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CONCLUSOES

O iogurte, conhecido desde a antiguidade, desfruta hoje de grande popularidade dadas
as suas caracteristicas dietéticas.

O consumo do iogurte tem vindo a aumentar bastante, principalmente na ultima década e o
seu consumo per capita em Portugal ( 3 Kg / habitante / ano ) tende a aproximar-se dos paises da
Europa Comunitaria.

Pela analise do Quadro |1 podemos concluir que o seu consumo tem tendéncia a aumentar nos
proximos anos, possivelmente numa progressdo mais acentuada.

A PROCURTES ¢ hoje uma das principais fabricas do pais, produzindo 16,9 % da producdo
nacional (1987) continuando a expandir-se.

O equipamento de que dispde e a técnica seguida, permitem-lhe obter um produto
normalizado de boa qualidade.

A flora especifica ¢ constituida por bactérias das espécies Streptococcus thermophilus e Lac

tobacillus bulgaricus.

Acompanhamos cada uma das fases de fabrico do iogurte e verificamos o cuidado existente no
cumprimento das normas de higiene e da tecnologia indicada.
Nas analises laboratoriais efectuadas a 32 iogurtes concluimos que:

- O nomero de Streptococcus therrnophilus e de Lactobacillus bulgaricus era de

respectivamente 423 e 481 estando portanto na proporgdo de 1 : 1,14 ; ( Esfregaco directo )
- A flora especifica mostrou em todas as amostras vitalidade;
- A pesquisa de coliformes em 1 ml foi em todas as amostras negativa;
- A pesquisa e contagem de fungos foi negativas em 12 amostras e oscilou entre um minimo
de 10 e um maximo de 60 nas restantes 20 amostras.
De notar que o maior nimero de fungos se encontrou nos iogurtes adquiridos no comércio e o
seu namero, se bem que inferior ao exigido pelas Normas Portuguesas, pode encontrar justificagio

numa quebra da cadeia de frio que ¢ necessario manter até ao consumidor.



Quanto d acidez os valores encontrados variam entre 10,6 ¢ 73, 7 centimetros ctbicos de

6cido lact/co correspondendo os valores maiores a amostras colhidas no comercio.



