pH dos iogurtes analisados. 

Apenas as amostras referentes aos lotes 1, 2, 4 e 5 da marca A e os lotes 2 e 5 
da marca B tinham teor de proteína acima do teor mínimo de 2,9% (Brasil, 2007), 
conforme os dados apresentados na Tabela 3. Portanto, 30% das amostras 
estavam em desconformidade com a legislação vigente. 

 

Tabela 3. Teores de proteína (%) de iogurtes comercializados em Viçosa (MG) 

Marcas 
Lotes  

1 2 3 4 5 

A 2,96 3,14 1,39 3,84 3,31 

B 2,79 4,36 0,87 2,62 3,31 

C 2,79 2,79 2,79 2,62 2,62 

D 2,27 0,87 2,27 2,27 2,27 

 
Mendes et al. (2010) relatam que adição de água pode alterar as 

características físico químicas da matéria prima, afetando a qualidade nutricional 
de derivados lácteos. No entanto, o teor de proteína do leite cru utilizado para 
produção do iogurte pode variar devido a fatores como raça, período de lactação, 
nutrição e sanidade do animal. Estes fatores podem ter contribuído para os baixos 
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teores de proteína das amostras, já que geralmente tal constituinte não é 
padronizado durante o processamento do iogurte na indústria. 

O teor de gordura de iogurtes parcialmente desnatados deve estar entre 0,6 
e 2,9% (Brasil, 2007). As análises realizadas apontaram que 100% das amostras 
estavam em conformidade com a legislação (Tabela 4). 

 

Tabela 4. Teores de gordura (%) de iogurtes comercializados em Viçosa (MG) 

Marcas 
Lotes  

1 2 3 4 5 

A 2,0 1,9 2,0 2,0 2,1 

B 1,9 1,7 2,3 2,3 1,9 

C 1,7 2,3 2,5 2,7 1,0 

D 1,8 2,7 1,0 1,0 0,9 

 

Assim como acontece com a proteína, o teor de gordura do leite varia devido 
a fatores como raça, período de lactação, sanidade e alimentação fornecida ao 
animal. Fraudes como adição de água e/ou soro de leite, ou comercialização de 
leite desnatado como leite integral são possíveis causas para a ocorrência de 
baixos teores de gordura em derivados lácteos (Mendes et al., 2010). Porém, no 
presente estudo, todas as amostras estavam em conformidade com a legislação 
quanto ao teor de gordura, talvez por este constituinte ser padronizado na matéria 
prima durante o processamento do iogurte na indústria. 

A legislação determina que o iogurte tenha contagem mínima de bactérias 
ácido lácticas viáveis de 107 UFC/mL (Unidades Formadoras de Colônia por 
mililitro) durante seu período de validade (Brasil, 2007). Apenas a amostra 
referente ao lote 2 da marca B teve contagem acima de 107 UFC/mL, o que 
caracteriza 95% de amostras em desconformidade com legislação (Tabela 5). Tal 
resultado é preocupante, uma vez que as bactérias ácido lácticas fornecem 
benefícios à saúde do consumidor, além de manter características sensoriais e 
nutricionais do produto (Farias et al., 2016; Lopez-Garcia et al., 2015). 

 

Tabela 5. Contagem de bactérias ácido lácticas (UFC/mL) de iogurtes comercializados em 
Viçosa (MG) 

Marcas 
Lotes  

1 2 3 4 5 

A <105 <105 <105 105 <105 

B 3 x 106 107 1,4 x 106 8 x 105 9 x 105 

C <105 <105 <105 <105 <105 

D 1,8 x 106 3 x 105 1,8 x 106 <6 x 105 <106 
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A alta quantidade de amostras de iogurte com baixa contagem de bactérias 
ácido lácticas viáveis pode ser reflexo da conservação inadequada da cultura 
starter, da adição da cultura starter em leite com temperatura inadequada durante 
seu preparo e da fermentação inadequada do produto durante seu 
processamento. O transporte e o armazenamento do iogurte em temperaturas 
altas ainda podem ocasionar multiplicação exagerada de bactérias do gênero 
Lactobacillus, o que intensifica a acidificação e causa morte das próprias bactérias 
responsáveis pela fermentação (Farias et al., 2016; Silva e Ueno, 2013; Lima, 2011; 
Sybesma et al. 2006). 

Os coliformes são importantes indicadores higiênico sanitários, podendo 
indicar falhas no processamento e representar risco do produto à saúde do 
consumidor. A legislação brasileira estabelece limite máximo de 10 NMP/mL 
(Número Mais Provável por mililitro) para coliformes totais (Brasil, 2007). 
Portanto, somente a amostra referente ao lote 3 da marca A teve contagem 
superior ao determinado pela legislação, o que caracteriza 5% de amostras em 
desconformidade com a legislação (Tabela 6). 

 

Tabela 6. Contagem de coliformes totais (NMP/mL) em iogurtes comercializados em 
Viçosa (MG) 

Marcas 
Lotes  

1 2 3 4 5 

A <3 <3 9,4 3,6 <3 

B <3 <3 >1,1 x 103 <3 <3 

C <3 <3 <3 <3 <3 

D <3 <3 <3 <3 <3 

 

A detecção de coliformes totais em contagem superior ao limite estabelecido 
pela legislação pode indicar que os processos de sanitização e higienização dos 
equipamentos, utensílios e embalagens não estão sendo eficientes. Além disto, o 
descompromisso dos funcionários quanto às boas práticas de higiene pessoal 
podem ser a causa da alta contaminação observada (Valiatti et al., 2017). 

A contagem de coliformes termotolerantes é de grande importância pois 
indica a presença de micro-organismos patogênicos como Escherichia coli. 
Todavia, todas as amostras de iogurte apresentaram contagem de coliformes 
termotolerantes menor que 3 NMP/mL, parâmetro máximo estabelecido pela 
legislação (Brasil, 2007). Resultado semelhante foi encontrado por Coelho et al. 
(2009) quando analisaram amostras de iogurtes em Pelotas (RS). Segundo tais 
autores, a produção de bacteriocinas e a acidificação resultante da fermentação 
da lactose pelas bactérias ácido lácticas têm efeito inibitório sobre bactérias do 
grupo coliforme. 

A presença de bolores e leveduras torna-se um indicador de higiene mais 
fidedigno que os coliformes em iogurtes, pois tais micro-organismos conseguem 
sobreviver em meios ácidos. A contagem de bolores e leveduras não pode ser 
superior a 50 UFC/mL (Brasil, 2007). As amostras referentes ao lote 5 da marca A 
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e aos lotes 2 e 3 da marca B apresentaram contagens superiores a 50 UFC/mL, 
caracterizando 15% de amostras em desconformidade com a legislação (Tabela 7). 

 

Tabela 7. Contagem de bolores e leveduras (UFC/mL) em iogurtes comercializados em 
Viçosa (MG) 

Marcas 
Lotes  

1 2 3 4 5 

A <1 <4 <1 <1 1,0 x 102 

B <1 1,0 x 102 3,5 x 103 <10 <1 

C <10 <10 <10 <2 <8 

D <4 <1 <2 <2 <4 

 
A produção de iogurte com matéria-prima com alta contaminação, adição de 

ingredientes contaminados, falhas na higienização e sanitização de equipamentos 
e embalagens, aplicação inadequada de tratamento térmico à matéria-prima, o 
transporte e o armazenamento do iogurte em temperatura altas são fatores risco 
à alta contagem de bolores e leveduras. Portanto, é necessário maior rigor na 
seleção da matéria-prima, aplicação adequada dos programas de boas práticas de 
fabricação e programas padrão de higiene operacional, e controle adequado da 
temperatura de armazenamento (Fagnani et al, 2017; Farias et al., 2016; 
Aghababaie et al., 2015; Leitner et al., 2008). 

Os iogurtes com contagem de bolores e leveduras superiores ao estabelecido 
pela legislação podem apresentar alterações na cor, sabor e estufamento da 
embalagem, atuando na deterioração do produto. Além da perda precoce do 
produto, os fungos oferecem risco à saúde do consumidor, pois espécies de 
gêneros normalmente encontradas em alimentos são produtoras de micotoxinas 
e podem causar intoxicação humana (Santos et al., 2020; Silva et al., 2018; Tebaldi 
et al., 2007). 

CONCLUSÕES 

Conclui-se que 90% e 100% das amostras de iogurtes apresentaram 
desconformidade quanto a pelo menos um parâmetro físico-químico e 
microbiológico, respectivamente. É necessário que os estabelecimentos 
comerciais de Viçosa (MG) e as indústrias fornecedoras destes produtos tomem 
medidas necessárias para identificação e correção de falhas, seja na produção, 
transporte, armazenamento e comercialização dos iogurtes. 
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Quality of yogurt sold in Viçosa, Minas 
Gerais 

ABSTRACT 

Yogurt is fermented milk obtained by the action of Streptococcus salivarius ssp. 
Thermophilus and Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus. The quality of this 
product is a necessity to guarantee microbiological and nutritional safety to 
consumers. Therefore, the objective was to evaluate the physical-chemical and 
microbiological quality of 20 samples of partially skimmed yogurt sold in Viçosa 
(MG), with five batches of four different brands (A, B, C and D). The analyzes 
performed were: titratable acidity, protein tenor, fat tenor, pH determination, 
lactic acid bacteria count, total and thermotolerant coliforms search, and mold and 
yeast count. The results were compared to the parameters established by the 
Agriculture, Livestock and Supply Ministry. The samples had a pH lower than that 
indicated in the literature (30%) and non-conformities regarding titratable acidity 
(5%), protein tenor (30%), lactic acid bacteria count (95%), total coliforms (5%) and 
mold and yeast count (15%). Regarding the fat tenor and the thermotolerant 
coliforms search, all samples were in compliance with current legislation. 
Therefore, it is necessary that the industries and commercial establishments of 
Viçosa (MG) have more efficient control during the processing and 
commercialization of yoghurts. 

 

KEY-WORDS: fermentation; legislation; marketing; milk; safety. 
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