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O iogurte € um produto muito apreciado no mercado alimenticio brasileiro, perdendo apenas para a
producdo de queijo, esse fato se deve ao alimento possuir caracteristicas agradaveis e atrativas para
o consumidor, como o sabor suave, refrescante e levemente acido. Tendo como matéria-prima principal
o leite, é obtido por meio de fermentagdes lacticas devido a agcao exclusiva do Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus e do Streptococcus thermophilus. A técnica de refrigeragdo tem como principal
fungdo conservar alimentos e inativar o crescimento e desenvolvimento microbiano, a falha durante
esse processo pode acarretar no comprometimento da qualidade final do produto. O presente trabalho,
realizou avaliagbes de temperaturas durante o armazenamento dos iogurtes vendidos em cinco feiras
localizadas em Manaus, de acordo com a legislagdo vigente no pais, a Resolucdo da Diretoria
Colegiada, RDC n° 12 (Brasil, 2001) que determina os limites maximos aceitos para microrganismos
como coliformes totais e fecais. A metodologia utilizada consistiu em aferigdes da temperatura com o
uso de termdmetro infravermelho em relagédo ao local de armazenamento e ao produto propriamente
dito, além disso, também foi realizado um checklist para a avaliagao higiénico sanitaria do local levando
em consideragéo os aspectos sanitarios da feira, os equipamentos de protegéo individual (EPI), e o
local destinado para a vendas do iogurte. Para cada feira visitada, foi coletado uma amostra de forma
aleatdria, e utilizada para a analise das caracteristicas organolépticas (consisténcia, coloracéo e
aroma), pH, coliformes totais e fecais. Durante a avaliagdo do checklist foi observado que por mais que
80% dos aspectos sanitarios referentes as feiras apresentaram-se dentro dos padrées recomendados,
e apenas 20% estavam em desacordo, todas as amostras se encontravam em temperatura de
armazenamento incorretas. Nas analises das caracteristicas organolépticas, todas as amostras se
apresentaram alteradas, além disso, os testes realizados para a verificagao de coliformes totais e fecais
também demonstraram ser positivas. Embora a importancia dada a cadeia de frio e ao armazenamento
do produto em si, as analises realizadas apresentaram-se incongruentes com a Resolugéo da Diretoria
Colegiada (RDC) durante as etapas de armazenamento do iogurte. Comprovando que o processo de
refrigeragdo adequado é indispensavel para o controle da qualidade do produto, afim de evitar possiveis

riscos a saude do consumidor.
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