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RESUMO

Schweig, Geovana Talita. Qualidade microbioldgica e fisico-quimica de bebidas lacteas
fermentadas comercializadas em Dois Vizinhos, PR. 2018. 29 f. Trabalho de conclusdo de
curso, Bacharelado em Zootecnia, Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Dois
Vizinhos, 2018.

O leite é um alimento importante do ponto de vista nutricional, sendo transformado em uma
ampla diversidade de derivados, onde juntamente com 0 soro proveniente da fabricagdo do
queijo passou-se a fabricar bebida lactea fermentada. Por se tratar de um produto destinado a
alimentagdo humana, tem-se a preocupagdo com sua qualidade. Neste trabalho foram
avaliadas cinco marcas comerciais de bebidas lacteas fermentadas, sabor morango, quanto a
determinacgdo de acidez, pH, teor de gordura, umidade, cinzas, peroxidase, fosfatase, analises
microbioldgicas e nutricional de acordo com a legislagdo vigente. As analises foram
realizadas em cinco marcas comerciais, de trés lotes distintos, adquiridas nos supermercados
do municipio de Dois Vizinhos, PR. As andlises foram conduzidas em triplicata nos
laboratérios de Bromatologia e Microbiologia da Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana Campus Dois Vizinhos, PR e laticinio Milk Park, em Dois Vizinhos. Os resultados
obtidos para os valores de pH e acidez ndo diferiram estatisticamente, porém os produtos
apresentaram-se 4cidos, o teor de gordura de trés amostras mostrou-se diferente do descrito
nas rotulagens, enquanto que a umidade e cinzas foram semelhantes ao encontrado por outros
autores e tambeém diferiram entre si. N&o houve presenca de coliformes totais e
termotolerantes. Todas as embalagens encontraram-se de acordo com o estabelecido pela
legislacdo com informagBes necessarias ao consumidor. Sendo assim as amostras
encontravam-se aptas e seguras a0 consumo.

Palavras-chave: produtos lacteos; microbiologia; qualidade;



ABSTRACT

Schweig, Geovana Talita. Microbiological and physical-chemical quality of-fermented dairy
drinks commercialized in Dois Vizinhos, PR. 2018. 29 f. Bachelor of Animal Science, Federal
Technological University of Parana. Dois Vizinhos, 2018.

Milk is a food important from a nutritional point of view, being transformed into a wide
variety of derivatives, where together with the whey from the cheese production, it is made to
produce fermented dairy drinks. Because it is a product intended for human consumption, we
are concerned about its quality. In this work five commercial brands of fermented dairy
drinks, strawberry flavor, were evaluated for acidity, pH, fat content, moisture content, ashes,
peroxidase, phosphatase, microbiological and nutritional analyzes according to current
legislation. The analyzes were carried out in five commercial brands, from three different lots,
acquired in the supermarkets of the municipality of Dois Vizinhos, PR. The analyzes were
conducted in triplicate at the Bromatology and Microbiology laboratories of the Universidade
Tecnoldgica Federal do Parand Campus Dois Vizinhos, PR and Milk Park dairy in Dois
Vizinhos. The results obtained for the values of pH and acidity did not differ statistically, but
the products presented acids, the fat content of three samples showed different from the one
described in the labels, while the humidity and ashes were similar to those found by others
authors and also differed among themselves. There were no total and thermotolerant
coliforms. All packages have been in accordance with the legislation with the necessary
information to the consumer. Therefore, the samples were suitable and safe for consumption.

Keywords: dairy products; microbiology; quality;
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1 INTRODUCAO

Em 2018, o Brasil produziu no primeiro semestre cerca de 11.475 bilhGes de litros de
leite (CONAB, 2018). Tendo em vista esta grande producédo, quando submetida & elaboracéo
de outros produtos, como o queijo, vem gerar grande quantidade de soro de leite, sendo este
em conjunto com o leite, utilizados para a producdo de bebidas l4cteas fermentadas.

No Brasil, o leite apresentou grande destaque nos anos 90, pois este setor enfrentou a
finalizacdo dos precos tabelados. Diante disto, a atividade de lacteos teve que analisar
caminhos visando encarar este novo fato, buscando-se maior produgéo, qualidade e novas
tecnologias, sendo assim, o setor foi influenciado de forma positiva permitindo melhor renda
e elevando o consumo de lacteos (SIQUEIRA, 2010).

A bebida lactea fermentada se caracteriza como sendo proveniente da mistura do leite
com o soro de leite, o qual é fermentado na presenca de microrganismos especificos
(BRASIL, 2005). Como se trata de um produto de origem animal, encontra-se vulneravel
quanto ao possivel desenvolvimento de microrganismos, devido & auséncia de condicdes
sanitarias e higiénicas quanto ao processamento e armazenamento do produto (REIS, 2013).

A manipulagdo dos alimentos quando realizada de forma inadequada, ou ainda, que
ndo possuam condicbes de sanidade adequada, podem vir a ocasionar distlrbios
gastrointestinais nos consumidores.

A rotulagem nutricional dos alimentos € de suma importancia para informagdo do
consumidor final, pois desta maneira € possivel observar os constituintes do alimento a ser
adquirido, considerando que cada vez mais tem-se buscado pela alimentacdo mais saudavel, e
ainda, a populacdo apresenta crescente demanda por informacfes confiaveis (ANVISA,
2005).

Desta forma, o presente trabalho visa analisar se as bebidas lacteas fermentadas
comercializadas no municipio de Dois Vizinhos, PR, atendem as normativas vigentes do
produto em questdo, avaliando-se as possiveis alteragdes fisico-quimicas, microbiolégicas que
possam causar alguma adversidade de origem alimentar, e verificar se 0S mesmos apresentam

as informagdes pertinentes e obrigatdrias ao consumidor final quanto a rotulagem nutricional.



1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

Avaliar pardmetros fisico-quimicos, microbiolégicos e a rotulagem nutricional de

bebidas lacteas fermentadas disponiveis no comércio do municipio de Dois Vizinhos, PR.

1.1.2 Objetivos especificos

- Efetuar andlises fisico-quimicas de acidez titulavel, pH, teor de gordura, umidade,
cinzas, e presenca de fosfatase alcalina e peroxidase.

- Realizar anélise microbioldgica da contagem de coliformes totais e termotolerantes;

- Comparar os resultados com a legislacao;

- Analisar as informagdes da rotulagem nutricional e verificar se estdo de acordo com
a legislacéo vigente;

- Verificar se as bebidas lacteas fermentadas disponiveis em Dois Vizinhos, PR,

atendem aos parametros previstos pela legislagéo, e se estdo seguras ao consumo.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

21LEITE

O leite é um alimento nutritivo, proveniente da ordenha completa, ininterrupta, em
situacdo higiénica, de vacas sadias, descansadas e bem alimentadas (BRASIL, 2011). A
composic¢do nutricional do leite bovino se da por apresentar 87,3% agua, 3,6% de gordura,
3,3% de proteina, 4,9% lactose e 0,9% minerais (TRONCO, 2013).

Os solidos totais do leite abrangem os componentes exceto a agua. A gordura em sua
proporcdo é constituida por cerca de 97-98% de triglicerideos, que auxiliam na maior
palatabilidade e retencdo de odores. O teor de proteinas estd subdivididos sendo 80%
composto de caseina e 20% de proteinas do soro. Apresenta ainda, parcelas menores de
minerais, proteinas particulares do sangue, substancias hidrossoliveis, enzimas e as vitaminas
A, D, E e K(TRONCO, 2013).

Sua composi¢do nutricional é variavel de acordo com diversos fatores, dentre eles
podemos citar estagio de lactacdo em que a vaca se encontra, dieta fornecida, estacdo do ano e
raca animal, no entanto trata-se de um produto complexo. Dentre a sua composicao a proteina
do leite apresenta ainda algumas aplicagdes bioldgicas, como na composicdo e reparo dos
0ssos e mausculos, reparar tecidos celulares e regulagdo de processos relacionados ao
metabolismo (ANTUNES, 2003).

2.2 SORO DE LEITE

O soro de leite € um produto resultante da fabricacdo de queijos, onde as proteinas sdo
retiradas da parcela aquosa do produto primério, o leite (HARAGUCHI, ABREU, PAULA,
2005). E considerado um subproduto que apresenta elevado valor nutricional e qualitativo,
além de suas caracteristicas funcionais (ANTUNES, 2003).

A representatividade deste subproduto no total do leite empregado é de 85 a 90% do
volume, apresentando uma retencdo aproximada de 55% de nutrientes contidos na matéria-
prima. Para a produgdo de bebida lactea, o soro € utilizado devido & sua composicdo
(ALMEIDA, 2001) (Tabela 1).
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Tabela 1 — Composicao nutricional do soro de leite.

Composicéo (%)
Agua 87,0
Sélidos totais 6,5
Proteina 0,8
Gordura 0,5
Lactose 4.5
Cinzas 0,5
Acido latico 0,05

Fonte: Adaptado de Antunes (2003).

O soro de leite era um produto no qual seu destino era o descarte ou a alimentagéo de
suinos, pois ndo possuia muita utilidade, no entanto, com o avancar dos estudos foi possivel o
conhecimento de seu valor nutritivo, passando a ser utilizado como ingrediente de grande
importancia para as industrias na fabricacéo de alimentos (ANTUNES, 2003).

Tendo em vista que o soro é proveniente da fabricacdo de queijos, os laticinios buscam
formas de aproveita-lo, para a elaboragdo de bebidas, visto que sdo utilizados equipamentos
que ja se fazem presente em muitos laticinios (MATOS, 2009).

Este subproduto quando descartado sem a realizagdo de tratamento causa elevado
impacto ao meio ambiente, principalmente decorrente de sua constituicdo que apresenta alta
quantidade de lactose (MATOS, 2009).

2.3 BEBIDA LACTEA

Conforme a Instru¢do Normativa n® 16, de 23 de agosto de 2005, a bebida lactea
refere-se ao resultado proveniente basicamente da mistura do leite e soro de leite, onde na
composicao total estes ingredientes representam no minimo 51% do produto final, podendo
estes por sua vez apresentar adigdo ou ndo de outro(s) componente(s) e ser ou ndo fermentado
(BRASIL, 2005).

A bebida lactea fermentada passa pelo processo de fermentacdo por intermédio da
acdo do cultivo de microrganismos especificos, e/ou que haja adi¢do do leite fermentado, e
ingredientes alimenticios, onde este ndo poderd ser sujeito a nenhuma intervengao térmica
posteriormente a fermentacdo. O produto sem adicdo é a bebida lactea fermentada onde ndo
possui acréscimo do leite fermentado ou constituinte alimenticio, ndo devendo este ser

submetido a processos térmicos posteriormente a fermentacdo (BRASIL, 2005).
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A quantidade minima necessaria de bactérias lacticas viaveis deve ser de 10° UFC/g,
sendo ainda necessario que os cultivos empregados apresentem microrganismos ativos, ao
longo do periodo de validade (BRASIL, 2005).

O processamento envolve o aproveitamento do soro do queijo na forma liquida, que
antes ndo apresentava utilidade e era realizado descarte de forma incorreta, poluindo o
ambiente, ou era destinado a alimentacdo de suinos. Desta forma a bebida lactea passou a ser
uma forma de utilizagdo deste subproduto, sendo nutritiva e de vasta aceitagdo pelo mercado
(VIEIRA, 2005).

Bebida lactea é considerada como sendo um alimento &acido, onde o pH varia entre 4,0
a 4,5, devido a estes valores a proliferagédo de microrganismos torna-se dificultada, no entanto,
pode ser possivel a deteccéo de coliformes totais e termotolerantes (REIS, 2013), sendo estes
indicadores de falha quanto & higiene no processo de fabricacdo. A acidez deve-se encontrar
entre 0,5a0,7% (COSTA, 2013).

Em 2015, a compra dos produtos l&cteos no pais, apresentou aumento de 26%, sendo
cerca de 29 mil toneladas, quando comparado com o ano de 2014. Nos trés primeiros
trimestres de 2018, o setor lacteo apresentou US$ 40 milhdes de exportacdes (CONAB,
2018).

Conforme perspectiva da Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO) e Organizagdo para a Cooperagdo e Desenvolvimento Econdmico
(OCDE), para os periodos de 2016 até 2025, paises em progresso deverdo apresentar maior
procura dos habitantes por produtos lacteos, devido & melhoria da renda juntamente com a
queda dos precos, além das alteracbes dos costumes alimentares, resultando na maior
demanda de produtos de origem animal. O mercado lacteo é vulnerdvel quanto a legislacéo
governamental e, principalmente, quando se diz respeito ao fechamento ou abertura do
comércio, pois sua evolugdo depende basicamente da demanda, sendo de grande importancia
a China como mercado importador (LEITE, 2016).

No periodo de 2014 a 2015, em escala mundial, os produtos lacteos enfrentaram um
periodo de alta producéo, porém com demanda baixa, resultando na queda de precos, devido
ao recuo da China nas importacBes e ao embargo que a Russia impds nas importacbes de
diversos lacteos de paises exportadores (LEITE, 2016).

A bebida lactea pode ser confundida com outros produtos, como o leite fermentado e o
iogurte, no entanto suas diferencas se encontram tanto nas caracteristicas nutricionais como
quimicas. O iogurte é caracterizado por em sua fabricagdo apresentar duas bactérias, sendo

elas Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, possui 100% de base lactea com
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consisténcia cremosa, devido principalmente a adicdo de leite em pd e pelo processo de
fermentacdo das bactérias. J4 o leite fermentado apresenta outras bactérias em sua produgéo,
como o Lactobacillus casei e Bifidobacterium animalis, em quantidades mais concentradas
(HENRIQUES, 2008).

2.4 COLIFORMES

Os coliformes sdo pertencentes a familia Enterobacteriaceae, onde inclui-se diversos
géneros, dentre eles podemos citar a Salmonella, Escherichia coli, Enterobacter e Klebsiella.
Séo caracterizados como sendo bastonetes gram-negativos, onde seu habitat natural é o trato
gastrointestinal do homem e animais de sangue quente. S&o utilizados como microrganismos
indicadores de contaminacdo para avaliagdo de alimentos, onde a contagem de coliformes é
muito empregue em analises onde os alimentos foram tratados com processos térmicos. Os
coliformes apresentam duas divisdes, sendo coliformes totais e coliformes termotolerantes. A
E. coli refere-se a um microrganismo no qual é utilizado com a finalidade de indicar possiveis
contaminagdes fecais, apresentando ainda facilidade quanto ao seu isolamento em meios de

cultura e possuir maior resisténcia por maior tempo (SOUSA, 2006).

2.4.1 Coliformes totais

Os coliformes totais fazem parte do subgrupo referente a familia Enterobacteriaceae.
Possuem a capacidade de fermentacdo da lactose, caracterizada pela formacdo de gés e/ou
acido, nos meio que apresentam a lactose, sendo utilizados para a contagem de coliformes
totais. Existem dentro deste grupo varias espécies, dentre estes a Escherichia coli que habita o
trato gastrointestinal de animais de sangue quente, além das bactérias ndo entéricas
(Klebsiella, Citrobacter, entre outras), com temperatura de incubagéo de 35 °C (SILVA et al.,
2017). Para bebida lactea fermentada segundo a Instrugdo Normativa n° 16, de 23 de agosto
de 2005, é permitido Numero Mais Provavel/mL (NMP/mL) igual ou menor que 100
(BRASIL, 2005).

2.4.2 Coliformes termotolerantes

Estes coliformes s&o um subgrupo dos coliformes totais, sendo anteriormente
conhecidos como coliformes fecais, que apresentam a capacidade de fermentacdo da lactose
no periodo de 24 horas. A partir desta separacdo foi possivel a selecdo das enterobactérias que

tém origem no trato gastrointestinal (E. coli). Este grupo também apresenta membros que néo
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séo de origem fecal, por isso, a denominagéo foi alterada de coliformes fecais para coliformes
termotolerantes, e apresentam temperatura de incubagdo de 45°C (SILVA et al., 2017). Para
bebida lactea fermentada de acordo com a Instrucdo Normativa n® 16, de 23 de agosto de
2005, é permitido Numero Mais Provavel/mL (NMP/mL) igual ou menor que 10 (BRASIL,
2005).

2.4.3 Escherichia coli

A Escherichia coli foi descoberta por Escherich em 1885, por meio de experimentos
que buscavam isolar o agente etioldgico da cdlera. Devido & E. coli estar presente em diarreias
de pacientes observados, Schardinger sugeriu que devido a sua fécil identificacdo, esta fosse
utilizada como um indicativo para contaminagéo fecal (JAY, 2005).

Trata-se de um microrganismo anaerdbio facultativo gram-negativo, pertencente a
familia Enterobacteriaceae que compdem a flora intestinal dos animais de sangue quente. No
alimento a E. coli necessita ser analisada, pois pode ser de origem fecal, ou ainda, por poder
apresentar linhagens patogénicas (FRANCO, LANDGRAF, 2005).

Devido as linhagens patogénicas que a E. coli pode apresentar, esta se subdivide em
cinco categorias, sendo, EPEC (E. coli enteropatogénica cléssica), EIEC (E. coli
enteroinvasora), ETEC (E. coli enterotoxigénica), EHEC (E. coli entero-hemorragica),
EAQQEC (E. coli enteroagregativa) (FRANCO, LANDGRAF, 2005).

A EPEC ¢é responséavel por ocasionar gastroenterite em criangas, provocando diarreia
mais critica quando comparada com outros patégenos. Isto ocorre devido a capacidade que
este tem em aderir na mucosa intestinal, ocasionando nas células epiteliais do intestino a
degradagéo das microvilosidades (FRANCO, LANDGRAF, 2005).

A EIEC é semelhante & infeccdo ocasionada pela Shigella, que possui a capacidade de
adentrar nas células epiteliais, cujo sintomas manifestados podem ser célicas abdominais, mal
estar acompanhado de febre, disenteria podendo apresentar muco e sangue nas fezes.
Caracteriza-se por romper, multiplicar e invadir células vizinhas, onde ocorre desordem
quanto a organizacdo das celulas, acarretando a morte destas (FRANCO, LANDGRAF,
2005).

A ETEC possui a capacidade de producéo de enterotoxina, que causa diarreia na forma
aguosa, dores abdominais, nauseas e febre baixa (FRANCO, LANDGRAF, 2005). O
microrganismo se localiza proximo ao intestino delgado (FORSYTHE, 2002).

A EHEC se diferencia das demais por ndo conseguir se multiplicar quando submetida

a temperaturas consideradas normais para a pesquisa da E. coli nos alimentos 44,5 — 45,5°C.
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Se caracteriza por causar severas dores no abdémen e sua principal diferenca é por manifestar
diarreia com grande quantia de sangue e auséncia de febre (FRANCO, LANDGRAF, 2005).

A EAQQEC, trata-se de uma linhagem recente, onde o0 agente patogénico adere-se na
mucosa do intestino no entanto se diferencia das EHEC, EPEC e EIEC, pela adesdo ser
principalmente no colon. Estas cepas apresentam associacdo com casos de diarreia cronica
(FRANCO, LANDGRAF, 2005). Ocasiona diarreia persistente e aquosa por um periodo que
pode ultrapassar 14 dias, sendo esta que mais acomete criancas (FORSYTHE, 2002).

2.5 DESCRICAO DA ROTULAGEM

De acordo com a Resolugdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, todas as
informagBes consideradas obrigatdrias devem estar escritas conforme idioma oficial em
relacdo ao pais destinado ao consumo. Os caracteres devem estar em realce, tamanho e
visualidade apropriados. Sendo assim, sdo obrigatdrias as informacdes: denominacéo e marca
do alimento, nome ou razdo social, lista de ingredientes, identificagdo do lote, contelidos
liquidos, prazo de validade, identificacdo da origem, instrucdes do preparo e utilizacdo do
alimento (BRASIL, 2002).

Conforme Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, a rotulagem
nutricional é atribuida visando indicar os componentes que constitui o alimento, para fim de
informacdo do consumir (Tabela 3) (BRASIL, 2003)

Tabela 3 — Rotulagem nutricional e suas respectivas unidades

Nutriente Unidades Nutriente Unidades
Valor energético (Kcal, KJ) Gorduras saturadas (9)
Carboidratos (9) Gorduras trans. (9)
Proteinas (9) Saédio (mg)
Gorduras totais (9)

Quilocalorias (kcal) e quilojoules (kJ); gramas (g); miligramas (mg).
Fonte: BRASIL, 2003.

Podem ainda estar contidos nas embalagens os valores de vitaminas e minerais,
devendo apresentar no minimo 5% ao considerar o consumo diério, podendo ser quantificados

em miligramas (mg) ou microgramas (pg) (BRASIL, 2003).
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3 MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo do presente estudo foram adquiridas cinco marcas de bebida lactea
fermentada pasteurizada, sabor morango, de mercado local de Dois Vizinhos, PR no periodo
de margo a outubro de 2018 e avaliados quanto aos pardmetros fisico-quimicos (acidez
titulavel, pH, teor de gordura, umidade e cinzas, presenca de fosfatase e peroxidase),
microbioldgicos (contagem de coliformes totais e termotolerantes) e de rotulagem nutricional
para a verificagdo se estas atendem aos parametros previstos pela legislagdo e se estdo seguras
ao consumo.

As analises foram realizadas em trés lotes distintos, em triplicata, no laboratério de
Bromatologia e de Microbiologia da Universidade Tecnoldgica Federal do Parand Campus
Dois Vizinhos, e no Laticinio Milk Park em Dois Vizinhos. Para a delimitacdo das cinco

marcas foi realizado um levantamento no comércio do municipio de Dois Vizinhos, PR.

3.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS

3.11pH
O pH foi determinado através de pHmetro digital, onde fez-se necessério calibra-lo

com as solugBes padrdo. Em seguida, procederam-se as medigdes (1AL, 2008).

3.1.2 Acidez titulavel

Para a determinacdo da acidez titulavel foi pesado em um erlenmeyer de 125 mL, 5 g
da amostra, e adicionados aproximadamente 20 mL de agua destilada. Foram adicionadas 4
gotas de fenolftaleina 1%, e titulados com solugdo de hidroxido de sodio (NaOH) 0,1 mol/L,
até atingir pH 8,3 (BRASIL, 2006).

3.1.3 Teor de Gordura

Foram transferidos 10 mL de &cido sulfdrico para um butirdmetro. Apds foram
adicionados lentamente, com o auxilio de pipeta volumétrica, 11 mL da amostra, e 1 mL de
alcool isoamilico. Estas adicbes foram feitas sem molhar internamente o gargalo do
butirdmetro. Realizou-se o arrolhamento do butirbmetro e agitou-se até completa dissolugao.
Colocou-se na centrifuga de Gerber por 5 minutos. Foi feita a retirada do lactobutirémetro da

centrifuga na posicéo vertical (rolha para baixo). Manejou-se a rolha de forma que a camada
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amarelo-clara, transparente (gordura), permanecesse dentro da escala graduada do
lactobutirdmetro. O valor obtido na escala corresponde diretamente a porcentagem de

gordura, cuja leitura foi realizada no menisco inferior (IAL, 2008).

3.1.4 Umidade

Os cadinhos foram previamente identificados e colocados na estufa 105°C por 2 horas
e transferidos ao dessecador, por 30 minutos e pesados. Em seguida, foram pesadas 2 gramas
da amostra. Os cadinhos foram levados em estufa a 105°C onde permaneceram por 24 horas.
Posteriormente, fez-se a transferéncia dos cadinhos ao dessecador, onde permaneceram por 30
minutos sendo, em seguida, realizada a pesagem dos mesmos (Adaptado de SILVA e
QUEIROZ, 2002).

3.1.5 Cinzas

A partir dos cadinhos obtidos da anélise de umidade, os mesmos foram colocados em
mufla, onde permaneceram por um periodo de 4 horas apds a temperatura ter alcancado
600°C. Em seguida, a mufla foi desligada e aguardou-se até que a temperatura fosse inferior a
150°C. Os cadinhos foram transferidos ao dessecador, e permaneceram por 30 minutos, logo
apos foi realizado a pesagem (Adaptado de SILVA e QUEIROZ, 2002).

3.1.6 Peroxidase

A determinagdo foi realizada por meio de tiras reagentes da marca CapLab. O
procedimento consistiu em imergir a tira reagente na amostra durante 10 segundos para
permitir a sua absorgdo. Retirar a tira da amostra, aguardar 2-3 minutos e proceder a leitura. O
aparecimento de uma coloragdo amarela mais escura na tira indica teste positivo. Sem

alteracdo na coloragéo da tira considerar o resultado negativo.

3.1.7 Fosfatase alcalina

A determinacdo foi realizada por meio de tiras reagentes da marca CapLab. O
procedimento consistiu em imergir a tira reagente na amostra durante 10 segundos para
permitir a sua absorcdo. Retirar a tira da amostra, aguardar 2-3 minutos e proceder a leitura. O
aparecimento de uma coloragdo marrom avermelhada na tira indica teste positivo. Sem

alteracdo na coloragdo da tira considerar o resultado negativo.
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3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

3.2.1 Coliformes totais e termotolerantes

A contagem de coliformes totais e termotolerantes foi realizada por meio da técnica do
Numero Mais Provavel (NMP), sendo identificadas as placas e os tubos de ensaio. Realizou-
se a dilui¢do seriada da 10 até 10™. Inoculou-se 1 mL de cada diluigdo (triplicata) em caldo
lauril sulfato triptose (LST) e incubou-se a 35°C durante 24 horas. Os tubos que nédo
apresentaram gas foram re-incubados por mais 24 horas e examinados. Dos tubos
presuntivamente positivos (gas), realizou-se duas semeaduras: Na semeadura 1: Transferiu-se
uma alcada para os tubos contendo caldo Verde Brilhante Bile 2% a 35°C £0,5°C por 24 +
horas, sendo considerados positivos para coliformes totais os tubos que apresentaram turbidez
e formacdo de gés. Na semeadura 2: dos tubos presuntivamente positivos (gas), coletou-se
uma alcada e transferiu-se para tubos com caldo EC-MUG e incubou-se a 45,5°C durante 24
horas. Registraram-se 0s tubos com crescimento positivo para a presenca de coliformes
termotolerantes. Observou-se os tubos EC-MUG com desenvolvimento em 24 horas de
incubacéo foram sob a luz ultravioleta em cabine escura, considerando positivos para E. coli

0s que apresentaram fluorescéncia azul (BRASIL, 2003).

3.3 ROTULAGEM

Os itens verificados nas embalagens devem atender as resolugbes quanto as
informacdes necessarias, descritos na resolugdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002. As
informagdes obrigatdrias sdo: denominacdo e marca do alimento, nome ou razdo social, lista
de ingredientes, identificacdo do lote, conteudos liquidos, prazo de validade, identificacdo da
origem, instrucdes do preparo e utilizagdo do alimento. Devem ainda estar escritas conforme
idioma oficial em relacdo ao pais destinado ao consumo, em realce, tamanho e visualidade
apropriados (BRASIL, 2002).

A resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 foi utilizada para verificar a
rotulagem nutricional obrigatéria, onde deve estar presente o valor energético, carboidratos,
gordura insaturada, gordura trans., gordura total e proteinas (BRASIL, 2003). As embalagens
foram analisadas individualmente, verificando se as mesmas apresentam as informacdes
pertinentes ao consumidor.

Os resultados das andlises fisico-quimicos foram analisados por Anélise de variancia
(ANOVA) e teste de médias de Tukey (p<0,05) utilizando o programa SAS versdo 8, 2002.
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Os resultados microbioldgicos foram expressos em NMP/mL e os das rotulagens foram

expressos de forma descritiva, sendo todos comparados com a legislag&o.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Andlises fisico-quimicas

As amostras de bebida lactea fermentada, sabor morango, analisadas neste trabalho
foram denominadas por letras de acordo com a marca de A, B, C, D e E. As analises fisico-
quimica das bebidas lacteas fermentadas, envolveram as avalia¢cdes de pH, acidez, gordura,
umidade e cinzas (Tabela 1). Também verificou-se a presenca das enzimas fosfatase e
peroxidase.

Tabela 1 — Valores médios das andlises fisico-quimicas das bebidas lacteas fermentadas sabor

morango
Amostras pH Acidez Gordura Umidade Cinzas
% 4c. latico (%) (%) (%)
A 4,8 0,4° 0,9° 84,0® 0,5°
B 4,8 0,6 1,9° 84,7° 0,9
c 4,8 0,6° 1,0° 83,5 1,0°
D 4,5 0,6° 0,8° 84,1% 0,6°
E 4,9 0,5° 1,2° 82,4° 05°

Médias acompanhadas de letras distintas nas colunas, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (p<0,05)

Para os parametros pH e acidez ndo foi observada diferenga significativa (p >0,05)
entre as amostras analisadas. Os valores encontrados para pH apresentaram variagéo de 4,5 a
4,9, enquanto para acidez variaram de 0,4 a 0,6% de &cido latico.

Os resultados para pH encontraram-se com valores aproximados quando comparado
ao descrito por REIS (2013) que é de 4 a 4,5. O pH é&cido € desejavel tendo em vista que
dificulta a proliferagédo de microrganismos patogénicos e deteriorantes.

Valores aproximados de pH foram encontrados por Almeida (2001), o qual analisou
bebidas lacteas fermentadas com soro de queijo minas frescal, que obteve dados variando de
4,56 a 5,14. Ja Gerhardt (2013), encontrou valores para pH variando de 4,43 a 4,78, sendo
estes ainda distintos dos valores encontrado por Silva (2016), que foram 3,82 a 4,19.

As bactérias laticas, naturais da bebida lactea fermentada desenvolvem-se
normalmente e sem prejuizo em pH de até 3,6 (CAVALCANTI et al., 2006). As amostras que
apresentaram maior valor de média de pH foi a E (4,9), e a de menor valor de pH foi a
amostra D (4,5).



21

De acordo com Silva (2016), para o consumidor ter fidelidade e permanecer
adquirindo determinados produtos, o pH € um fator de grande importancia, pois a variagéo
deste pode influenciar na estabilidade do produto, ndo apresentando desta maneira atributos
permanentes.

Os resultados encontrados para acidez divergiram-se parcialmente do descrito por
Costa (2013), que encontrou valores de 0,5 a 0,7%de acidez em bebida lactea fermentada. De
acordo com Lima (2009) podem ocorrer alteracdes na acidez devido a fatores como o tempo
de armazenagem do produto, temperatura de refrigeragéo, e mudancas de pH.

Para bebida lactea fermentada a acidez apresenta ainda relacdo direta com a duracéo
de vida atil do produto, pois possui agdo conservante natural, e por suas proporc¢fes dos
componentes (SILVA, 2016).

Para gordura todas as amostras se diferiram estatisticamente (p< 0,05), sendo a B com
maior teor (1,9%) e a amostra D com menor (0,8%).

Os resultados encontrados em trés amostras das bebidas lacteas fermentadas, para
gordura encontraram-se em desacordo com os valores contidos nos rotulos das embalagens. A
amostra A apresentou em sua rotulagem 1,3 %, no entanto, o valor encontrado nas analises
apresentou valor médio de 0,9. A amostra B apresentava valor de 3,1%, sendo encontrado
média 1,9. J& para a amostra C esta contido nas embalagens como valor de gordura 1,8%,
sendo que foi encontrado resultado de 1,0%. As amostras D e E ndo apresentaram
divergéncias.

SANTOS (2008) também em seus estudos observou resultados apresentando variagéo
quanto ao percentual de gordura, com intervalo de 0,45 a 1,25%.

Esta diferenca encontrada nas analises de gordura realizadas, pode ser explicado por
mudancas na formulacdo dos produtos sem a modificacdo da rotulagem e/ou por falta de
padronizacdo nos lotes, erros na fabricagdo, valores da tabela do rétulo terem sido feitos por
tabelas nutricionais ao invés de dados laboratoriais. Seja qual for a causa, o consumidor
possui 0 rotulo como informacdo e o utiliza como Unica referéncia em suas escolhas, dessa
forma, informagdes equivocadas lesam o consumidor, pois o teor de gordura encontrado foi
inferior ao descrito no rétulo.

Os valores encontrados para umidade apresentaram variagdo de 82,4 a 84,7 % e se
diferiram estatisticamente (p<0,05), onde a amostra que apresentou menor teor de umidade foi
a E (82,4%). Valores aproximados para umidade foram encontrados por Gerhardt (2013),

sendo que os valores variaram de 79,76 a 82,86 % de umidade.
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Devido a bebida lactea se tratar de um produto no qual apresenta em sua composi¢do
51% de base lactea, espera-se valores elevados para umidade, como o encontrado nas
analises. Umidade baixa ou muito alta pode vir interferir nas caracteristicas do produto, onde
0s consumidores devido a isto podem deixar de consumir.

Os resultados para as analises de cinzas variaram de 0,5 a 1% onde as amostra que
apresentaram maior porcentagem foram as amostras B (0,9%) e C (1,0%), diferindo das
demais marcas.

Gerhardt (2013), em sua pesquisa também encontrou valores para percentual de
cinzas acima de 1%, no entanto, as amostras apresentaram menor variagdo para esta
caracteristica. Ja Costa (2013), encontrou valores de cinzas variando de 0,52 a 0,62 % em suas
analises.

A diferenca encontrada para o percentual de cinzas pode ser advinda da composigao
nutricional do leite e do soro utilizados, bem como da populagdo microbiana utilizada na
fermentacédo, que enriquecem o valor nutricional de minerais.

Para as andlises das enzimas fosfatase alcalina e peroxidase os resultados foram
encontradas dentro do esperado, sendo que estas indicam 0 processo de pasteurizagdo. A tira
do teste de fosfatase deve apresentar resultado negativo, com coloragdo amarelada,
confirmando que o processo de pasteurizacdo do leite foi eficiente, pois sua presenca é
indicativo de que a pasteurizagdo ndo ocorreu da maneira correta. J4 a peroxidase apresentou-
se positiva nos testes, indicando que ndo houve excesso de tempo ou de temperatura na

pasteurizacéo, o que acarretaria em perda nutricional.

4.2 Analises Microbioldgicas

Nas analises microbioldgicas realizadas, as amostras ndo apresentaram contaminacao,
ou seja, em nenhuma das andlises realizadas houve a presenca de gas nos tubos. Dessa forma,
ndo houve crescimento de coliformes totais nem de coliformes termotolerantes. Isto pode ser
explicado pela bebida lactea ser considerada um alimento onde seu pH é &cido, dificultando
desta maneira a proliferacdo de microrganismos contaminantes (REIS, 2013).

No entanto, estes resultados podem ser ainda indicativos de qualidade e higiene no
processo de fabricacdo das bebidas lacteas fermentadas, encontrando-se assim em
conformidade com Resolugdo RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001, que aborda os padrdes
microbioldgicos para alimentos, estando desta maneira aptas ao consumo (BRASIL, 2001).

A auséncia de coliformes foi ainda encontrado por Lima (2009), onde em sua pesquisa

com 18 amostras analisadas, apenas 2 apresentaram contaminagéo por coliformes totais e
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termotolerantes. J4 de acordo com os resultados encontrados por COSTA (2013) onde avaliou
bebida lactea fermentada, todas as amostras obtiveram NuUmero Mais Provavel/mL

(NML/mL) menor que 0,3, tanto para coliformes totais como termotolerantes.

4.3 Avaliacao da rotulagem nutricional

Apos verificagdo das embalagens foi possivel observar que todas as embalagens das
amostras estavam de acordo com a Resolugdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, ou
seja, apresentaram: descricdo, denominagdo e marca, nome ou razdo social, lista de
ingredientes, identificacdo do lote, contetdos liquidos, prazo de validade, identificacdo da
origem, identificagdo da origem, instruces do preparo e utilizagdo do alimento (BRASIL,
2002).

Verificou-se que 100% das amostras analisadas quanto a rotulagem nutricional
encontram-se de acordo com a Resolu¢do RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, que visa a
obrigatoriedade do fornecedor em prover informagdes necessérias ao consumidor final, tendo
em vista que estas informacfes sdo de suma importancia, contendo valor energético (Kcal,
KJ), carboidratos (g), proteinas (g), gorduras totais (g), gorduras saturadas (g), gorduras trans
(g) e sddio (mg) (BRASIL, 2003).

Além disso, constatou-se na lista de ingredientes que todas as marcas indicaram 0s
ingredientes que séo obrigatorios para o produto se caracterizar como bebida lactea, que sdo
leite, soro de leite e cultivo de bactérias laticas, estando de acordo com a Instrugcdo Normativa
n° 36 de 31 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000).

Resultado semelhante foi encontrado por FERREIRA (2016), onde relatou que as
amostras apresentavam rétulos completos, no entanto algumas delas apresentavam os valores
de maneira incorreta, o que pode vir a confundir o consumidor final, havendo ainda

discordancia quanto aos valores estimados dos rétulos.
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5 CONCLUSAO

As amostras analisadas encontraram-se favoraveis para acidez e pH e os produtos
apresentaram-se 4cidos, portanto sdo adequados para a alimentacdo, devido estarem nos
padrdes que sdo fatores determinantes na qualidade microbiolégica e apreciacdo do produto
pelo consumidor final.

A gordura apresentou divergéncia entre o informado nos rétulos e os valores
encontrados nas anélises de algumas amostras, o que pode induzir o consumidor ao erro.

Por se tratar de um alimento que apresenta no minimo 51% de base liquida, ou seja o
leite e 0 soro de leite, 0 esperado era encontrar umidade em valores elevados como foi
demostrado neste trabalho, tal como o teor de cinzas.

Os testes de fosfatase alcalina e peroxidase indicaram que os produtos foram
submetidos a processo térmico adequado.

As amostras foram negativas para coliformes totais e termotolerantes, desta maneira,
atendem aos padrdes que séo previstos pelas legislagdes e estdo aptas ao consumo.

Todas as marcas analisadas apresentavam as informagdes necessarias e pertinentes aos
consumidores finais, possibilitando desta maneira a melhor escolha e preferéncia pelas

bebidas lacteas fermentadas.
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