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RESUMO 

 

A variedade de iogurtes ou bebidas lácteas que surgem no mercado é crescente. Muitos são os sabores, 

propriedades, teor de gordura, teor de açúcar. Apesar de alguns destes produtos apresentarem similaridade no 

sabor e aroma, são diferentes em relação a alguns de seus ingredientes e processo de fabricação. Baseado nessas 

características, e associado à falta de conhecimento sobre a composição dos leites fermentados, o consumidor 

pode vir a deduzir que esses alimentos são iguais. Os objetivos da presente pesquisa foram avaliar a qualidade 

sanitária através das análises de Coliformes a 35 0C e 45 0C, Bactérias Aeróbios Mesófilos, Contagem de 
Bactérias Láticas, a preferência e o conhecimento dos consumidores sobre bebidas lácteas e iogurtes 

comercializados em mercados e padarias nas cidades de Muzambinho e Guaxupé – Minas Gerais.  
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1. INTRODUÇÃO 

 
 Os produtos lácteos vêm sendo consumidos há muitos anos, desde que o homem 

passou a utilizar o animal como alimento, e também depois da descoberta da fermentação que 

foi o ponto chave para a criação de leites fermentados. Com o surgimento de variedades 

desses alimentos, o consumo cresceu e por serem produtos de aparência semelhante, o 

consumidor passa a não perceber as suas diferenças deixando-se levar por marcas ou pelo 

preço. Isso ocorre porque o consumidor normalmente não conhece a regulamentação que 



 

 

reflete no desconhecimento dos ingredientes básicos e do valor nutritivo de cada produto 

(SANTOS, et al., 2014).  

Baseado nas características de bebidas lácteas e iogurtes, e associado à falta de 

conhecimento sobre a composição dos leites fermentados, o consumidor pode vir a deduzir 

que esses alimentos são iguais.  

A principal diferença entre iogurte e bebida láctea é a consistência e uma redução do 

valor nutritivo do produto derivado do soro, quando comparado ao primeiro produto. A 

bebida láctea apresenta textura mais líquida, enquanto o iogurte é mais denso, por apresentar 

mais sólidos totais. O aspecto mais leve da bebida é resultante da incorporação de soro de 

leite, enquanto a origem do iogurte é o próprio leite. Na composição da bebida láctea pode 

conter, além do soro do leite e dos cultivos de bactérias lácticas, acidulantes, aromatizantes, 

espessantes, emulsificantes, corantes e conservantes, com objetivo de adquirir aspecto de 

iogurte (LIMA, et al, s.d.)  

O presente trabalho avaliou a qualidade sanitária, a preferência e o conhecimento dos 

consumidores sobre bebidas lácteas e iogurtes comercializados em mercados e padarias nas 

cidades de Muzambinho e Guaxupé – Minas Gerais.  

 

3. MATERIAL E MÉTODOS 

Foi realizado um estudo analítico-descritivo a fim de avaliar se os consumidores 

conhecem a importância do consumo de alimentos ricos em cálcio, se os mesmos sabem 

distinguir a diferença entre iogurte e bebida láctea, qual a frequência de consumo de iogurte e 

qual a frequência de consumo de bebida láctea fermentada, qual dentre os dois produtos o 

consumidor mais compra e qual dos dois produtos ele prefere. 

Para a coleta das amostras serão obedecidas as recomendações de Brasil (1981). As 

amostras a serem avaliadas por meio de análises microbiológicas (Coliformes a 35 
0
C e 45

0
C, 

Bactérias Aeróbios Mesófilos, Contagem de Bactérias Láticas) foram acondicionadas em 

caixas térmicas evitando possíveis modificações em suas características. 

As amostras de bebidas lácteas e iogurtes foram obtidas em supermercados e padarias 

das cidades de Muzambinho e Guaxupé – MG, totalizando 20 amostras (marcas diferentes) 

representativas e encaminhadas ao Laboratório de Bromatologia e Água do Instituto Federal 

do Sul de Minas Gerais – Campus Muzambinho. 

 



 

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Os testes para coliformes totais e termotolerantes apresentaram contaminação em 

apenas 4 (quatro) das 20 (vinte) amostras. Este resultado deve-se possivelmente ao baixo pH 

do produto, sabe-se que esses microrganismos podem sofrer estresse e não serem detectados 

nas análises. 

Contudo, a ausência de coliformes na maioria das amostras dos produtos finais, 

também pode ser indicativa de boas condições higiênico-sanitárias, durante o processo de 

elaboração das bebidas, mostrando-se de acordo com o estabelecido pela Legislação Vigente - 

RDC Nº12, 2001. 

A principal função das bactérias láticas nos alimentos é a acidificação destes produtos 

em pH próximo a 4,0 (quatro), o que impede o desenvolvimento de bactérias indesejáveis pela 

produção de ácidos orgânicos, majoritariamente ácido láctico. Isso permite que o tempo de 

conservação dos produtos fermentados seja muito maior que a dos produtos no qual a matéria-

prima não foi fermentada. Outra função é desenvolver as propriedades organolépticas dos 

produtos fermentados (FORSYTHE, 2012). 

Das vinte marcas analisadas, apenas quatro apresentaram-se dentro dos padrões de 

contagens estabelecidos pela Instrução Normativa nº 36, de 21/12/2000 (Ministério da 

Agricultura), que estabelece o valor mínimo de 10
6
UFC/mL de bactérias láticas em bebidas 

lácteas fermentadas. 

Cerca de 86 pessoas foram avaliadas, homens e mulheres com idade entre 17 a 60 

anos, sendo que 79% dos entrevistados conhecem a importância de alimentos ricos em cálcio 

na alimentação humana. 51% apenas, sabem identificar a diferença entre Bebida Láctea e 

Iogurte, presente no rótulo. A pesquisa permitiu identificar também que 60% dos 86 

entrevistados preferem iogurte. E que 67% destas pessoas compram iogurte. E somente 33% 

preferem Bebida Láctea. 

 

5. CONCLUSÕES 

No caso dos coliformes, o pH por estar baixo, pode ter proporcionado um ambiente 

impróprio para os microrganismos não permitindo o seu aparecimento. No entanto, a ausência 

pode ser devido às boas condições de higiene utilizadas durante o processo de fabricação dos 

iogurtes e das bebidas láteas.  



 

 

Não foi satisfatória a contagem de bactérias láticas, pois como já foi comentado, esses 

microrganismos, têm efeitos benéficos descritos a seguir: metabolizam a lactose produzindo 

ácido láctico; participam das degradações protéicas que acontecem durante os processos de 

maturação; e produzem diacetil, acetaldeído e outros compostos que participam do aroma a 

partir do citrato (Lactococcus diacetylactis e Leuconostoc cremoris).  

Das amostras analisadas, 89% apresentaram boas condições higiênico-sanitárias, uma 

vez que foram detectados coliformes em 4 amostras. Porém, a contagem de bactérias láticas 

revelou-se insatisfatória em 4 amostras das 20 analisadas, ou seja, apenas 20% estavam 

viáveis. 

A maioria das pessoas entrevistadas conhecem a importância de alimentos ricos em 

cálcio na alimentação humana, a metade sabe diferenciar iogurte de bebida láctea. 
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