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Resumo

O iogurte € um dos mais populares tipos de leite fermentado consumido
mundialmente, que além de prover substancias nutritivas também proporciona
saude. Devido o iogurte conter varios elementos que contribuem para seu alto
valor nutricional este trabalho teve por objetivo avaliar os aspectos fisico-
quimicos de iogurtes comercializados na regido metropolitana do Recife,
comparando a composi¢ao centesimal e verificando a adequagdo dos mesmos
com a legislacdo vigente. Foram adquiridas em supermercados da regiao
metropolitana do Recife cinco unidades amostrais de cinco diferentes marcas
industrializadas, analisadas em triplica, sendo realizadas analises de pH,
acidez, umidade, densidade, determinacgéo de glicidios redutores em lactose e
determinacao de agucares por refratometria segundo a metodologia do Instituto
Adolf Lutz (2008). Dentro dos parametros avaliados a densidade sofreu
variagcdes em todas as amostras, para o ensaio de acucares por refratometria,
somente a marca A apresentou resultado fora dos valores referenciados, os
demais parametros como pH, acidez, umidade e teor de lactose apresentaram

satisfatorios e dentro do estabelecido pela legislacdo e literatura cientifica.



Ratificando a necessidade de controlar a qualidade dos produtos alimenticios

que vao para o mercado consumidor.
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Abstract

Yogurt is one of the most popular types of fermented milk consumed
worldwide, which in addition to providing nutrients also provides health.
Because the yogurt contain several elements that contribute to its high
nutritional value of this work was to evaluate the physical and chemical aspects
of yoghurts marketed in the metropolitan area of Recife, comparing the
chemical composition and checking the adequacy of the same with current
legislation. Were purchased at supermarkets in the metropolitan area of Recife
5 sample units of 5 different industrial brands analyzed in triples, being held pH,
acidity, humidity, density, determination of reducing carbohydrates in lactose
and determination of sugar by refractometry according to the methodology of
the Institute Adolf Lutz (2008). Within the parameters evaluated the density
variations suffered in all samples for testing sugars by refractometry, only
sample 1 Brand The presented results outside the referenced values, the other
parameters such as pH, acidity, moisture and lactose content presented
satisfactory and within prescribed by law and scientific literature. Rectifying the

need to control the quality of food products that go into the consumer market.
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Introducao

O leite é caracterizado como o produto integral oriundo da ordenha
completa e ininterrupta de vacas sadias convenientemente alimentadas em
boas condicdes de trato'?. O leite € um relevante produto animal usado na
alimentacdo humana, bem como seus derivados, por ter um alto valor
nutricional®. Sendo utilizado para a fabricacdo de varios derivados, como

iogurte, queijos, doces e manteigas®.

Os laticinios vém fazendo parte da dieta de um numero cada vez maior
de pessoas que se preocupam em ingerir alimentos saudaveis, que além de
prover substancias nutritivas, também proporcionam satde*. Em conformidade
com essa nova exigéncia de mercado, os laticinios satisfazem essas
necessidades, sendo o maior representante desse consumo o iogurte, um tipo

de leite fermentado, considerado importante economicamente®.

Os leites fermentados podem ser definidos como preparados lacteos, em
que o leite de diferentes espécies de animais sofre um processo fermentativo
que modifica suas propriedades sensoriais. O iogurte € um tipo de leite
fermentado consumido mundialmente, sendo descrito como o produto de leite
coalhado por fermentacao lactica mediante a acdao das bactérias Lactobacillus

bulgaricus e Streptococus termophilus *®.

Como qualidades positivas provenientes do seu consumo pode-se
destacar a influéncia benéfica sobre a microbiota intestinal, melhora da

absorgdo de minerais como calcio, fésforo e ferro, possui uma melhor



digestibilidade em relagdo quando comparado ao leite, podendo ser ingerido

inclusive por pessoas com leve intolerancia a lactose’.

O iogurte dispde de varios elementos em sua composi¢cao, sendo o leite
a principal substancia contida na formulagéo. Este deve ser de 6tima qualidade,
devendo apresentar caracteristicas fundamentais como presenca minima de
substancia estranhas, inexisténcia de organismos patégenos, apresentando

sabor e odor caracteristicos®.

O teor de sélidos totais representado pelas proteinas, gorduras e lactose
€ significativo na producédo do iogurte, costuma-se aumentar a quantidade
destes componentes presentes no leite através da incorporacéo de leite em pd,
concentrado protéico de soro e soro de leite®. As proteinas sdo os
macronutrientes com maior efeito de saciedade em relacdo aos carboidratos e
lipidios. Tal fato tem sido atribuido ao maior potencial termogénico deste
nutriente. Em geral, os sélidos totais podem influenciar na viscosidade,

estabilidade e flavor dos iogurtes® '°.

O teor de gordura no leite a ser utilizado reflete na importancia quanto a
cremosidade e valor energético do produto'’. De acordo com a legislagédo
brasileira voltada para leites fermentados, Resolucdo n°5 de 13/11/2000 do
MAPA, sao incluidos os diferentes tipos de iogurte, classificados quanto ao teor
de gordura na forma de creme, contendo 6,0g de gordura/100g de iogurte,

integral com 3,09/100g e desnatado menor que 2,9g/100g 2.

A lactose é um dissacarideo caracteristico do leite, os microrganismos

Lactobacillus bulgaricus e Streptococus termophilus fermentam este



carboidrato, provocando a acidificacdo e em muitos casos, a coagulacdo do
produto, diminuindo a concentracao de lactose e desenvolvendo caracteristicas

organolépticas tipicas do iogurte' .

Ha relatos sobre a intolerancia a lactose em adultos, ocasionada pela
diminuicdo gradual e natural da producao da enzima lactase. Embora, que a
intolerancia seja usada de forma equivalente a alergia e sensibilidade, é

importante estabelecer distingdo entre eles'.

A alergia é uma resposta imunolégica do organismo a algum
componente alimentar. Na intolerdncia ocorre um declinio na atividade
intestinal da enzima lactase. A sensibilidade € uma resposta anormal do
organismo, que pode provocar sintomas e reacbes semelhantes com a

alergia'®.

Portanto, o uso de derivados lacteos fermentados, em que o teor de
lactose é reduzido, € uma importante alternativa para o consumo deste

alimento’.

Devido o iogurte conter varios elementos que contribuem para seu alto
valor nutricional e ser um alimento mundialmente consumido, faz-se necessario
submeté-lo em testes de controle de qualidade no qual tem por finalidade a
comercializacao de produtos finais totalmente saudaveis e regularizados para o

consumo humano®.

Este estudo teve por objetivo analisar alguns aspectos fisico-quimicos de

iogurtes comercializados na Regido Metropolitana do Recife, comparando a



composicao centesimal e verificando a adequacao dos mesmos a legislacao

vigente.

Métodos

Material

As amostras de iogurtes com polpa de fruta no sabor morango foram
adquiridas em supermercados da regido metropolitana do Recife.

Para a realizacdo dos ensaios fisico-quimicos foram analisados cinco
unidades amostrais representados pelos numeros (1, 2, 3, 4 e 5) em triplicata
de 5 iogurtes com diferentes marcas as quais foram identificadas por codigos
(A, B,C,DeE).

Foram realizadas anadlises de pH, acidez, umidade, densidade,
determinacao de glicidios redutores em lactose e determinacdo de acgucares
por refratometria, conforme as normas analiticas do Instituto Adolf Lutz
(2008)°.

As anadlises estatisticas foram realizadas em delineamento experimental

amostragem simples, para cada repeticao ocorreu analise em triplicata.



Analises fisico-quimicas
Determinacéo de pH

O pH foi aferido pela medigdo direta com potencidmetro eletrénico
Hanna Instruments, modelo pH 21, devidamente calibrado com solucdes
tampao de pH 4,0 e 7,0. Segundo Silva et al” os valores ideais para pH em

iogurte se encontram na faixa entre 4,0 a 4,6.
Determinacgao de Acidez

A acidez em termos de &cido lactico, foi determinada a partir do método
de titulacao.

Apos a pesagem de 10 g da amostra, foi adicionada a esta 10 mL de
agua, isenta de gas carbbonico. Apés homogeneizacao, adicionou-se 5 gotas da
solucdo de fenolftaleina, realizando a titulacdo com solugdo de hidréxido de
sédio 0,1 N, sob agitacao, até o pH da solucao estabilizar em 8,3.

A porcentagem do acido lactico foi dada pela seguinte férmula abaixo.

%o acido lactico= NxPx0 9
P

Onde; V = volume da solugcdo de hidréxido de soédio 0,1 N gasto na
titulacdo, em mL; F = fator de correcdo da solucao de hidréxido de sédio 0,1 N;

0,9 = fator de conversao para 4cido lactico; P = massa da amostra, em gramas.



O Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA)'2
estabelece como limite do teor de acido latico (g de acido latico/100g) de 0,6 a

1,5.

Determinagao de Densidade

A densidade foi realizada através do método com picnémetro, que
consiste na medida da massa de um volume conhecido de liquido, neste

recipiente. A densidade foi determinada através da férmula.

D=Mam - Mp
Vp

Onde; man € massa do picnémetro com a amostra; m, € a massa do
picnémetro vazio e v, € o volume do picndmetro. Segundo a Instru¢éo
Normativa n° 51, de 18/09/2002, do MAPA', os valores preconizados para a

densidade se encontram na faixa de 1,028 a 1,034 g/cm®.

Determinacgao de acucares

O teor de agucares foi determinado em refratbmetro portatii HANNA
Modelo HI 96801, com escala de 0 a 85% Brix e, seus resultados corrigidos
para 20°C. Segundo Barreto'’, em geral, é adicionado em torno de 12 a 18 %

de sacarose em relagdo ao volume de leite.



Determinagdo de Umidade

A determinacdo da umidade foi realizada por método gravimétrico,
pesando 3 g de iogurte em cadinho de porcelana, previamente tarado, sendo o
conjunto cadinho mais iogurte levado a estufa a 105° C, a eliminagdo da agua
ocorre até obtencao de peso constante. A quantidade de agua foi calculada de

acordo com a formula.

Q.A= 100xN
P

Onde; N é o numero de gramas de umidade (perda de massa em
gramas) e P quantidade da amostra pesada.

Segundo a Resolucdo n® 5 de 13 de novembro de 2000 do MAPA'? nao
sao informadas as recomendacdes minimas de umidade para produtos lacteos

fermentados.

Determinacgéo de Glicidios Redutores em Lactose

O teste foi realizado através de titulagdo, utilizando solugdo de Fehling.
Para a titulagdo pesar 5 gramas da amostra, em seguida medir o seu volume,
esta foi transferida para um baldao volumétrico de 100 mL com auxilio de agua
destilada. Acrescentar 2 mL de ferrocianeto de potassio a 15% e 2 mL de
solucdo de sulfato de zinco a 30%. Homogeneizar e completar o volume do
baldo com agua destilada. Deixar sedimentar e filtrar, o filirado foi entdo
transferido para uma bureta de 25 ml. Para um erlenmeyer, foram pipetados 10

ml de solu¢cdo de Fehling A e 10 ml de solugdo de Fehling B e, foram
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adicionados 40 ml de agua destilada. Levar ao aquecimento até ebulicao,
foram adicionadas as gotas do filirado sobre a solucdo até a descoloracao da
mesma e formacao de precipitado vermelho tijolo. A quantidade de lactose foi

calculada de acordo com a formula;

[=Ax0062 2100

Onde; A é o niumero em mL do peso da amostra, V valor gasto durante a
titulacdo e P a massa em gramas da amostra. Valores ideais para este
parametro deverao ser inferiores a 2,10 e 4,18 g/100g para iogurtes segundo

Borges, et al'®.

Resultados e Discussao

Determinagéo de pH

A Tabela 1 traz os resultados das médias de pH obtidas no presente
estudo. Apesar de nado existir valores preconizados para pH de acordo com a
legislacdo atual, os valores médios encontrados variaram entre 4,43 a 4,53.
Estes valores concordam com os pesquisados na literatura por Giese, et al'®,
que ficaram entre 3,83 e 4,01 para iogurtes de morango e, 0s encontrados por

1?°, que ficaram entre 3,83 e 4,6, para iogurtes naturais, contudo

Castro et a
todas as amostras se encontravam abaixo do limite de 4,6 considerado ideal na

fabricacdo de iogurte, segundo Quintino?'.
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1?2, o pH é um requisito importante, a ser avaliado

Segundo Oliveira et a
uma vez que implica na atividade metabdlica das bactérias, podendo favorecer
a um determinado grupo em detrimento de outro. No caso da fermentacédo do
iogurte, bactérias do género Lactobacillus crescem e toleram valores de pH

mais baixos do que as pertencentes ao género Streptococcus.

Para Silva et al’, o iogurte com baixa acidez (pH > 4,6), favorece a
separacao do soro, porque o gel ndo foi regularmente formado, por outro lado,
em pH < 4,0, ocorre a diminuicao do coagulo, devido a reducédo da hidratacao

das proteinas, ocasionando nao conformidade ao produto.

pH
A B C D E
Amostra 1 4,50 4,44 4,43 4,43 4,55
Amostra 2 4,50 4,44 4,43 4,44 4,51
Amostra 3 4,44 4,42 4,45 4,46 4,53
Amostra 4 4,50 4,42 4,48 4,46 4,53
Amostra 5 4,45 4,42 4,45 4,46 4,51
Média 4,48 4,43 4,45 4,45 4,53

Tabela 1: Resultados das analises de pH

Determinacéo de Acidez

As amostras analisadas de iogurtes apresentaram acidez entre 0,6138%
e 0,9108%, (tabela 2) valores esses considerados dentro do permitido pela
legislacéo, que € de no minimo 0,6g de &cido lactico/100g e, no maximo, 1,59
de acido lactico/100g de'?. Estes valores de acidez também concordam com os

encontrado na literatura por Pereira, et al?®, que variou entre 0,6% a 1,0%.

|19

Giese, et al’”, encontraram variacbes de 0,83 a 1,069 de &cido

lactico/100g para sabor de morango. A acidez do iogurte auxilia na protecéao
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contra infecgbes por inibir a proliferagdo microbiana de diferentes bactérias

patogénicas?®.

ACIDEZ
(g de acido latico/1009)
A B C D E
Amostra 1 0,702 0,666 0,7857 0,9 0,81
Amostra 2 0,72 0,693 0,7587 0,9 0,81
Amostra 3 0,72 0,684 0,7677 0,918 0,81
Amostra 4 0,72 0,684 0,7614 0,918 0,81
Amostra 5 0,702 0,675 0,756 0,918 0,81
Média 0,7128 0,6804 0,6138 0,9108 0,81

Tabela 2: Resultados das analises de acidez

Determinagao de Densidade

Ao avaliar a densidade (tabela 3), as amostras apresentaram valores
médios entre 1,038 e 1,1156. Verifica- se que a amostra B apresentou a menor
média e as amostras A, C, D e E obtiveram os maiores indices. Conforme
Braga, et al®*, ndo ha na legislagdo limites estabelecidos para a densidade de
iogurtes, porém este parametro avalia possiveis adulteragdes, as quais 0s

produtos possam ter sido submetidos, como adicao de a4gua ou o desnate.

Utilizando como referéncia os valores de densidade preconizados na
Instrucdo Normativa n? 51 do MAPA'" para leite, observa-se que o leite
fermentado analisado estda de acordo com os padrbes vigentes, que

determinam valores de densidade entre 1,028 a 1,034 g/cm®. Esse resultado

sugere que nao houve adicdo de agua ao produto pois os soélidos nao

gordurosos também influencia na respectiva densidade.
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DENSIDADE
A B C D E
Amostra 1 1,096 1,043 1,118 1,077 1,07
Amostra 2 1,092 1,037 1,115 1,075 1,070
Amostra 3 1,079 1,037 1,115 1,076 1,068
Amostra 4 1,087 1,036 1,115 1,075 1,068
Amostra 5 1,059 1,037 1,115 1,075 1,069
Média 1,0826 1,038 1,1156 1,0756 1,069

Tabela 3: Resultados das analises de densidade

Determinacao de acticares

A medida do indice de refracdo representa a concentracao de uma
amostra. A refratometria na escala Brix, é portanto, um método fisico para
quantificagado de soélidos solluveis presentes em uma amostra de iogurte. Os
sélidos soluveis sao constituidos de aclUcares como (sacarose, frutose e
glicose), logo, o Brix é considerado basicamente como a porcentagem de

aclcar presente na amostra®.

De acordo com Costa, et al®®

, 0 teor de sdlidos soluveis € significativo,
pois teores elevados destes podem significar menores quantidades de agucar a
ser adicionado durante o processo pela industria, diminuindo assim, o custo de

producédo e proporcionando maior rendimento e naturalidade ao produto.

Para a avaliacdo de solidos totais (tabela 4), apesar de nao existir
legislacdo especifica para iogurte com polpa de morango, comparando 0s
resultados das analises destes produtos na literatura cientifica, observa-se que

apenas o teor de soélidos totais de 19,3% representado pela marca A
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apresentou um pouco distante do relatado por Pereira, et al?®, que define o
valor em torno de 13,7% a 17%, todavia as marcas B,C,D e E concordam com

Barreto et al, que obteve resultados variando entre 12% e 18%'".

DETERMINACAO DE ACUCARES POR REFRATOMETRIA (SACAROSE) %

A B C D E
Amostra 1 19,2% 16,7% 17,6% 16,2% 15,4%
Amostra 2 19,4% 15,9% 17,6% 16,3% 15,2%
Amostra 3 19,2% 15,5% 16,9% 16,3% 15,1%
Amostra 4 19,3% 15,6% 17,7% 16,1% 15%
Amostra 5 19,2% 15,7% 18,0% 16,2% 15,2%
Média 19,3% 15,9% 17,7% 16,2% 15,2%

Tabela 4: Resultados das analises de agucares

Determinacdo de Umidade

A umidade é uma das medidas mais importantes utilizadas na analise de
alimentos e, esta relacionada com a estabilidade e a qualidade dos alimentos,
podendo afetar a estocagem, embalagem e o processamento dos produtos.
Corresponde a perda em peso sofrida pelo produto, quando aquecido em

condicdes nas quais a agua é removida®’.

Segundo a Resolucdo do MAPA n® 5, de 13 de novembro de 2000'?, ndo
sdo determinadas as recomendagdes minimas de umidade para produtos

lacteos fermentados. Porém, Santos, et al?®

, relataram que o teor adequado de
umidade para o leite, principal matéria-prima do iogurte, € em torno de 87%.
Entretanto, ressalta-se que em iogurtes com adicdo de sdélidos, o valor da

umidade tende a ser inferior ao do leite, concordando com os resultados
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obtidos na tabela 5, em que o iogurte de sabor morango possui um teor de
umidade que variou entre 64,77% e 79,81%, valores também encontrados por
Braga, et al**, que foi de 78,80% para iogurte de xarope de mangostdo, e por

Rodrigues, et al®®, que foi de 79,5% para iogurtes com sabor de coco e

morango.
UMIDADE%
A B C D E

Amostra 1 78,09% 78,88% 73,74% 65,42% 79,92%
Amostra 2 75,53% 79,66% 74,13% 65,17% 79,92%
Amostra 3 76,71% 77,01% 73,88% 64,35% 79,68%
Amostra 4 74,44% 79,59% 74,29% 65,69% 79,63%
Amostra 5 75,73% 79,51% 74,75% 63,23% 79,92%

Média 76,1% 78,93% 74,15% 64,77% 79,81%

Tabela 5: Resultados das analises de umidade

Determinacgéo de Glicidios Redutores em Lactose

A determinacdo de glicidios redutores em lactose constitui-se de um
método que informa a quantidade de lactose presentes no leite. Esta

informac&o auxilia na avaliagdo nutricional do produto®.

Os Glicidios redutores em lactose apresentaram valores entre 0,3123 e
0,4488 g/100g (tabela 6), valores estes considerados inferiores em comparacao
com Borges, et al, que variaram entre 2,10 e 4,18 g/100g para iogurtes'®.
Segundo Pereira, et al®, durante a fermentacdo, a lactose é convertida em
acido lactico pela atividade de bactérias presentes no iogurte, diminuindo os

valores de lactose. Viabilizando, desta forma, o consumo deste produto por
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pessoas com intolerancia leve a esse carboidrato. Os glicidios possuem como

principais fungdes o gerenciamento de energia'®.

DETERMINACAO DE GLICIDEOS REDUTORES EM LACTOSE

A B C D E
Amostra 1 0,3808 0,4533 0,4495 0,3138 0,374
Amostra 2 0,3592 0,4533 0,4533 0,3114 0,3709
Amostra 3 0,4109 0,4533 0,4459 0,3090 0,3648
Amostra 4 0,4051 0,4026 0,4495 0,3138 0,3678
Amostra 5 0,3782 0,4 0,4459 0,3138 0,374
Média 0,3868 0,4325 0,4488 0,3123 0,3703

Tabela 6: Resultados das analises de umidade

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos no presente trabalho, verifica-se
que todos os iogurtes analisados apresentaram valores de pH, acidez,
umidade, lactose dentro dos valores permitidos pela legislacdo e de acordo
com valores encontrados por outros autores. Quanto as analises de
determinagcdo de agucares, apenas a marca A, do iogurte industrializado
apresentou resultado fora dos valores encontrados pelos autores. Na avaliagao
fisico-quimica da densidade observou-se que todas as amostras analisadas
sofreram grandes variacbes nas médias em relagdo a legislacdo vigente,
contudo estudos comprovam que esta variacao relaciona- se com adicéo de
sélidos nao gordurosos indicando que o produto nao foi adulterado.

O presente estudo reforgca a importancia de maior rigor por parte da
fiscalizagdo quanto ao controle do produto em estudo, pois podem ser
comercializados alimentos inadequados ao consumo humano, podendo, assim,

causar danos a saude.
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