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RESUMO 

Alimentos derivados do leite estão presentes no cotidiano de toda população brasileira, entretanto as 

condições na qual esses alimentos são preparados são de extrema importância. O presente estudo 

teve como objetivo avaliar a presença de Coliformes totais em amostras de iogurtes comercializadas 

em feiras livres no município de Ji-Paraná, Rondônia. Para tanto se coletou 27 amostras 

provenientes de 7 estabelecimentos, sendo estas processadas e inoculadas em placas 3M
TM

 

Petrifilm
TM

 Coliform Count Plates AOAC
® 

Official Method
SM

989.10. Do total de amostras 

analisadas observou-se que 66,67% das amostras estavam com contagem de coliformes totais acima 

do permitido pela legislação vigente, sendo que os estabelecimentos 5 e 6 foram os que 

apresentaram maior média de contaminação. Os resultados obtidos nas análises indicam que houve 

falhas em uma ou mais etapas de sua produção e/ou distribuição.  

 

Palavras-Chaves: Higienização, Derivado lácteo e Comércio informal 

 

 

ABSTRACT 

Derived milk foods are present there everyday from all Brazilian population, However at conditions 

in which processes are food preparations are of utmost importance. The present study aimed to 

evaluate the presence of total Coliforms in samples of yogurts sold in pounds fairs any city of Ji -

Paraná, Rondônia. For that it collected 27 samples from 7 facilities, these being processed and 

inoculated in plates 3M
TM

 Petrifilm
TM

 Coliform Count Plates AOAC
® 

Official Method
SM

989.10. of 

the total analyzed samples observed If que 66.67% of samples were do with Coliform Count Total 

Above Allowed Under current legislation, and the establishments 5 and 6 showed the highest 

average contamination. The results obtained in this study indicate that there was a failure in one or 

more stages of its production and / or distribution. 

 

Keywords: Hygiene; Milk derivative and Informal trade. 

 

 

 

 



 
 

1. INTRODUÇÃO 

 

A indústria alimentícia é composta por 

diversos setores, dentre estes está o setor de 

laticínios, que já desponta entre os quatro 

principais, tendo uma participação de cerca de 

10% no faturamento da indústria de alimentos 

[1]. 

O leite está presente em grande parte 

das residências, fazendo deste um dos 

alimentos mais consumidos pela população 

mundial, seu alto valor nutricional se faz 

importante para manutenção do corpo, além 

do mais, o leite é utilizado como matéria 

prima para produção dos seus inúmeros 

derivados, dentre eles o iogurte [2]. 

Conforme a Instrução Normativa nº46, de 23 

de outubro de 2007, o iogurte é um leite 

fermentado pelos micro-organismos láticos 

Streptococcus salivarius subsp. thermophillus 

e Lactobacillus delbruckii subsp. bulgáricus, 

os quais podem ser acompanhados de outras 

bactérias láticas, de maneira complementar, 

contribuindo para as características do 

produto final  [3]. 

Streptococcus thermophilus são cocos 

Gram positivos, que formam cadeias, 

microaerófilos, produtores de L-lactato, 

acetaldeído e diacetil a partir da lactose no 

leite, algumas cepas produzem ainda 

exopolissacarídeos. Já os Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus são bacilos, que 

aparecem individualmente ou em cadeias 

curtas, produzem D-lactato e acetaldeído a 

partir da lactose do leite. Assim como os 

estreptococos, algumas cepas também 

produzem exopolissacarídeos [4]. Esse 

microrganismo detêm o crescimento 

descontrolado de leveduras, como Candida 

spp., do intestino grosso ao delgado, atua na 

produção da lactase, enzima responsável pela 

molécula de lactose no trato digestivo, e pode 

facilmente quebrar proteínas e ampliar a 

disponibilidade de minerais [5].  

O iogurte traz diversos benefícios à 

saúde de seus consumidores, é fonte de 

proteínas, cálcio, fósforo, zinco, magnésio e 

vitaminas [6]. Possui melhor digestibilidade 

do que o leite in natura, sendo introduzido no 

tratamento de transtornos digestivos, é 

especialmente recomendado para crianças em 

fase de crescimento, por necessitarem de 

maior ingestão de proteínas e minerais [7].  

Do ponto de vista econômico o iogurte 

destaca-se dentre os leites fermentados, 

possuindo importante papel no mercado 

mundial, correspondendo a 76% do total de 

produtos lácteos produzidos no Brasil, estima-

se ainda que cada brasileiro consome em 

média 3kg de iogurte por ano [8]. 

Vale ressaltar que ao adquirir os 

alimentos, os consumidores possuem a 

expectativa de estar adquirindo um produto de 

qualidade, entretanto em alguns casos os 

mesmos estão contaminados, acarretando 

prejuízo á saúde da população [9]. 

A análise de coliformes totais 

constitui-se em importante forma de avaliar a 

qualidade do iogurte, pois o índice de 

coliformes totais reflete as condições 



 
 

higiênico-sanitárias do mesmo [10]. Esse 

grupo é composto por bactérias Gram 

negativas, não formadoras de esporos, oxidase 

negativa, que fermentam a lactose com 

produção de ácidos, aldeídos e gás a 35ºC em 

24-48h, fazendo parte desse grupo os 

seguintes gêneros; Escherichia, Citrobacter, 

Enterobacter e Klebisiela [11].  

Nesse contexto levando em 

consideração a importância desse produto na 

alimentação e a escassez de estudos no estado 

de Rondônia relacionados ao tema proposto, o 

objetivo do presente estudo é avaliar a 

presença de coliformes totais em iogurtes 

comercializados em feiras livres no município 

de Ji-Paraná, Rondônia. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

Para elaboração do presente estudo 

foram coletadas 27 amostras provenientes de 

7 barracas oriundas de feiras livres do 

município de Ji – Paraná. Após a coleta das 

amostras, as mesmas foram acondicionadas 

em caixas isotérmicas e encaminhadas ao 

laboratório de microbiologia do Centro 

Universitário Luterano de Ji – Paraná. 

 Para realização da análise 

microbiológica, pegou-se 25 mL da amostra 

em saco estéril, adicionando em seguida 225 

mL de água peptona 0,1%, onde 

homogeneizou-se, obtendo assim a diluição 

10
-1

, sendo posteriormente realizado as 

demais diluições seriadas (10
-2

, 10
-3

, 10
-4

, 10
-

5
) seguindo a metodologia proposta por Silva 

et al. [12]. 

Para inoculação utilizou-se as placas 

3M
TM

 Petrifilm
TM

 Coliform Count Plates 

AOAC
® 

Official Method
SM

989.10, onde 

levantou-se o filme superior e  inoculou-se 1 

ml de cada diluição no centro da placa, 

descendo logo em seguida o filme superior 

lentamente buscando evitar a formação de 

bolhas. Após a inoculação as placas foram 

acondicionadas em estufa a 35± 1°C por 24 

horas, onde que após esse período realizou-se 

a leitura das placas seguindo as 

recomendações do fabricante. 

 

3. RESULTADOS e DISCUSSÃO 

 

A Instrução Normativa nº46 de 23 de 

outubro de 2007 que regulamenta a qualidade 

dos leites fermentados, estabelece o limite 

para coliformes totais em iogurtes de 1,0x10
2 

UFC/mL [3]. 

A tabela 1 demonstra a média de 

contaminação obtida em casa 

estabelecimento, onde se observa que apenas 

os estabelecimentos 1 e 4 apresentaram-se 

dentro do recomendado pela legislação, tendo 

em vista que as amostras provenientes desses 

locais não apresentaram crescimento de 

coliformes totais. Com relação às maiores 

médias de contaminação, verificou-se que os 

estabelecimentos 5 e 7 foram os que mais se 

apresentaram contaminados, pois 

apresentaram média na ordem de 10
6
.

 



 
 

Tabela 1. Média de contaminação obtida nos estabelecimentos analisados. 

Estabelecimentos Coliformes totais  UFC/mL 

1 < 1,0 x 10
1*

 

2 3,5 x 10
2
 

3 3,5 x 10
5
 

4 < 1,0 x 10
1*

 

5 1,6 x 10
6
 

6 2,6 x 10
2
 

7 1,2 x 10
6
 

* Não houve crescimento de colônias na menor diluição utilizada. 

 

As feiras se constituem em um amplo 

espaço contendo um aglomerado de barracas 

que são responsáveis pela comercialização 

dos mais diversos produtos oriundos de todas 

as regiões. As mesmas são fundamentais no 

cenário econômico, pois é o meio de 

sobrevivência de diversos trabalhadores, bem 

como dos consumidores, que acabam 

adquirindo alimentos por um menor preço 

[13].  

A ampla venda de iogurtes nas feiras 

do estado de Rondônia é justificada pelo fato 

da produção de leite está presente em grande 

parte das propriedades rurais do estado, sendo 

que em muitos casos, os pequenos produtores 

fabricam diversos derivados do leite e os 

comercializam nas feiras livres dos 

municípios. Entretanto como citado por 

Valiatti e col. [14].a ausência de fiscalização 

por órgãos competentes é um dos problemas 

frequentemente encontrado nessas 

propriedades.  

Lobato [15] aborda que a produção de 

um iogurte de qualidade é influenciada pelo 

leite utilizado, já que é a principal matéria 

prima e o responsável pelo valor nutricional, 

devendo ser utilizado leite fresco, obtido 

mediante condições sanitárias adequadas, 

possuindo baixa contagem de bactérias, 

ausência de microrganismos patogênicos e de 

substâncias inibidoras. Conforme Ordoñes [4] 

o leite utilizado para fabricação de iogurtes, 

deve passar por um severo tratamento 

térmico, que seria de 85ºC por 30 minutos ou 

95ºC por 5 a 10 minutos, visando eliminar 

microrganismos patogênicos, reduzir a carga 

microbiana e a quantidade de oxigênio, 

favorecendo o crescimento das bactérias 

láticas. 

Vale ressaltar que o conjunto de 

diferentes fatores acarretará na qualidade do 

produto final, desde a obtenção da matéria-

prima, armazenamento e distribuição. A 

contaminação do iogurte pode ocorrer durante 

toda a cadeia de sua produção [16]. 

Silva e colaboradores [17] destacam o 

fato de que em feiras-livres os alimentos são 

expostos a diversas condições que propiciam 

sua contaminação, como: a contaminação 

através do manipulador, exposição do 

alimento para venda, e o seu 

acondicionamento e armazenamento em 

condições inadequadas. Por se tratar de 

iogurtes é importante ressaltar ainda o fato de 



 
 

que os alimentos comercializados em feiras 

livres são expostos em barracas sem 

refrigeração, propiciando a multiplicação de 

microrganismos [18]. 

Normalmente os feirantes durante o 

processo de fabricação dos alimentos não 

realizam o seguimento adequado das Boas 

Práticas de Fabricação (BPF). As BPF são um 

conjunto de ações inseridas durante a 

produção dos alimentos, a fim de evitar 

possíveis erros que possam vir a afetar a 

qualidade do produto, que irá acarretar em 

danos a saúde do consumidor [19]. 

Existe uma vasta necessidade de que 

os manipuladores de alimentos tenham 

conhecimento a respeito das BPF, tendo em 

vista que na literatura é possível encontrar 

diversos estudos evidenciando que o 

manipulador de alimentos é o principal 

responsável em promover a contaminação do 

alimento [20-24]. 

Uma das formas de se analisar se o 

iogurte foi produzido adequadamente é 

realizando a pesquisa de coliformes totais, já 

que esses microrganismos indicam as 

condições higiênico-sanitárias. Entretanto na 

literatura há poucos estudos que avaliam a 

qualidade microbiológica de iogurtes.  

Maioria das amostras analisadas apresentou 

índice de contaminação acima do permitido 

pela legislação, o que as tornam impróprias 

para o consumo (Figura 1). 

 

 

 

Figura 1. Porcentagem de conformidade das amostras de iogurte analisadas com base na legislação. 

 

Como constatado, os resultados 

encontrados no presente estudo demonstram 

um alto índice de contaminação por 

coliformes totais, o que pode falhas durante o 

processamento, estocagem, tratamento 

térmico ineficiente do leite, ou contaminação 

pós-processo [25]. Esses resultados opõem-se 

aos encontrados por Reis [26] onde ao realizar 

a contagem de coliformes totais em 65 

amostras de iogurtes, 83% das amostras 
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demonstraram-se adequadas. Já Nunes e 

colaboradores [27] ao avaliarem amostras 

oriundas da região oeste do Paraná, constatou 

que todas estavam de acordo com a 

legislação. No mesmo sentido, Oliveira et al. 

[28] ao analisarem 36 amostras de iogurtes 

comercializadas em Linhares-ES, verificaram 

que apenas 8,3% apresentaram valores acima 

do permitido para coliformes totais e 

termotolerantes. Contudo, Rodas e col. [29] 

ao analisarem 136 amostras de iogurtes em 

São Paulo, constataram que 44,1% das 

amostras indicavam utilização de matéria-

prima em condições higiênicas inadequadas.  

Adams e Mitchell [30] abordam o 

importante fato de que alimentos 

fermentados, como o iogurte, podem ser a 

causa de surtos alimentares, devendo ser 

garantido que os mesmos estejam adequados 

para consumo, permitindo a segurança 

alimentar. 

 

4. CONCLUSÃO 

 

Conclui-se que maioria das amostras 

de iogurte analisadas foram produzidas sob 

condições higiênico-sanitárias deficientes, 

demonstrando a necessidade de fiscalização 

por parte dos órgãos competentes.  
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