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RESUMO

QUALIDADE E INOCUIDADE MICROBIOLOGICA DOS DERIVADOS LACTEOS
FERMENTADOS PRODUZIDOS NO DISTRITO FEDERAL, BRASIL.

Considerando a crescente importancia que os derivados lacteos fermentados vém
assumindo no mercado nacional, a escassez de estudos sobre o tema e, a
inexisténcia de pesquisas no Distrito Federal (DF), essa pesquisa teve como
objetivo, avaliar a qualidade e a seguranca microbiologica destes produtos no DF e
sua adequacdo aos padrdes vigentes. Essa pesquisa foi desenvolvida em cinco
laticinios localizados no DF, sendo coletadas 105 amostras de derivados lacteos
fermentados correspondentes a 21 lotes (n=5 por lote), com 65 amostras de iogurte,
20 de coalhada e 20 de bebida lactea fermentada. Todas as amostras foram
submetidas a contagem de aerébios mesofilos, coliformes a 35°C, Escherichia coli,
Staphylococcus coagulase positivo, bolores e leveduras e bactérias acido laticas
viaveis. Dos 21 lotes analisados, 62% foram considerados aceitaveis segundo as
Instrucbes Normativas n° 46/2007 e n° 16/2005, sendo que, em ordem de qualidade,
a bebida lactea fermentada foi a que apresentou mais lotes aptos ao consumo
(75%), seguido do iogurte (61,5%) e, por ultimo, da coalhada (50%). A maioria dos
derivados lacteos fermentados analisados (80%) atendeu aos critérios de qualidade
estabelecidos pelas normas vigentes sendo classificados como aceitaveis e aptos ao
consumo em relacdo a presenca de CT (acima de 80% das amostras) e de BALs
(acima de 70% das amostras). 70% das amostras coletadas apresentaram valores
abaixo do parametros exigidos pela legislacdo para bolores e leveduras, entretanto
16,9% das amostras de iogurtes adicionados de polpa de frutas, apresentaram
contagens acima do estabelecido pela legislacdo vigente, sendo necessario maior
rigor na selecdo dos ingredientes utilizados na fabricacdo destes derivados e
fiscalizacéo efetiva nos laticinios.

Palavras chave: qualidade; inocuidade; iogurte; coalhada; bebida latica fermentada;
microbiolégica.
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ABSTRACT

QUALITY AND SAFETY OF MICROBIOLOGICAL FERMENTED DAIRY
PRODUCTS PRODUCED IN FEDERAL DISTRICT, BRAZIL.

Considering the increasing importance of fermented dairy derivatives have gained in
the domestic market, the shortage of studies on the topic and the lack of research in
the Federal District (DF), this study aimed to evaluate the microbiological quality and
safety of these products in DF and its suitability to current standards. This research
was conducted in five dairy located in DF, being collected 105 samples of fermented
dairy products (yogurt, curds and fermented dairy drinks), corresponding to 21 lots (n
= 5 per lot), with 65 samples of yogurt, curd 20 and 20 fermented milk drink. All
samples were submitted to a count of aerobic mesophilic, coliforms at 35°C,
Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positivo, molds and yeasts and viable
lactic acid bacteria (BAL). Of the 21 lots, 62% were considered acceptable according
to the Normative Instructions n° 46/2007 and n° 16/2005, and, in order of quality,
fermented dairy drink was the one with lots more apt to consumption (75%) followed
by the yogurt (61.5%) and finally curd (50%). Most fermented dairy products
analyzed (80%) met the quality criteria set by the current standards being classified
as acceptable and apt for consumption in the presence of CT (above 80% of
samples) and BALs (above 70% samples). 70% of the samples had values below the
parameters required by legislation for yeasts and molds, however 16.9% of the
samples of yogurt added fruit pulp showed counts above established by current
legislation, being necessary more rigor in the selection of ingredients used to
manufacture these derivatives and effective monitoring the dairy.

Keywords: quality, safety, yoghurt, curd, fermented dairy drink; microbiological.
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CAPITULO |

INTRODUCAO

Atualmente, observa-se uma mudanca nos habitos alimentares da populacéo,
uma vez que, devido aos avancos da ciéncia e ao facil acesso a informacédo, os
consumidores passaram a se preocupar mais com as questdes de saude e a buscar
alimentos que contribuam para uma vida mais saudavel e de qualidade. Estes
conceitos, na visdo atual do consumidor, englobam ndo s6 as caracteristicas de
sabor, aroma, aparéncia e padronizacao do alimento, mas também a preocupacao em
adquirir alimentos que nédo causem danos a saude (LIMA FILHO, 1999; SOUZA et al.,
2003; VIEIRA, 2009).

Além disso, com a maior expectativa de vida da populacdo, sdo grandes os
desafios para prevenir problemas graves de saude publica como a obesidade,
doencas cardiovasculares e diabetes em paises desenvolvidos e subdesenvolvidos.
Os consumidores, além de buscarem alimentos com propriedades funcionais, estao
modificando seus hébitos alimentares como a reducdo na dieta de quantidade de
gordura, acuUcar, sal, colesterol e de certos aditivos (MORAES e COLLA, 2006;
VIEIRA, 2009)

Com isso, observa-se um significativo aumento na demanda por alimentos

nutritivos e seguros. As industrias de alimentos, comprometidas com a promocao da
1



salde e a prevencdo de doencas, tém desenvolvido e aplicado tecnologias para a
producao de alimentos funcionais, de baixo teor de calorias, vitaminados, com adigcéo
de minerais, entre outros. (PIMENTEL et al., 2005; TEIXEIRA, 2006; VIEIRA, 2009)

Essa preocupacdo se deve ao grande numero de produtos alimenticios
existentes hoje no mercado e a tendéncia atual de se ingerir produtos denominados
como naturais. Dada a importancia destes alimentos, os produtos lacteos fermentados
sdo uma das opc¢des. Entre eles, os leites fermentados e a bebida lactea fermentada,
gue sado fontes de célcio e proteinas de baixo custo de producéo e baixo preco final
para o consumidor, por poderem carrear probioticos e serem reconhecidos como
produtos saudaveis. E por isso, tém seu reconhecimento pelos profissionais de saude
gue estimulam o seu consumo (ROBINSON, 1991; SALINAS, 1986; THAMER e
PENNA, 2006)

Entretanto, ha poucos estudos avaliando a microbiota dos derivados lacteos
fermentados e, na sua maioria, apresentam resultados acima do permitido pela
legislacéo vigente. Rodrigues e Santos (2006) relatam que 14 (28,57%) amostras de
bebidas lacteas analisadas em Uberlandia estavam contaminadas por bolores e
leveduras acima do permitido pela legislacdo vigente, 39 (17,97%) amostras de
iogurte ndo continham bactérias acido laticas suficientes e 5,13% apresentaram
contagens de coliformes termotolerantes acima do permitido.

No caso do Distrito Federal e regido do entorno, essas pesquisas Ssao
inexistentes, sendo que a regido conta com cinco estabelecimentos beneficiadores de
derivados lacteos fermentados que atendem parcialmente a demanda, havendo
necessidade de comercializar esses lacteos, oriundos de diferentes regides do Brasil,
para comercializacao no DF.

Tendo em vista a importancia desses produtos para a alimentacdo humana, a
escassez de pesquisas sobre o tema e a inexisténcia de estudos sobre esses
derivados na regido, objetivou-se avaliar a qualidade e a seguranca microbiologica de
leites fermentados (iogurte e coalhada) e de bebidas lacteas fermentadas, produzidos

e comercializados por laticinios do Distrito Federal e regido do entorno.

REFERENCIAL TEORICO

1. Histérico



O consumo de leites fermentados por seres humanos remota ao inicio da
civilizacdo, uma vez que os residuos destes produtos foram encontrados em
fragmentos de cerdmica do Neolitico, Bronze e em assentamentos da ldade dos
Metais na Gré-Bretanha (MCKINLEY, 2005). Admite-se que o consumo inicial de
fermentados ou produtos lacteos cultivados, como iogurte, manteiga e queijo, ocorreu
em uma época em que eram reconhecidos como meios eficazes de prolongar a vida
de prateleira de leite (TAMIME E ROBINSON, 2007). Assim, o método de
conservacao mais antigo, do qual resultam os leites fermentados, é a acidificacdo
(TAMIME E DEETH, 1980).

A producdo deste tipo de leite no periodo Neolitico (entre 5.000 a 3.500 a.C)
ocorreu quando pastores passaram a se alimentar com o leite de animais
domesticados. Armazenado em marmitas de barro, o leite ficava exposto as altas
temperaturas do deserto, fermentava e originava um tipo de iogurte. Outra teoria
sobre a origem vem da Turquia, onde o leite fresco era guardado em sacos feitos de
pele de cabra. Transportados por camelos, 0s sacos em contato com o calor do corpo
do animal favoreciam a multiplicacdo de bactérias laticas e transformavam o leite em
iogurte (ROBERT, 2008).

Conforme ROBINSON (2002), o iogurte foi feito em agregados individuais ou
em uma escala limitada comunal no Oriente Médio. O conhecimento da microbiologia
nao existia, mas, por utilizarem os mesmos utensilios e os vasos serem usados dia
apos dia, uma tipica microbiota evoluiu. Geralmente, o iogurte “velho” tinha sido
utilizado para iniciar a fermentacdo de um novo lote de leite e, dadas as altas
temperaturas ambientes da regido, a selecdo natural de uma microbiota termofilica
tornou-se inevitavel. As vantagens foram evitar a deterioracdo do excedente do leite
cru, pois leite cru estraga em poucas horas no ambiente (20 £ 25°C), e a derivacéo de
um agradavel, nutritivo e organoléptico complemento da dieta e com uma vida de

armazenamento, nao refrigerado, de varios dias.

2. Leites fermentados

Leites fermentados séo produtos alimenticios a base de leite, pasteurizado ou
esterilizado, de diferentes espécies (vaca, ovelha, cabra e, em alguns casos, bufala e
égua) que sofre um processo fermentativo modificando suas propriedades sensoriais,

resultante da acdo de bactérias especificas, obtendo-se uma coagulacao e diminuigédo
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do pH do leite (ORDONEZ-PEREIRA et al., 2005). Podem ser adicionados ou néo, de
outros produtos lacteos para a fermentacdo lactica e de outras substancias
alimenticias, mas que nao interfiram no processo de fermentacdo do leite pelos
fermentos lacteos empregados (BRASIL, 2007).

As bactérias mais utilizadas pela industria de alimentos para a fermentacéo do
leite fazem parte do grupo das bactérias &cido laticas, embora algumas leveduras
também possam ser utilizadas (PIMENTEL, 2005). Esses micro-organismos
especificos devem permanecer viaveis, ativos e abundantes no produto final e
durante seu prazo de validade (BRASIL, 2007; RITTER, 2012).

O leite destinado a fabricacdo de leites fermentados deve apresentar uma
baixa contagem de micro-organismos, para que se possa garantir um produto final
com as caracteristicas desejaveis de sabor e textura, além da seguranca alimentar
exigida pelo consumidor, uma vez que 0S micro-organismos podem competir 0s
adicionados pela cultura latica e interferir nas caracteristicas do produto final
(OLIVEIRA et al., 2008).

Em diversos paises, a fermentacdo do leite é feita por diferentes métodos,
resultando em variados produtos de leite fermentados. Os produtos variam,
consideravelmente, em composicao, “flavor” e textura, de acordo com a natureza dos
micro-organismos fermentadores, do tipo de leite e do processo usado na fabricacao
(DEETH E THAMINE, 1981; ROBINSON E TAMINE ,1990). Entre os leites
fermentados, a legislacdo brasileira regulamenta os seguintes tipos: iogurte, leite

fermentado ou cultivado, leite acidofilo, kefir, kumys e coalhada (BRASIL, 2007).

2.1 logurte

O iogurte é o leite fermentado mais importante do ponto de vista econémico e,
um dos poucos alimentos mais conhecidos e de maior consumo em todos 0s niveis
populacionais ha mais de 4.500 anos (MORAES, 2004; ORDONEZ-PEREIRA et al.,
2005). A origem do iogurte ainda ndo é totalmente conhecida, mas ha varios
episédios, espalhados pelo mundo, que podem estar na base do seu aparecimento na
antiguidade. Nao é dificil imaginar como as tribos nébmades adquiriram a arte de
conservar o leite que produziam mediante 0 armazenamento em odres e recipientes
de ceramica ou de peles de animais, onde o leite fermentava gracas a flora lactica

gue chegava a ela acidentalmente apds a ordenha. Logo observaram que o leite se
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transformava em um produto apetecivel cuja vida (til era mais prolongada que a
matéria prima (ORDONEZ-PEREIRA et al., 2005).

Ribeiro et al. (2010) afirmam que a Bulgéaria foi um dos primeiros paises a
consumi-lo, e o divulgou para o restante do mundo. Os primeiros iogurtes comerciais
foram produzidos na Franca e na Espanha, em 1920, e nos Estados Unidos, em
1940. Somente a partir da década de 1960 foi que houve um aumento no consumo
deste produto, devido a melhorias nas técnicas de processamento e reconhecimento
de sua qualidade nutritiva e funcéo terapéutica. No Brasil, Krolow (2008) afirma que o
iogurte foi introduzido nos anos de 1930, com a imigracdo européia a partir de um
pequeno grupo de consumidores; entretanto, o consumo sO foi considerado
significativo a partir de 1970. Na atualidade, os maiores consumidores de iogurtes sdo
Asia e Europa Central, sendo Bulgéria o pais de maior consumo per capita.

O iogurte, sendo um leite fermentado, também apresenta vantagens sobre a
saude dos consumidores, por se tratar de um alimento altamente nutritivo, rico em
proteinas, calcio e fésforo, com baixo teor de gorduras e fonte apropriada de minerais
como zinco e magnésio. E especialmente recomendado para gestantes, lactantes,
pessoas idosas ou que necessitem de reposicdo de calcio e por apresentar uma
elevada concentracdo de vitaminas (B6 e B12) comparada ao leite in natura
(OLIVEIRA, 1993; ROCHA et al., 2008).

O seu processo de producédo é dividido em, aproximadamente, quatro fases
gerais: preparo prévio do leite (normalizacéo, filtracdo, desaeracdo, homogeneizacao,
tratamento térmico e inoculacdo da cultura lactea), incubacdo, resfriamento e
acondicionamento (Figura 2.1.1).

Existem, atualmente, no mercado trés tipos de iogurte classificados de acordo
com o processo de elaboracdo, adicdo de ingredientes, composicdo, consisténcia e
textura. Sdo eles (ROBINSON, 2002; TAMIME E DEETH, 1980):

* logurte tradicional (set yogurt): no qual o processo de fermentacdo ocorre
dentro da propria embalagem, ndo sofre homogeneizacao e o resultado é um produto
firme, mais ou menos consistente;

* logurte batido (stirred yogurt): o processo de fermentacdo ocorre em

fermentadeiras ou incubadoras com posterior quebra do coagulo;



* logurte liquido (fluid yogurt): o processo de fermentacdo é realizado em

tanques; € comercializado em embalagens plasticas tipo garrafa ou do tipo

cartonadas.
Pré-Tratamento Padronizagao,
do Leite adicao de leite em
l po, aclcar, etc.
Homogeneizagao
Tratamento
Térmico
Resfriamento
a 40-45°C
= Cultura Lactica
v (fermento)
Inoculagao do
l Fermento l
logurte logurte logurte
Tradicional Batido para Beber
Adicao de Incubacdo em Incubagao em
Aromas Tanques Tanques
Embalagem Resfriamento Resfriamento
Incubacéo Adicao de Frutas, Homogeneizagao /
Aromas etc. Adicdo de Aromas
, ! v
Resfriamento Embalagem Embalagem
Estocagem Estocagem Estocagem

Figura 2.1.1 - Diagrama geral de producéo de iogurte.
Fonte: KARDEL e ANTUNES, 1997.

A industria de iogurte estd mais centrada no iogurte batido, pois este permite
aos produtores adicionar estabilizantes para prevenir a sinérese (separacdo da agua
do coagulo) durante a vida de prateleira (LUCEY E SINGH, 1998).

A consisténcia e viscosidade do coagulo sdo de grande importancia, pois

guanto maior o contetdo em solidos da mistura destinada a elaboracéo do iogurte,
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maior a propriedade fisica no produto final. A pratica utilizada nas industrias é a
adicdo de leite em po (integral, semidesnatado ou desnatado), com o objetivo de
alcancar a concentragdo de solidos necessaria para a melhor consisténcia do iogurte
(TAMIME E ROBINSON, 1991).

Ha culturas starter especificas que séo utilizadas na producéo do iogurte, cuja
fermentacdo se realiza com cultivos protossimbidticos de Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus delbrueckii subespécie bulgaricus, em proporcao de 1:1, as quais se
pode multiplicar, de forma complementar, outras bactérias acido-laticas que, por sua
atividade, contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto final
(BRASIL, 2007; JAY, 2005).

Streptococcus thermophilus sdo cocos de menos de 1um de diametro, que
formam cadeias, Gram positivos, microaerofilos, produzem L- lactato, acetaldeido e
diacetil (a partir da lactose no leite), e algumas cepas produzem exopolissacarideos.
Para isso, requerem vitaminas do grupo B e alguns aminoacidos como estimulantes
de multiplicagdo, além de uma temperatura 6tima de 37°C, mas a maior parte das
cepas se multiplica a 50°C e séo termoduricos, que sobrevivem a pasteurizacao
(DUWAT et al., 2001; FORSYTHE, 2002; ORDONEZ-PEREIRA et al., 2005).

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sao bacilares, de 0,5 a 0,8 um de
espessura e 2 a 9 um de comprimento; aparecem em cadeias curtas ou de forma
individualizada; produzem D-lactato e acetaldeido a partir da lactose do leite e,
diferentemente das outras subespécies, delbrueckii e lactis, s6 produzem lactato.
Como os estreptococos, algumas cepas também produzem exopolissacarideos. Com
relacdo a temperatura, multiplicam muito devagar abaixo de 10°C, sendo que a
maioria das cepas pode multiplicar entre 50 e 55°C (ORDONEZ-PEREIRA et al.,
2005). Além disso, esta bactéria possui propriedades como: deter o crescimento
descontrolado de leveduras (Candida spp.) do intestino grosso ao delgado; atuar na
producdo de lactase (a enzima responsavel pela quebra da molécula da lactose no
trato digestivo) e apresentar natureza proteolitica, podendo facilmente quebrar
proteinas e ampliar a biodisponibilidade de minerais, especialmente o célcio (SAAD,
2006).

H& uma controvérsia entre autores, uma vez que, de acordo com Hauly et al.
(2005), os micro-organismos Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e

Streptococcus thermophilus sédo resistentes a bile e a acidez e mantém a viabilidade



celular necessaria para caracterizar 0 iogurte como produtor de substéncias com
efeito probidtico. Mas para Lourens-Hattingh e Viljoe (2001), Shah (2000); e Vinderola
et al. (2000) estas duas bactérias tradicionais utilizadas na fermentacdo do iogurte
ndo pertencem a microbiota intestinal, ndo s&o resistentes a bile e
consequentemente, sdo inativadas na passagem através do trato gastrointestinal. Nao
sdo, portanto, consideradas como probidticas. Para serem considerados alimentos
com micro-organismos probidticos, além dessas culturas tradicionais, recentemente
tem-se adicionado linhagens vivas de Lactobacillus acidophilus e espécies de
Bifidobacterium nos iogurtes.

Os cultivos de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, em sua relagédo simbidtica utilizam a lactose como substrato energético e
liberam &cido latico. Ambos os micro-organismos sao termofilos e homofermentavivos
(TAMIME E DEETH, 1980; SABOYA et al., 1997).

Essa relacdo de simbiose ou protocooperacgéo, existente entre os dois micro-
organismos durante o processo fermentativo de producdo do iogurte, € assim
denominada por nao existir dependéncia entre eles para a sua sobrevivéncia.
Entretanto, essas bactérias produzem mais acido latico na forma de cultura mista, ou
seja, em simbiose, do que quando utilizadas como culturas isoladas (THAMER E
PENNA, 2005), conforme Figura 2.1.2 e Figura 2.1.3.

F 40
——~ S.thermophilus
- Lb. bulgaricus
30
20
0 77
/
/
/
0 T : , 1 4
0 1 _ 2 3 4 @ (horas)

Figura 2.1.2 - Curva de desenvolvimento simbidtico da cultura latica durante a
fermentacéo do iogurte. F = fator de multiplicacdo do micro-organismo.
Fonte: PEREIRA et al., 2012.
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Figura 2.1.3 - Crescimento simbidtico de Streptococcus thermophillus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus.
Fonte: ORDONEZ-PEREDA et al., 2005.

No inicio da fermentacdo, o pH do leite favorece o desenvolvimento de
Streptococcus thermophilus que proporcionara, em seguida, um ambiente favoravel
de Lactobacillus bulgaricus com o aumento da acidificacéo (do teor de acido latico).
Esta acidez € oriunda da lactose, onde ha liberacdo de acido formico e de gas
carboénico. Esta ultima bactéria € proteolitica, obtém aminoacidos a partir da caseina
(glicina, histidina, valina) e produz acetaldeido em maior quantidade, componente
volatil que é responséavel pelo aroma agradavel do iogurte (FERREIRA, 2005; SA,
2007; VARNAM E SUTHERLAND, 1995; VEISSEYRE,1998), seguido por acetona, 2-
butanona, diacetil e acetoina (TAMIME E ROBINSON, 1991).

Com o aumento da acidez, o pH fica préximo de 4,6 (ponto isoelétrico da
proteina do leite) e o acido latico contribui para a desestabilizacdo da micela de
caseina provocando a coagulacéo e resultando em uma concentracdo de &cido latico
de 0,9%. O gel deve ser liso, brilhante, sem desprendimento de soro ou de gases. No
final da fermentacao, a proporcéo entre os dois micro-organismos € de 1:1 (SA, 2007;
TAMIME E ROBINSON, 1991).

Até este momento a relacdo € de simbiose, a partir disto comeca a antibiose,
guando uma grande quantidade de acido latico é acumulada no meio e o pH
excessivamente reduzido, comeca a inibir o desenvolvimento de Streptococcus
thermophillus. Lactobacillus delbrueckii, por ser mais resistente a acidez, aumenta em

namero e sobrepuja o desenvolvimento de Streptococcus thermiphillus. Em condi¢des
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de pH de 4,3, a multiplicacdo das duas bactérias passa a ser inibido (FERREIRA,
2005). No final da vida de prateleira do iogurte, que é de aproximadamente 45 dias,
esta antibiose (maior multiplicacdo de Lactobacillus) pode gerar sabor desagradavel
(muito acido) e dessoramento do produto pela coagulacdo proteica, diminuindo sua
aceitabilidade (WALSTRA et al., 1999). Por isso, é de extrema importancia que exista
um balanco adequado entre as contagens de Streptococcus thermophillus e
Lactobacillus bulgaricus. A predominancia de qualquer uma das espécies pode
acarretar em defeitos para o produto final.

Os principais fatores que podem afetar este balanco entre os dois micro-
organismos séo a relacédo de tempo e temperatura de incubacao e a porcentagem do
in6culo. Por exemplo, um tempo menor de incubacgdo resultaria em um produto com
maior propor¢ao de cocos e com um sabor fraco. Por outro lado, um tempo maior de
incubacédo ou de resfriamento inadequado favoreceria a predominancia de bacilos
resultando num produto com sabor amargo (WALSTRA et al., 1999). Para Forsythe
(2002) a fermentacado lenta por culturas starter também gera este desbalanco, pois
pode possibilitar a multiplicacdo de Staphylococcus coagulase positivo até nameros

suficientes para produzir enterotoxinas em quantidade suficiente para produzir vomito.

2.2 Leite fermentado ou cultivado

De acordo com a definicdo contida na legislacdo vigente, entende-se por leite
fermentado ou cultivado o produto incluido na definicdo de iogurte cuja fermentacéo
se realiza com um ou varios dos seguintes cultivos: Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Bifidobacterium ssp, Streptococus salivarius subsp. thermophilus
e/ou outras bactérias acido laticas que, por sua atividade, contribuem para a

determinacao das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007).

2.3 Leite acidéfilo

O leite acidofilo ou acidofilado € um leite fermentado produzido mediante a
inoculacao, exclusivamente, de cultivos de Lactobacillus acidophilus em leite, sendo
sua principal funcdo a producdo de acido latico (BRASIL, 2007). O processo de
fabricacéo do leite acidofilo (Figura 2.3.1) é semelhante ao do iogurte, ao qual o leite é
pasteurizado e em seguida é inoculado uma cultura starter (no caso s6 com cultivos

de Lactobacillus acidophilus) até atingir acidez maxima de 2%. Seguido de
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resfriamento, quebra do codgulo e envase. Sua forma de conservacdo é a 4°C.
(WALSTRA et al., 2006)

Leite desnatado reconstituido ou parcialmente
desnatado

Pasteurizar e Resfriar para 37°C

Inocular com 5% cultura starter

Inocular a 38°C por 18 a 24horas ou até atingir 2%
de acidez (méax.)

Resfriar para 10°C

Quebrar o coagulo e envasar

Refrigerar a 4°C e comercializar rapidamente

Figura 2.3.1 - Fluxograma de produgéao de leite acidofilo
Fonte: WALSTRA et al., 2006.

Os lactobacilos usados na fabricacdo do leite acidoéfilo contribuem com o sabor
e aroma em alimentos fermentados, produzindo varios compostos volateis, como o
diacetil e seus derivados. Aléem disso, Lb. acidophilus é considerado uma bactéria
probidtica, e tem sido reivindicado para conferir varios beneficios para a saude. Ainda,
apresentam a capacidade de resistir a baixas tensdes superficiais e ao suco gastrico
(SILVA e STAMFORD, 2000; WALSTRA et al., 2006).

Foi comprovada também a importancia da utilizacdo do Lb. acidophilus no
tratamento de diarréia infantil, constipacdo intestinal e reposicdo de microbiota
intestinal apds 15 tratamentos prolongados com e depois do uso de antibiéticos. A
literatura indica dados favoraveis a implantacdo do Lb. acidophilus no intestino
grosso. Suas linhagens utilizadas na elaboracao do leite aciddéfilo e de outros produtos
fermentados séo selecionadas de acordo com a capacidade de se multiplicar bem no
leite e no trato intestinal humano (FERREIRA, 2001).

Esta bactéria ocorre naturalmente no trato gastrintestinal de seres humanos e
animais, bem como na boca humana e na vagina, e em alguns produtos lacteos

fermentados tradicionais, como o kefir. Contém quase obrigatoriamente bactérias
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homofermentativas sendo o &acido latico o produto final principal, no entanto, alguns
séo heterofermentativos facultativos (CHANDAN et al., 2008).

Lb. acidophilus séo bactérias gram-positivas, catalase negativas, anaerébias a
microaerdfilas e possuem formato de bastonetes (FRANCO et al., 1996). Devido a
sua natureza de microaerofilia, a multiplicacdo da superficie em meios sélidos é
geralmente reforcado pela condicdo anaerdbica ou de reduzida pressao de oxigénio.
Os organismos requerem hidratos de carbono como energia e fonte de carbono, bem
como nucleétidos, amino&cidos e vitaminas. Lb. acidophilus utiliza sacarose de forma
mais eficaz do que a lactose. E embora o crescimento ocorra tambem em
temperaturas de 45°C, a faixa de temperatura ideal de crescimento de Lb. acidophilus
é entre 35 e 40°C, sendo a temperatura 6tima de 37°C.

A tolerédncia de &cido varia de 0,3 a 1,9% de acidez titulavel, com um
crescimento 6timo em pH 5.5 - 6.0 (SHAH, 2000). Por causa de baixo teor de
peptideos e aminoacidos disponiveis no leite, Lb. acidophilus tende a multiplicar
lentamente neste meio (CHANDAN et al., 2008).

2.4 Kefir

O kefir € uma bebida originaria das montanhas caucasianas da ex-Unido
Soviética, Mongdlia e sudoeste da Asia (FARNWORTH, 2005; WALSTRA et al.,
2006). E fabricado sob uma variedade de nomes, incluindo kefir, kiaphur, kefer,
knapon, kepi ou kippi, sendo cremosa, cintilante e a base de leite 4cido. Sua producéao
artesanal ocorre em paises de forma generalizada como Argentina, Taiwan, Portugal,
Turquia e Franca (FARNWORTH, 2005). Em paises soviéticos, o kefir tem sido
recomendado para o consumo por seus efeitos terapéuticos, a fim de reduzir o risco
de doencas cronicas com a estimulacdo do sistema imune. Ainda, tem sido
demonstrado por diversos estudos, que o kefir pode ser utilizado para tratamento
clinico de doencas metabdlicas e gastrointestinais, hipertenséo, doenca isquémica do
coracdo e alergias (CHEN et. al.,, 2008; FARNWORTH, 2005; HERTZLER e
CLANCY, 2003; HONG et al., 2005;LIU et al., 2006, NINANE et al., 2009).

O produto é Unico, pois possui o0 inoculante, isto é, os graos kefir, que sdo
recuperados apds o processo de fermentacdo, em peneiracdo ou filtracdo do leite.
Tradicionalmente, esta fermentacao do leite era realizada em peles de cabra, panelas

de barro, ou baldes de madeira com leite de vacas, cabras, ovelhas, camelos, bufalos
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ou era utilizada como substrato de fermentacdo. Outros substratos para a producao
de kefir incluem leite de soja, sucos de frutas, acucar ou melagco (RATTRAY E
O’'CONNELL, 2011)

Os gréos tém forma irregular (as vezes, lembrando uma couve-flor), podem ser
brancos ou amarelos, de consisténcia elastica e com diametro muito variado (1 a 30
mm), dependendo das condi¢des de cultivo e manejo. Estes graos podem conter uma
microbiota variavel, com diversas leveduras e bactérias agrupadas de forma
organizada que coexistem em uma relacdo simbidtica dentro do grdo de Kkefir
(ORDONEZ-PEREDA et al., 2005).

Esta microbiota do grdo de Kefir € composta por cerca de 65-80% de
lactobacilos, 10-15% de leveduras e 5-25% de Lactococcus e Leuconostoc spp. Em
contraste, o gréo de kefir lanca uma propor¢édo em sua microbiota, de cerca de, 80%
de Actococcus e Leuconostoc spp., 10-15% de leveduras, e 5-10% de lactobacilos
gue formam &cido latico (0,7% a 1%) enquanto que as leveduras, incluindo espécies
de Candida, Kluyveromyces e Saccharomyces, produzem alcool (0,05% a 1%). Estes
valores dependem da incubacdo e das condicbes de armazenagem. Metabdlitos
devem ser formados em proporcdes determinadas para se obter um bom sabor
(ORDONEZ-PEREDA et al., 2005; RATTRAY E O’CONNELL, 2011; WALSTRA et
al., 2006).

Lactobacillus kefiranofaciens, bactéria isolada e partir da qual foi dado o nome
ao produto Kefir, é de particular interesse devido a producdo de um polissacarideo
conhecido como kefiran. Outros lactobacilos, incluindo Lb. kefir, ndo produzem este
polissacarideo unico. A producédo de kefiran por Lb. kefiranofaciens € estimulada
guando é cultivado juntamente com Saccharomyces cerevisiae (RATTRAY E
O’'CONNELL, 2011).

A legislacdo brasileira aprovou o Regulmento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados (BRASIL, 2007), que define o kefir como um
produto cuja fermentacdo se realiza com cultivos acido laticos elaborados com gréos
de Kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter com producédo de acido latico, etanol e didéxido de carbono. Os graos de
Kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces

marxianus) e leveduras ndo fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e
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Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei,
Bifidobaterium spp e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus.

Ha duas formas de elaboracdo de kefir: (1) pela fermentacdo do leite com
graos de kefir e sub-cultivando o fermentado resultante (Figura 2.4.1) e (2) por meio
da aplicacdo de culturas iniciadoras comerciais que séo inoculados diretamente no
leite (Figura 2.4.2).

Leite cru padronizado

4
Homogenizagao
(125 a 175 bar a 55°C)

Tratamento térmico
(92°C por 15 mim)
a

Resfriamento
(22°C)

Inoculacéo
(3% de gréos de Kefir)
a

Incubacéo
(22°C por 22 a 22h, pH 4,7)
0

Resfriamento e maturacao
(8 @ 10°C por 20h, pH 4,5)
0

Separacéo dos graos

Embalagem e estoque resfriado

Figura 2.4.1 - Esquema representativo da producéo de kefir tradicional utilizando os
graos de kefir.
Fonte: CHANDAN et al., 2008.
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Normalizar o leite para o nivel de gordura e de proteina necessaria
Homogenizagdo (150-200 bar a 55-60°C)
Pasteurizagéo (90-95°C por 5 mim)

Resfriamento para incubagédo (20-30°C)

Inoculagdo com cultura comercial starter

Kefir batido Kefir tradicional
g I
Incubagéo em tanque Adicéo de sabor/fruta/cor
(opcional)

Agitacdo do coagulo
Embalar em pacotes

Adicédo de sabor/fruta/cor g
(opcional) Inoculacéo
(10-16h para atingir pH 4,6-4,7)
Resfriamento a 20°C Armazenamento {
{ 7 (4-6°C) Resfriamento a 20°C

Embalar em pacotes

Figura 2.4.2 - Esquema de producao de kefir usando cultura comercial direto na cuba.
Fonte: RATTRAY e O'’CONNELL, 2011.

No kefir produzido com seus grados pode haver variacao substancial devido ao
perfil microbiolégico indiferenciado destes gréos. Esta variacdo no processo de
fermentacdo pode resultar em mudancas significativas no sabor e textura do produto
final, como a incubacdo sob temperaturas mais elevadas (>30°C), que favorece o
crescimento de bactérias laticas termdfilas a custa de leveduras e bactérias laticas
mesofilas durante a fermentacéo, deixando os numeros de acido acético e latico das
bactérias heterofermentativa inalterados.

Ha também uma etapa incluida chamada de maturacéo, que ocorre na referida
embalagem, em que o kefir € mantido a 8-10 ° C durante de 12 até 20h, seguido de
arrefecimento a temperaturas de refrigeragcdo estando entéo, pronto para consumo. O
objetivo desta fase é permitir a multiplicacdo correta de leveduras e bactérias no
interior do kefir. A omissdo deste passo esta relacionada ao sabor atipico
desenvolvido (RATTRAY E O’CONNELL, 2011).
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No segundo sistema de elaboragéo utilizado a nivel industrial, o uso de culturas
comerciais diretas simplifica a producdo comercial de kefir, e com cuidado na selecao
das leveduras e das espécies bacterianas € possivel produzir um produto com sabor
aceitavel e boas qualidades de conservacdo. O kefir feito desta forma pode ter uma
vida de prateleira de até 28 dias, em comparacao com aquele produzido com gréos
de kefir, que tem uma vida util de trés a 12 dias. No entanto, neste tipo de kefir falta a
diversidade microbiana do obtido com os gréos e, portanto, podem nao apresentar o
mesmo efeito terapéutico e as mesmas caracteristicas probidticas (CAMPBELL-
PLATT, 2009; ORDONEZ-PEREDA et al.. 2005; RATTRAY E O’CONNELL, 201 1).

2.5 Kumys

O kumys é mais um produto de leite fermentado produzido por mistura de
leveduras e fermentacdo latica, obtido originalmente, de leite de égua fresco
armazenado em sacos de couro e agitado com pa de madeira. Este leite fermentado
tem uma longa tradicdo de cerca de 25 séculos atras, a partir de relatos de tribos que
ja apreciavam os beneficios desta bebida refrescante. E conhecida na Russia e na
Asia ocidental, sendo muito popular entre as pessoas de grupos étnicos minoritarios
na China. Nestes lugares era valorizado, anteriormente, por seu suposto controle da
tuberculose e tifo (CHANDAN et al., 2008; DANOVA et al., 2005; WALSTRA et al.,
2006).

A diferenca entre kumys e kefir esta baseada no fato que o leite utilizado € o de
€égua, 0s micro-organismos nao formam graos e ocorre uma maior producéo de alcool
(JAY, 2005). O kumys contém 0,7% a 1% de acido latico, 0,7% a 2,5% de alcool,
1,8% de gordura e 2% de proteina. Durante séculos, o kumys tem sido considerado
uma bebida saudavel, acizentada, leve, efervescente, liquida (ndo coagula) e com
acentuado sabor &cido e alcodlico (ORDONEZ-PEREIRA et al., 2005). A sua
influéncia benéfica sobre os sistemas digestivo, circulatério, nervoso, sanguineo,
renal, imune e sobre glandulas enddcrinas, tem sido relatada em diversos artigos
(FEDECHKO et al., 1995; STOIANOVA et al., 1988; SUKHOV et al., 1986).

Durante o sua fabricacdo, a proteina €é substancialmente degradada.
Juntamente com os compostos de fermentacao formada, a protedlise € responsavel

por um aroma especifico. O processo de fermentacdo deve ocorrer de forma que os
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metabdlitos se formem em certas propor¢cées (WALSTRA et al., 2006). A microbiota
de fermentacgédo é varidvel, como o kefir.

No kumys elaborado tradicionalmente foram encontrados os seguintes micro-
organismos: Lactobacillus desbrueckii subsp. bulgaricus, Lb. acidophilus, leveduras
fermentadas de lactose (Saccharomyces lactis e Torula Koumiss), leveduras nao
fermentadoras de lactose (Saccharomyces cartilaginosus) e leveduras nao
fermentadoras de carboidratos (Mycoderma sp.) (ORDONEZ-PEREIRA et al., 2005).

Walstra et al.(2006) e Chandan et al. (2008) relatam que, tradicionalmente, 0
leite de égua ndo é tratado termicamente e ndo é fabricado a escala industrial.
Portanto, um nivel alto de cultura starter é adicionado (30 a 40%) ou, de acordo com
Mu et al. (2012), na proporcao de 15 a 20 Kg de leite de égua fresco para 1 kg de
cultura starter. Em seguida é incubado, o que aumenta sua acidez. A cultura
iniciadora é propagada como uma espécie de cultura continua em leite de éguas ou,
conforme Mu et al. (2012), pode-se incubar por 2 a 3 dias a 15 a 20°C, agitando
algumas vezes ao dia (figura 2.5.1)

Para a legislacao brasileira, o kumys €& considerado como um produto cuja
fermentacédo se realiza com cultivos de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e
Kluyveromyces marxianus (BRASIL, 2005).

Atualmente, um produto de imitacdo de leite de égua fermentado esta sendo
feito sobre uma escala industrial, mas é a partir de leite de vaca. Comparado com O
leite de égua, o leite de vaca tem uma alta proporcéo de caseina a proteinas séricas e
um teor de lactose baixo. O composicdo do leite de égua é, portanto, simulado por
mistura de leite de vacas e um retentado tratado termicamente por ultrafiltracdo de
soro de leite, sendo o tratamento térmico do soro necessario para inativar o coalho. A
cultura starter contém Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus e Candida kefir
(CHANDAN et al., 2008; ORDONEZ-PEREIRA et al., 2005).
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Leite fresco de égua

4
Filtracdo
(filtro de rede de nylon, 200 malhas)

Adicdo da cultura starter do Kumys
(15 -20 Kg de leite fresco por 1 litro de cultura)

Misture bem

0
2-3 dias de incubacéo a 15-20°C
(mexendo 3 vezes ao dia)

Kumys
(formacéo de cheiro caracteristico de &lcool)

Figura 2.5.1 - Fluxograma de preparacéo tradicional de Kumys.
Fonte: Mu et al., 2012.

2.6 Coalhada

E o produto resultante da acéo de fermentos laticos mesofilicos individuais ou
mistos produtores de acido latico sobre o leite pasteurizado ou esterilizado (Brasil,
2007). E considerado um alimento de alto valor nutritivo pelo elevado valor biol6gico
das proteinas existentes e que proporcionam o aumento da biodisponibilidade de
vitaminas do complexo B no trato intestinal promovendo uma melhor absorcdo de
calcio pelo organismo. Ainda, por também ser um produto que apresenta bactérias
acido laticas em sua composicao, atua no equilibrio das funcdes intestinais e na sua
recuperacdo quando alteradas por exemplo, por diarréias.

Souza et al.,, 2011, citam que a coalhada € a parte solida resultante da
coagulacdo do leite. A parte liquida, por sua vez, é chamada de soro do leite. A
preparacao de leites fermentados é uma forma natural de conservacgéao do leite, ja que
a acidificacdo funciona como um conservante natural contra o desenvolvimento de
muitas bactérias nocivas aos seres humanos. A coalhada € o leite fermentado e neste
processo de fermentacdo sdo mantidos os minerais, as vitaminas e a gordura. Porém,
0 acUcar do leite é reduzido, o que evita disturbios digestivos.

O alimento é classificado no grupo de construtores, que sdo aqueles que nos
fornecem substancias para a constru¢do e reparacdo constantes do Nosso corpo

como 0ssos e musculos. A coalhada é obtida predominantemente por abaixamento do
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pH até o ponto isoelétrico da caseina (pH 4,6 — 4,7), devido a producéo de &cido latico
metabdlito principal da fermentacdo. Esta fermentacé@o ocorre durante a multiplicacéo
de bactérias laticas no leite, veiculadas pelo iogurte adicionado. A composicao
centesimal da coalhada em relacdo ao leite diferencia-se, pois na dessoragem ha
perda de minerais e de proteinas sollveis (soro). A textura do produto € friavel e
guebradica, de pH baixo, com maior tendéncia a dessoragem espontanea e requer
cerca de 18-24 horas para ficar pronta (MONTINGELLI, 2005).

A coalhada, elaborada a partir de leite desnatado, chega a ser seis vezes mais
digerivel que o leite comum. A coalhada contribui para o equilibrio do ecossistema
intestinal promovendo o seu balanceamento e modulando diarréias causadas pelo
uso de antibidticos, em situacbes de stress e por tratamentos infecciosos,
guimioterapicos e radioterapicos. Também atua na regularidade intestinal (QUEIJOS
NO BRASIL, 2013).

Tradicionalmente este produto € fabricado artesanalmente, e ndo se encontra
na literatura cientifica, dados sobre o processamento, composicdo e avaliacédo
sensorial sobre a coalhada seca. Devido a coalhada seca nao ter regulamento
técnico, ela se encaixa entre os queijos de baixa umidade, até 35,9% de umidade,
conforme o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos
(Portaria n® 146 de 11/03/96).

Segundo a nutricionista Andrezza Botelho, a qualidade microbiologica da
coalhada também auxilia na prevencdo da multiplicacdo de micro-organismos
patogénicos e agentes causadores de doencas, 0 que a faz ser conhecida como um
alimento probiotico e imunomodulador. A presenca de grandes quantidades de acidos
graxos (gorduras), provenientes do leite, faz da coalhada um alimento capaz de
ajudar na reducdo do mau colesterol e, consequentemente, diminui os riscos de
infarto. Apesar de proveniente do leite, a coalhada ajuda em casos de intolerancia a
lactose, ja que, no processo de fermentacado, as bactérias transformam a lactose em
acido latico, que é facilmente digerivel até pelos estbmagos mais sensiveis
(ARCANGELLI, 2008).

O leite coalhado preserva a gordura, os minerais e o contelido de
vitaminas do leite puro, mas apresenta bem menos lactose que o leite.
Quando elaborada a partir do leite desnatado, por exemplo, a
coalhada chega a ser seis vezes mais digerivel que o leite comum in

natura (ARCANGELI, 2008).
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3. Producéo e Consumo de Leites Fermentados no Brasil

Dados recentes, segundo o banco de dados da EMBRAPA Gado de Leite em
2010, indicam que praticamente todos os derivados lacteos no Brasil, registraram
aumento de vendas em 2009, sendo que a maior alta foi de leite fermentado (17,9%
em relacdo a 2008), e que a variagdo do volume de vendas no varejo de iogurte no
ano de 2009 em relagdo ao ano de 2008, foi de 6,8%. Entre janeiro e abril de 2010,
esta variacdo comparada ao mesmo periodo de 2009 foi de 6,3% para iogurte e de
23,3% para leite fermentado.

Houve um aumento também na aquisi¢cdo alimentar domiciliar per capita anual
brasileira de iogurte e leite fermentado comparando o periodo de 2002 a 2003 e de
2008 a 2009. O iogurte subiu de 1,967 Kg para 2,051Kg e o leite fermentado de 0,271
Kg para 0,718 Kg (IBGE; 2003, 2009).

Em 2007, o consumo de iogurte superou a marca de 465 milhdes de quilos,
guando foram movimentados, aproximadamente, dois bilhdes de doélares, o que
mostra a plena expansdo de mercado (ALYSSON, 2008). E as bebidas lacteas
fermentadas ja representam 25% do mercado total de produtos fermentados no Brasil
(PFLANZER et al., 2007).

Com estes dados pode-se observar que os produtos lacteos conferem impacto
positivo no mercado de alimentos, com boa perspectiva de crescimento, mesmo este
consumo sendo menor quando comparado com paises como Franca, Uruguai e
Argentina, onde o consumo per capita € entre 7 Kg a 19 Kg por ano. (BOLINI E
MORAES, 2004).

4. Caracteristicas Nutricionais dos Produtos Lacteos Fermentados

Os leites fermentados tém sido um componente importante na nutricdo e na
dieta dos seres humanos. Apresentam melhor digestibilidade do que o leite in natura
(pois seus principais constituintes sao pré-digeridos devido ao processo fermentativo)
e tém sido introduzidos no tratamento da inapeténcia, da alimentacdo pés-operatoria
e no caso de transtornos digestivos. Também representam um excelente alimento
para criancas em fase de crescimento, periodo que exige maior ingestao de proteinas

e minerais como o calcio (Ca) e fosforo (P). Estes minerais sdo essenciais para boa
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mineralizacdo dos ossos e dentes (GARCIA et al.,, 1986; MENOLI et al.,, 2003;
PORTO et al., 2005; ROBINSON, 1991).

Além dos beneficios a salde ja citados, os leites fermentados em geral também
contém outras qualidades como:

e Conteudo reduzido de lactose, importante para a populacdo intolerante a

lactose;

e Aumento da absorcao de ferro;

e Aumento do contetdo de algumas vitaminas do tipo B;

e Controle da composicao da microbiota intestinal,

e InibicAo da multiplicagdo de micro-organismos patogénicos no trato

intestinal,

e Diminuicdo no nivel de colesterol no sangue (Rocha, 2008).

Panesar (2011) relata que individuos com intolerancia a lactose ao consumirem
guantidades razoaveis de produtos lacteos fermentados, apresentam diminu¢do dos
sintomas dessa intolerancia quando comparado aos que consomem a mesma
guantidade de leite ndo fermentado. Isto se deve a acdo das bactérias acido laticas
utilizadas na producdo do iogurte, que produzem lactase que atua na hidrolise da
lactose.

As bactérias acido laticas viaveis também atuam de forma a interfir na
colonizacéo e subsequente proliferacdo de agentes patogénicos de origem alimentar,
evitando manifestacbes da infeccdo (GANGHI, 2000). Lactobacillus bulgaricus foi
implicado neste efeito por Panesar em 2009. Este autor relatou também que a
reposicdo da microbiota bactériana com a ingestdo de iogurte durante e apos a
terapia antibiotica parece minimizar efeitos negativos do uso de antibioticos.

Estudos em animais e seres humanos demonstraram o efeito do iogurte,
devido a presenca das bactérias acido laticas, sobre os niveis de reforco de certas
células. Componentes do leite, como proteina do soro, célcio, certas vitaminas e
oligoelementos sédo também capaz de influenciar o sistema imunoldgico. Estudos tém
mostrado que na producdo de citocina, a atividade fagocitica, a producdo de
anticorpos e a producdo de células-T sdo aumentadas com o consumo de iogurte
(PANESAR, 2011).

Além das propriedades nutricionais dos leites fermentados em geral, estudos

indicam o seu uso terapéutico na prevencdo e tratamento de diarréias, problemas
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gastrointestinais com estimulo de secreces intestinais, reducéo de reacdes alérgicas
a proteina facilitadora da absorcao de fosforo e célcio, auxilio na sintese de vitamina
K e vitaminas do complexo B e na redugcdo do colesterol (caso seja usado leite
desnatado). Outras propriedades associadas aos iogurtes sao efeitos
anticarcinogénicos e inibitérios de agentes patégenos (ADOLFSSON et al., 2004;
CANZI et al., 2002; GODEL, 2003; LIMA et al., 2001; RODAS et al., 2001).

5. Bebida Lactea

No Brasil, de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Bebidas Léacteas, do MAPA, entende-se por bebida Lactea o produto lacteo
resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT,
reconstituido, concentrado, em po, integral, semidesnatado ou parcialmente
desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em pd) adicionado ou
nao de produto(s) alimenticio(s) ou substancia alimenticia, gordura vegetal, leite(s)
fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos (BRASIL,
2005).

Este instrumento normativo definiu que bebida lactea a base de soro pode
apresentar variacbes quanto ao tratamento térmico, fermentacdo e adicdo de
produtos, o que originarda uma gama de diferentes produtos. Entre eles, existem
guatro principais tipos de bebidas lacteas: a bebida lactea pasteurizada, a bebida

lactea esterilizada, a bebida lactea UAT ou UHT e a bebida lactea fermentada.
5.1Bebida Lactea Fermentada

O desenvolvimento de alternativas para o aproveitamento apropriado do soro de
leite como na elaboracdo de derivados lacteos é de extrema importancia em funcao
de sua qualidade nutricional, volume produzido e poder poluente (GARCIA, 2009).
Sendo assim, entre as diversas formas de utilizacdo do soro, a elaboracéo de bebidas
lacteas constitui uma das alternativas mais simples e atrativas para o seu
aproveitamento, uma vez que existe a possibilidade de uso dos equipamentos
previamente disponiveis nas industrias de laticinios (CASTRO et al., 2004).

Além disso, a procura do consumidor brasileiro por produtos mais saudaveis,
inovadores, seguros e de pratica utilizacdo, aliada a consolidacdo dos produtos no
mercado, contribuiram para o crescimento da industria de bebidas lacteas, fazendo
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com que estas ganhassem popularidade (LIMA et al., 2002). A producao de bebida
lactea com soro vem ganhando um mercado muito grande, principalmente com o
maior nivel de informacao sobre a importancia do calcio, das vitaminas hidrossolaveis,
da qualidade das proteinas, do papel dos componentes bioativos e das bactérias
probidticas para a saude, do custo do produto para o fabricante e do preco final para o
consumidor (FERREIRA, 2002; GONZALEZ-MARTINEZ et al., 2002; SANTOS E
FERREIRA, 2001; USDEC, 2002;).

As bebidas lacteas fermentadas contém proteinas, gorduras, lactose, minerais
e vitaminas. Estas bebidas s&o. (BRASIL, 2005).

O soro do leite apresenta alta digestibilidade e todos os aminoacidos
essenciais, sendo que suas proteinas sdo rapidamente absorvidas pelo organismo,
estimulando a sintese de proteinas sanguineas e teciduais a tal ponto que alguns
pesquisadores classificaram essas proteinas como proteinas de metabolizacdo
rapida, adequadas para situacOes de estresses metabdlicos em que a reposicao de
proteinas no organismo se torna emergencial (BOIRIE et al., 1997; DANGIN et al.,
2001; FONTES, 2007; THAMER E PENNA, 2006). A bebida lactea além de
representar 85 a 95% do volume inicial de leite empregado na fabricacdo de um
gueijo contém aproximadamente 55% do total de nutrientes do leite (SISO, 1996).

A bebida lactea fermentada € composta por uma mistura de soro e leite,
adicionados ou ndo de produto(s) alimenticio(s) ou substancia alimenticia, sendo um
produto é fermentado mediante a acdo de cultivo de micro-organismos especificos
e/ou adicionado de leite(s) fermentado(s) e que ndo podera ser submetido ao
tratamento térmico apos a fermentacdo. A contagem de bactérias laticas viaveis deve
ser no minimo de 10° UFC/g, no produto final, para o(s) cultivo(s) latico(s)
especifico(s) empregado(s), durante todo o prazo de validade. E a base lactea deve
representar pelo menos 51% (cinquenta e um por cento) massa/massa (m/m) do total
de ingredientes do produto (BRASIL, 2005).

A tecnologia de fabricacdo de bebidas lacteas fermentadas baseia-se na
mistura de leite e soro de queijo, seguida de pasteurizacdo da mistura (adicionada de
estabilizante, acucar e leite em pd), adicdo de fermento para iogurte, incubacao,
adicdo de ingredientes sensoriais (como aromatizantes, corantes, adulcorantes, polpa
de frutas) e envase, tudo de acordo com a formula estipulada pelo produtor e pelo
MAPA (figura 5.1.1) (BRASIL, 2005; CARVALHO, 2007).

23



Soro fresco de queijo de coalho

Adicdo de acucar e estabilizante previamente misturados
(sob agitacéo)

Aquecimento a 65°C
Adicéo de leite integral
Aquecimento a 85°C por 15 a 30 min. ou 90°C por 5 min.
Resfriamento & temperatura de fermentacdo
43°C (fermentacéo rapida)
35°C (fermentacéo lenta)

Adicdo de fermento lacteo termofilico para iogurte
Fermentacdo até formacédo de uma coalhada sélida (pH 4,5 a 4,7)
Adicdo de corante e aroma %preparado de polpa de fruta
Envase

1

Armazenamento sob refrigeracdo (5-10°C) e comercializagdo

Figura 5.1.1 - Esquema simplificado da tecnologia de fabricacdo de bebida lactea
fermentada.
Fonte: JACINTO DE PAULA e ALMEIDA, 2010.

Assim, na elaboracao de bebidas lacteas fermentadas, a utilizacdo de soro de
leite apresenta diversos beneficios, visto que apresenta um excelente valor nutritivo,
fornece elevada qualidade proteica (com alto teor de aminoacidos sulfurados
presentes nas proteinas do soro) associado com um baixo teor de gordura e lactose.
Seu processo de aproveitamento é simples para a indastria, pois, esta, tem
disponibilidade de equipamentos ja utilizados no beneficiamento do leite, reduz os
inconvenientes relativos ao seu descarte, além de diminuir custos. Portanto, seu uso
constitui uma forma racional de aproveitamento, com relacdo aos seus beneficios
para a industria, para o meio ambiente e para a saude dos consumidores (ALMEIDA
et al., 2000; ALMEIDA et al., 2001; OLIVEIRA et al., 2006c; PINTADO et al., 2001,
SINHA et al., 2007; THAMER E PENNA, 2005).
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6. Qualidade dos Derivados Lacteos no Brasil e no Mundo

Considerando a crescente importancia que os leites fermentados e as bebidas
lacteas vém assumindo no mercado nacional e internacional, diversos estudos tém
sido executados para a melhoria da sua qualidade. A presenca de contaminantes
constitui, atualmente, um dos grandes problemas para a industria, causando perda de
produtos em funcdo das alteracbes de sabor, cor e também estufamento de
embalagens nas prateleiras refrigeradas. Para o consumidor, que se torna cada vez
mais consciente e informado quanto os produtos oferecidos nos mercados, estes
visam uma melhor nutricdo e qualidade de vida. Mas, estudos tém relatado condi¢cdes
microbioldgicas insatisfatérias para os derivados de leite como alguns relatados de
autores a seqguir.

Com relacdo aos fermentados, de acordo com Akabanda et al. (2010) de 15
amostras de “Nunu”, leite fermentado tradicional produzido em Gana, foram
observadas contagens de bactérias acido laticas variando de 4,69 a 8,82 log UFC/qg,
sendo identificados os géneros Lactobacillus e Streptococcus. Ainda, os autores
relatam contagens de leveduras variando de 1,22 a 6,63 log UFC/g e presenca de E.
coli.

Abdalla e Ahmed (2010) analisaram 90 amostras de leite fermentado Sudanés
(“Mish”) de trés fabricas de laticinios e observaram contagem de coliformes variando
de 5,62 a 7,42 log UFC/g, sendo observado aumento até o 14° dia, pequeno
decréscimo no 21° dia e novo aumento no 28° dia. Bolores e leveduras variaram entre
4,14 a 5,59 log UFC/g e as contagens aumentaram, continuamente, até o 28° dia.

Abdel All e Dardir (2009) analisaram 60 amostras de leite fermentado
desnatado tradicional do tipo “laban rayb” vendido no Egito e observaram que as
contagens de bolores e leveduras variaram de 1,6 x 10° a 10" UFC/g e, presenca de
coliformes em 68,33% das amostras analisadas com médias variando entre de 0,3 a
1,1 x 10° UFC/g.

Gran et al. (2002) analisaram produtos a base de leite fermentado de pequenos
produtores de Zimbabue e observaram que a presenca de E.coli e coliformes foi muito
grande na cultura latea adicionada durante sua producao e foi encontrado E.coli em
todas as amostras do produto final ja pasteurizado, ou seja, o produto foi contaminado

apos o processo final de elaboragéo.
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No Brasil, alguns estudos realizados indicaram a qualidade insatisfatoria
desses produtos em muitas regides, se apresentando em desacordo com a legislacéo
vigente, ou seja, o RTIQ dos Leites Fermentados e o RTIQ das Bebidas Lacteas
(BRASIL, 2005, 2007).

De acordo com Rodrigues e Santos (2006) das 14 amostras de bebidas lacteas
analisadas em Uberlandia-MG, 28,57% estavam contaminadas por bolores e
leveduras e, de um total de 39 amostras de iogurte estavam em desacordo com a
legislacado vigente, 17,94% néo continham bactérias acido laticas suficientes, 53,84%
com presenca de bolores e leveduras e 5,13% com presenca de coliformes
termotolerantes acima do permitido.

Apesar da inexisténcia de padrdo microbiolégico para a enumeracdo de
bolores e leveduras para bebidas lacteas, Reis et al. (2006) relatam que amostras
coletadas em Sao Jose do Rio Preto - SP, apresentaram contagens variando de 1 a
3,7 x 10° UFC/mL. Tebaldi et al. (2007), ao analisarem bebidas lacteas fermentadas
de cinco marcas distintas coletadas no comércio da microrregido de Lavras, MG,
verificaram que apenas uma marca atendeu ao padréo estabelecido pela legislacéo
para contagem total de bactérias acido laticas de 3,3 x 10® UFC/g.

Em estudo conduzido por Oliveira et al. (2006a) em Salvador — BA, a contagem
maxima de fungos filamentosos e leveduras observada em 30 amostras de iogurte
semidesnatado, foi de 16,57 x 10® UFC/g e duas amostras ndo atenderam ao padrdo
estabelecido para coliformes totais (30°C).

Pesquisa realizada por Quevedo et al. (2005) avaliou trés amostras de
diferentes lotes de trés marcas de iogurte no Rio Grande do Sul e os autores
observaram que uma amostra de cada marca apresentou contagens de bolores e
leveduras maior que 2 x 102 UFC/g.

Rodas et al. (2001) avaliaram 136 amostras de iogurtes com frutas, em S&o
Paulo, de oito marcas diferentes adquiridas em supermercados, e observou que
44,1% das amostras indicaram a utilizacdo de matéria prima em condi¢des higiénicas
inadequadas, e também que nenhuma das amostras apresentou a quantidade minima
de bactérias laticas indicadas na recomendacao do Mercosul n°31/97, legislacao esta
gue o RTIQ de leites fermentados se baseou para ser elaborado.

Coelho et al. (2009) analisaram 12 amostras de iogurte com polpa de frutas

(trés marcas diferentes) coletadas no comércio em Pelotas (Rio Grande do Sul)
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avaliando seu prazo de validade e verificaram que, mesmo antes de acabar este
prazo, duas marcas alcancaram contagens de bolores e leveduras superiores aos
valores determinados pela legislacao brasileira.

Pereira et al. (2007) analisaram trés marcas de iogurte com polpa de frutas
consumidas em Ponta Grossa (Parana) quanto a concentracdo de bactérias acido
laticas viaveis até o fim do prazo de validade e observaram que uma das marcas
apresentou contagem de 1,2 x 10° UFC/mL, ou seja, abaixo do padréo permitido pela
legislac&o vigente que é de no minimo 10" UFC/mL.

Rodrigues et al. (2010) analisaram 36 amostras de iogurte fabricadas em
Vigosa (MG) e observaram que algumas amostras mostraram baixa contagem de
BAL, sugerindo a inoculacdo de culturas starter em pequenas quantidades uma vez
que foram observadas diferengas significativas em pH e valores médios de BAL’s em

momentos diferentes do prazo de validade do produto.
OBJETIVOS

Este estudo teve por objetivos principais:

e Verificar a qualidade e adequacdo dos derivados lacteos dos tipos iogurte,
coalhada e bebida lactea fermentada, produzidos em estabelecimentos do
Distrito Federal, aos parametros oficiais estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

e Avaliar a presenca de micro-organismos indicadores de qualidade higiénico-
sanitaria em leites fermentados e em bebidas lacteas fermentadas, produzidos
no Distrito Federal.

e Avaliar a presenca de micro-organismos patogénicos como Escherichia coli e
Staphylococcus coagulase positivo, em leites fermentados e em bebidas
lacteas fermentadas, produzidos no Distrito Federal.

e Quantificar a presenca de bolores e leveduras em leites fermentados e em
bebidas lacteas fermentadas, produzidos no Distrito Federal.

e Enumerar as bactérias acido laticas presentes nesses produtos.
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CAPITULO Il

QUALIDADE E INOCUIDADE MICROBIOLOGICA DE DERIVADOS LACTEOS
FERMENTADOS PRODUZIDOS NO DISTRITO FEDERAL, BRASIL

INTRODUCAO

Os avancos da ciéncia, o facil acesso a informacéo e uma maior expectativa de
vida da populacdo, fazem com que os consumidores busquem alimentos mais
saudaveis e com caracteristicas organolépticas agradaveis, o que gera modificacdo
de seus habitos alimentares como a reducao da quantidade de gorduras, acucar, sal,
colesterol e certos aditivos (SOUZA et al., 2003; VIEIRA, 2009; MORAES e COLLA,
2006).

Com isso, os produtos lacteos fermentados sdo uma das opcbes para 0S
consumidores, pois, além de poderem carrear probidticos, apresentam varias
caracteristicas nutricionais. Entre esses, ha os leites fermentados e as bebidas
lacteas fermentadas, que sdo fontes de célcio e proteinas, apresentam melhor
digestibilidade que o leite in natura, sdo fonte de minerais e vitaminas, além de
controlar a microbiota intestinal, inibir a multiplicacdo de micro-organismos

patogénicos no trato intestinal e diminuir o nivel de colesterol no sangue. E ainda
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apresentam baixo custo de producdo e consequentemente, baixo preco final ao
consumidor (PORTO et al., 2005; ROBINSON, 1991; THAMER E PENNA, 2006;
ROCHA, 2008).

Os leites fermentados sdo produtos alimenticios a base de leite, pasteurizado
ou esterilizado, de diferentes espécies (vaca, ovelha, cabra e, em alguns casos,
bufala e égua) que sofre um processo fermentativo modificando suas propriedades
sensoriais, resultante da acao de bactérias especificas, obtendo-se uma coagulagéo e
diminui¢do do pH do leite (ORDONEZ-PEREIRA et al., 2005). Podem ser adicionados
ou nao, de outros produtos lacteos para a fermentacao lactica e de outras substancias
alimenticias, mas que nao interfiram no processo de fermentacdo do leite pelos
fermentos lacteos empregados (BRASIL, 2007).

Ja a bebida lactea fermentada é um produto resultante da mistura de leite e
soro de leite, sendo fermentada mediante acdo de cultivo de micro-organismos
especificos e/ou adicionada de leite(s) fermentado(s), ndo podendo ser submetido a
tratamento térmico apods a fermentagéo. Sua base lactica deve apresentar pelo menos
51% massa/massa do total de ingredientes do produto (BRASIL, 2005).

Diversas pesquisas realizadas no Brasil demonstram que os derivados lacteos
fermentados, quando em desacordo com o0s padroes estabelecidos podem
representar um grave risco a saude dos consumidores (RODRIGUES e SANTOS,
2006; REIS et al., 2006, TEBALDI et al., 2007; OLIVEIRA et al., 2006; QUEVEDO et
al., 2005; RODAS et al.,, 2001; COELHO et al.,, 2009; PEREIRA et al., 2007
RODRIGUES et al., 2010; IGRAN et al., 2002; ABDALLA E AHMED, 2010; ABDEL
ALL E DARDIR, 2009 ; AKABANDA et al., 2010). No caso do Distrito Federal e regiao
do entorno, essas pesquisas sao inexistentes, sendo que esta localidade conta com
cinco estabelecimentos beneficiadores de derivados lacteos fermentados, que
atendem parcialmente a demanda da populacao.

Tendo em vista a importancia desses produtos para a alimentacdo humana, a
escassez de pesquisas sobre o tema e a auséncia de pesquisas na regido, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade e a seguranca microbiolégica de leites
fermentados (iogurte e coalhada) e de bebidas lacteas fermentadas, produzidos e
comercializados por laticinios do Distrito Federal e regido do entorno, por meio da
determinacdo da microbiota presente, em busca da melhoria continua da qualidade

desses produtos.
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MATERIAIS E METODOS

Colheita das amostras

Essa pesquisa abrangeu cinco laticinios produtores de derivados lacteos
fermentados localizados no Distrito Federal e entorno, totalizando oito visitas,
realizadas no periodo de abril a novembro de 2012, sendo os seus produtos - leite e
derivados — destinados aos programas do Governo e ao comércio. Todos os laticinios
visitados eram fiscalizados pelo Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem
Animal e Vegetal (DIPOVA) da Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento do DF.

As colheitas das amostras dos produtos foram realizadas conforme o plano de
amostragem estabelecido pelos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
de Leites Fermentados (Brasil, 2007) e de Bebidas Lacteas (Brasil, 2005),
representando 21 lotes, sendo 13 de iogurte, 4 de coalhada e 4 de bebida lactea
fermentada, totalizando 105 amostras (n=105).

Entre os produtos coletados, 69% das amostras de iogurtes e 100% das de
bebidas lacteas fermentadas eram adicionados de polpa de fruta no final da sua

producédo, conforme Tabela 01.

Tabela 01. Classificacdo das amostras (n=105) de produtos coletados no periodo de
abril a novembro de 2012, quanto a adicdo ou nao de polpa de fruta, Brasilia, 2013.

Laticinios
C

Produtos A D

coletados Com Sem Com Sem Com Sem Com Sem Com Sem Com Sem
frutas | frutas | frutas | frutas | frutas | frutas | frutas | frutas | frutas | frutas | frutas | frutas

logurte 10 0 20 0 10 0 5 10 0 10 45 20

(n=65)

Coalhada - - 0 10 - - 0 10 - - 0 20

(n=20)

Bebida

lactea 10 0 10 0 - - - - - - 20 0

fermentada

(n=20)

As amostras de iogurte, coalhada e bebida lactea fermentada foram colhidas
das camaras refrigeradas dos respectivos laticinios correspondendo ao lote produzido
naquele periodo de colheita e em suas embalagens originais. Todas as amostras
foram mantidas em condi¢bes adequadas de refrigeracdo (em recipiente isotérmico)

até o momento das analises que foram realizadas no Laboratério de Andlises de Leite
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e Derivados, da Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, da Universidade de
Brasilia (FAV/UnB).

Processamento das amostras

Dilui¢cdes

As amostras foram homogeneizadas e aliquotas de 10 mL foram colhidas
assepticamente e submetidas a diluicdes decimais seriadas (até 1:10°) em solucéo
salina (NaCl) a 0,85% (v/v) para a realizacdo das analises microbioldgicas (SILVA et
al., 2007).

Anéalises microbiolégicas

A partir das diluicdes feitas no preparo das amostras foram selecionadas trés
diluicbes de cada. Para contagem de coliformes totais (CT) e Escherichia coli (EC)
utilizou-se o Sistema Petrifim™* EC e, para bolores e leveduras, o Sistema
Petrifilm"™! YM, conforme indicac&o do fabricante. Os resultados das contagens foram
expressos em Unidades Formadoras de Colénias/mL (UFC/mL/g).

Para a pesquisa de micro-organismos psicrotroficos (PSI) as diluicdes
selecionadas foram semeadas em superficie e em duplicata em Agar Padrdo para
Contagem? sendo incubadas a 7°C por 10 dias. Os resultados foram expressos em
Unidades Formadoras de Col6nias/mL (UFC/mL/g) (SILVA et al., 2007).

Na contagem de aer6bios meséfilos (AM), utilizou-se a metodologia
preconizada pela Instrucdo Normativa n° 62/2003, que consistiu em semear 1,0 mL de
duas diluicdes selecionadas (10 e 10°), em profundidade e em duplicata, em Agar
Padrdo para Contagem? com incubacdo de 35°C por 48 horas. Os resultados foram
expressos em Unidades Formadoras de Colénias/mL (UFC/mL/g).

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positivo (SA) foi semeada 0,1
mL das diluicbes selecionadas em superficie e em duplicata em Agar Baird-Parker?,

espalhando-se o inoculo com o auxilio da alca de Drigalski até a completa absorcéao.

13m Microbiology, St. Paul, Minesota, EUA.
2Neogen/Acumédia, Leasing, Michigan, EUA.
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As placas foram incubadas a 35°C por 48 horas. Os resultados foram expressos em
Unidades Formadoras de Colonias/mL (UFC/mL/g) (BRASIL, 2003).

J4, a enumeracédo de bactérias acido laticas, foi baseada no protocolo descrito
por Nero et al. (2006) e Ortolani et al. (2007). Foram realizadas diluicbes decimais em
caldo MRS? (Man-Rugosa-Sharpe) até 1: 107. A partir de trés diluicées selecionadas
(10 a 10), foram inoculados 1,0 mL em agar MRS (Wehr e Frank 2004). As placas
foram acondicionadas em frascos de anaerobiose com geradores de microaerofilia
(Anaerobe Container System, Gaspak'™ EZ, BD) e incubadas a 35°C por 48 horas.
Apds, as placas com 4gar MRS contendo 25-250 colbnias foram selecionadas e as
colénias foram enumeradas. Os resultados foram expressos em Unidades
Formadoras de Colbnias/mL/g (UFC/mL/g). As bactérias &cido laticas foram
classificadas de acordo com a coloracdo de Gram e producao de catalase, a fim de se
identificar caracteristicas tipicas de BAL (cocos ou bacilos Gram positivos, catalase

negativos).

2Neogen/Acumédia, Leasing, Michigan, EUA.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 21 lotes, totalizando 105 amostras, de derivados lacteos fermentados
produzidos no Distrito Federal, 62% dos lotes foram considerados aceitaveis para o
consumo humano, sendo que 33% dos lotes apresentaram pelo menos, um
parametro em desacordo com a legislacdo, ou seja, improprios para consumo
(Figural), e o laticinio B, foi o que apresentou maior porcentagem fora destes
parametros.

Esta classificacdo foi baseada nos parametros microbiolégicos e de contagem
minima de bactérias lacteas viaveis nas legislacfes vigentes, IN 16/2005 (RTIQ de
bebidas lacteas) e IN 46/2007 (RTIQ de leites fermentados).

Figura 1. Ocorréncia dos lotes (n=21) de leites fermentados e bebidas lacteas
fermentadas de laticinios do Distrito Federal no periodo de abril a novembro de 2012,
classificados como aceitavel, marginalmente aceitavel e inaceitavel, Brasilia, 2013.

33% M Aceitavel
W Marginalmente aceitavel

Inaceitavel

Pela classificacdo dos lotes por produto analisado (Tabela 02), observou-se
gue a bebida lactea fermentada foi a que mais apresentou lotes aceitaveis para o
consumo (75%), seguido do iogurte (61,5%) e, por ultimo, da coalhada (50%).

Tabela 02. Classificacdo de lotes (n=21) de leites fermentados e de bebida lactea
fermentada, quanto ao atendimento aos padrées vigentes, colhidos em laticinios do
Distrito Federal, no periodo de abril a novembro de 2012, Brasilia, 2013.

Classificac&o do lote Iog_urte Coillhada Bebidalécte_a
(n=13) (n=4) fermentada (n=4)

Aceitavel 8 (61,5%) 2 (50,0%) 3 (75,0%)
Marginalmente aceitavel 1 (7,7%) 0 (0,0%) 0 (0,0%)
Inaceitével 4 (4,0%) 2 (50,0%) 1 (25,0%)
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Contagens de Micro-organismos Aerdbios Meséfilos

Os resultados obtidos nas contagens de AM nas amostras de iogurte e coalhada
estdo contidos nas Tabelas 03 e 04 respectivamente, sendo observadas contagens
médias de 5,3 x 10* UFC/mL para iogurte e de 7,2 x 10°> UFC/g para coalhada.

Para o iogurte, estes valores foram considerados baixos, se comparados com 0s
relatados por Silva et al. (2012) que, ao analisarem cinco marcas de iogurtes de
producdo caseira e industrializados na regido de Santa Maria - RS, apresentam média
de 1,0 x 10" UFC/mL por marca. Também, Rigueira (2005) em pesquisa que analisou
iogurte contendo isolado protéico de soja obteve contagem média de AM de 4,8 x 10’
UFC/mL e ainda, Beukes et al. (2001) que encontraram média de 7,7 x 108UFC/mL
em leites fermentados fabricados em potes de barro ou cabacas na Africa do Sul.

Com relacdo aos resultados obtidos nas contagens de AM nas amostras de
bebida lactea fermentada, a contagem média foi de 6,8 x 10° UFC/mL, sendo que o
maior valor encontrado foi de 7,6 x 10* UFC/mL. Estes valores sdo considerados
baixos quando comparados com Barros et al. (2011) que encontraram valores em
torno de 10® UFC/mL, em trés coletas (n=15) de bebidas lacteas fermentadas, na
cidade de Dourados-MT.

Segundo Franco (2008), as bactérias mesodfilas sdo micro-organismos que
guando presentes em grandes quantidades nos alimentos podem levar a deterioracéo
e/ou diminuir sua vida de prateleira. A contagem de AM pode entdo, fornecer
informacfes gerais das condi¢cbes durante o processamento do alimento, ou seja,
indica a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Além disso, a maioria dos
alimentos apresenta alteracfes (deterioracdo levando a alteracdes organolépticas)

quando se observam contagens de micro-organismos superiores a 10° UFC/mL.

Contagens de Coliformes Totais e Escherichia coli

De acordo com a legislacdo vigente, a tolerancia para a presenca de CT em
iogurte, coalhada e bebida lactea fermentada é de 1,0 x 10% (BRASIL, 2005; 2007).
Mas com relagéo a E.coli ndo ha critérios microbiolégico. Sendo esta, um patdgeno de
origem alimentar, pertencente ao grupo dos coliformes termotolerante (ao qual ha
parametros na legislacdo) e indicador de contaminacdo de origem fecal, nesta
pesquisa optou-se por avaliar a presenca desta bactéria, adotando os critérios

44



estabelecidos para CTt. Assim, de acordo com a legislagdo vigente, a tolerancia
adotada para presenca de EC em iogurte, coalhada e bebida lactea foi de 1,0 x 10*
UFC/mL/g (BRASIL, 2005; 2007; FORSYTHE, 2005).

Do total de amostras analisadas, cerca de 82% das amostras se apresentavam
com valores abaixo de 10> UFC/mL/g de CT (Tabela 10), ou seja, abaixo do valor
permitido pela legislacdo. Nas analises de iogurte, 54 (83%) foram consideradas
aceitaveis apresentando média de 1,4 x 10° UFC/mL. Resultado semelhante aos
valores encontrados para coalhada que apresentou 17 (85%) das 20 amostras
também aceitdveis, indicando tratamento adequado na maioria dos casos,
aquecimento de leite e altos padrbes de higiene no processamento e embalagem o
gue poderia impedir sua recontaminagao.

Em pesquisas realizadas em outros paises como Libano (Al-Kadamany et al.,
2003), Turquia (Con et al., 1996) , Portugal (Nogueira et al., 1998), Africa do Sul
(Beukes et al. 2001) e Egito (Abdel All e Dardir, 2009), os autores relatam altas
contagens de coliformes e justificam baseados nas tradi¢cdes locais ja que, em alguns
destes lugares os leites fermentados sdo fabricados em recipientes inapropriados, e
de forma artesanal.

Na pesquisa de EC os resultados obtidos demonstraram que todas as amostras
de iogurte e de coalhada apresentaram valores baixos (<10 NMP/mL/g) desta bactéria
(Tabelas 06 e 07). Esse resultado esta de acordo com os relatados em diversas
pesquisas realizadas no Brasil (Silva et al., 2012; Araujo et al., 2011; Alves, 2010;
Rodrigues et al., 2010; Coelho et al., 2009; Oliveira et al., 2008; Rocha et al., 2008;
Quevedo et al., 2005; Rigueira, 2005 e Moraes et al., 2002), devendo-se salientar
gue, nestes estudos, como as amostras foram colhidas nos pontos comerciais, 0s
autores utilizaram os critérios microbiologicos contidos na Resolu¢do da Diretoria
Colegiada n° 12/2001.

Em quase todas as industrias de laticinios, o aquecimento do leite € o operacao
unitaria mais amplamente utilizada na fabricacdo de iogurte. Esse tratamento térmico
(temperaturas que podem variar de 85 - 95°C durante 1’30” até 8'30”), é geralmente
aplicado em producédo de iogurte, sendo suficiente para inativar a maioria, se nao a
totalidade, dos micro-organismos autéctones de leite cru (Con et al, 1996;. Tamine,

2002; Olson e Aryana, 2008), incluindo os coliformes.
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Com relagdo as amostras de bebidas lacteas fermentadas, os resultados da
enumeracéo de CT demonstraram que 4/20 (20%) apresentaram contagens acima do
limite maximo permitido, sendo que a contagem média foi de 6,9 x 10 UFC/mL e a
contagem mais alta foi de 6,2 x 10> UFC/mL. Todas as amostras foram negativas para
EC (Tabelas 05 e 08).

Estudos realizados relatam baixas contagens de CT em bebidas lacteas
fermentadas no Brasil, que séo atribuidas ao baixo pH do produto, que inibiria o
desenvolvimento da maioria dos micro-organismos deteriorantes e patogénicos
(ANDRADE et al., 2011; BARROSO E RUBERT, 2007; LIMA et al., 2010; SILVA et
al.,2010; LIMA et al., 2009; KRUGER et al., 2008; TEBALDI et al., 2007; SILVA et al.,
2001). Esses resultados ainda poderiam indicar que esses micro-organismos podem
sofrer estresse e ndo serem detectados nas analises ou indicam boas condicdes
higiénicas e sanitarias durante o processo de elaboracdo das bebidas lacteas
(FORSYTHE, 2002).

Contagem de Staphylococcus coagulase positivo

Nas analises de SA, conforme as tabelas 03, 04 e 05 todas as amostras
apresentaram valores médios abaixo de 10 UFC/mL/g, assim como encontrado por
Rocha et al. (2008) ao analisarem amostras de iogurte com sabores de fruta do
Cerrado (seis sabores distintos). Este fato se deve a multiplicacdo das bactérias acido
laticas durante a fermentacéo, que resulta na producao de metabdlitos, como o acido
latico, que teria efeito inibitorio sobre essas bactérias.

Beukes et al. (2001) e Abdel All e Dardir (2009), relataram ter encontrado este
micro-organismo nos leites fermentados analisados, sendo que os ultimos, relataram
contagens médias de 5,1 x 10°> UFC/mL/g, provavelmente devido &s diferencas de
fabricacéo do leite fermentado no Sudao utilizando leite cru.

Nesta pesquisa, as analises das bebidas lacteas fermentadas também
apresentaram baixas contagens de SA com resultados entre <10 UCF/mL (Tabela
05). Resultado similar foi relatado por Andrade et al. (2011) em 40 amostras de
bebidas lacteas fermentadas.

A legislacdo vigente ndo estabelece critérios para a presenca de micro-
organismos deste género em bebidas lacteas fermentadas e leites fermentados,

embora seja um parametro importante, ndo s6 para a qualidade do produto, mas
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também para os consumidores, uma vez que esta relacionado com a intoxicacao
alimentar estafilococica. Essa intoxicacdo € causada pela ingestdo de enterotoxinas
pré-formadas no alimento, previamente contaminado pela bactéria, por contaminacao
pds processo ou por contaminacdo direta dos manipuladores (a partir da boca, pele e
fossas nasais), bem como devido a limpeza e sanitizacdo inadequadas dos materiais
e equipamentos (LAMAITA et al., 2005; TRABULSI e ALTERTHUM, 2004).

Contagem de bolores e leveduras

Nesta pesquisa foram observadas contagens acima dos valores aceitaveis pela
legislacéo vigente (2,0 x 10%) em 40/65 (61%) amostras de iogurtes, e em 6/20 (30%)
amostras de coalhada, com contagens médias de 3,7 x 10° UFC/mL e 1,8 x 10°
UFCl/g, respectivamente (Tabelas 03 e 04). Mas 70% de todas as amostras
apresentaram valores abaixo de 10° UFC/ml/g (Tabela 12). Em pesquisas realizadas,
Quevedo et al. (2005) , Oliveira et al. (2008), Coelho et al. (2009), Araujo et al. (2011)
também relatam a presenca de bolores e leveduras em iogurtes em baixas contagens.

A contagem elevada destes micro-organismos na coalhada provavelmente se
deve ao acumulo de acido latico que inibe o multiplicacdo das bactérias acido laticas e
de bolores e leveduras (pela diminuicdo do pH). A adicdo de acucar ou frutas nos
iogurtes sdo especialmente susceptiveis a multiplicacdo de leveduras, uma vez que
fatores como a qualidade inadequada das matérias-primas, meio ambiente, existéncia
de falhas na higienizacdo dos equipamentos que entram em contato direto com o
produto podem acarretar produtos fora dos padrdes microbiologicos recomendados
ainda na proépria industria (COELHO et al., 2009). Nesta pesquisa, 69% das amostras
de iogurtes e 100% das bebidas lacteas fermentadas eram adicionados de polpa de
fruta no final da sua producdo.

Com relacdo as andlises de bolores e leveduras nas bebidas lacteas
fermentadas colhidas, o RTIQ (BRASIL, 2007) ndo apresenta parametros nha
legislacdo, mas nesta pesquisa foi detectada a presenca em trés (15%) amostras, e a
contagem média das amostras foi de 5,1 UFC/mL (Tabela 05). Resultado semelhante
foi encontrado por Andrade et al. (2011) e Kriger et al. (2008).

Estes resultados fornecem informacdes sobre as condi¢cBes higiénicas mantidas

durante o processamento e estocagem de um alimento, provavelmente inadequadas.
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Contagem de micro-organismos psicrotroficos

As contagens de micro-organismos psicrotréficos em iogurte, coalhada e bebida
lactea fermentadas foram significativamente baixos, com 87% das amostras com
valores até 10* UFC/ml/g (Tabela 13). Ndo h& parametros nas legislacbes vigentes
sobre os valores permitidos para esses micro-organismos, entretanto os psicrotroficos
podem ser considerados importantes indicadores da qualidade dos alimentos, pois
sdo produtores de enzimas proteoliticas e lipidicas termoestaveis e responsaveis por
processos de deterioragdo. Essas enzimas ndo sdo desnaturadas durante a
pasteurizacdo e geram sabor indesejavel e por permanecerem ativas ap0s o
tratamento térmico, podem determinar alteracdes nos prazos de validade destes
produtos. A presenca desses micro-organismos pode ser devida a deficiéncias nos
processos de limpeza e sanitizacado dos equipamentos utilizados na fabricacéo destes
alimentos (FORSYTHE, 2002; JAY, 2005).

Contagem total de bactérias acido laticas viaveis

Nesta pesquisa, 58 (89%) amostras de iogurte e 20 (100%) de coalhada
apresentaram contagens de BAL de acordo com o preconizado pela legislacdo, sendo
que a média encontrada para iogurte foi de 2,5 x 10° UFC/mL e, para coalhada foi 1,4
x 10° UFC/g (Tabelas 03 e 04). Sendo, de acordo com a tabela 14, que o intervalo
com maior frequéncia (41 das 105 amostras), dentre todas as coletadas, foi entre 10°
e 10° UFC/mL/g. Resultados semelhante as contagens médias de bactérias acido
laticas em iogurtes relatadas por Beukes et al. (2001), Rodrigues et al. (2010) e
Pereira et al. (2009) que também foram altas, acima de 10’ UFC/mL.

No caso das bebidas lacteas fermentadas, comparando-se os resultados das
amostras analisadas com os parametros preconizados pelo RTIQ quanto a contagem
total de baterias laticas viaveis, verificou-se que 30% (4/20) das amostras estavam
com resultados abaixo do especificado na legislacdo vigente, ou seja, de no minimo
10° UFC/mL, sendo que a média foi de 1,4 x 10° UFC/mL (Tabela 05). De acordo com
Forsythe (2002), a principal funcdo das bactérias laticas nos alimentos é a
acidificacdo destes produtos em pH proximo de quatro, o que impede o
desenvolvimento de bactérias indesejaveis pela producdo de acidos organicos,

majoritariamente 4cido latico. A acidificagdo permite que o tempo de conservacdo dos
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produtos fermentados seja maior que a dos produtos no qual a matéria prima nao foi
fermentada. Outra opgcdo é desenvolver propriedades organolépticas dos produtos
fermentados.

Alguns autores como Kruger et al. (2008), Brandao (2007), Silva et al. (2010),
Andrade et al. (2011) e Cunha et al. (2008) indicam que a maioria dos produtos
lacteos fermentados apresentam valores maiores que 1 x 10° UFC/mL e que o valor 1
x 10" UFC/mL poderia ser aceito como possivel limite minimo para a contagem
celular. Uma vez que, de acordo com Forsythe, (2002), as bactérias laticas séo
basicamente mesofilas, com capacidade de se multiplicarem num intervalo de

temperatura de 5 a 45°C e pH em torno de 3,8.

Tabela 03. Resultados das médias das contagens obtidas nas analises
microbioloégicas de amostras de iogurte (n=65) colhidas em laticinios do Distrito
Federal, no periodo de abril a novembro de 2012, Brasilia, 2013.

Laticinio

Analises Microbiol6gicas (UFC/mL/g)

AM CT EC SA BIL BAL PSI

A (n=10) 22x10* 0 0 <10 1,8x10" 5,6x10° <10

B (n= 20) 9,8x10° 3,0x10° 0 <10 1,7x10° 4,4x10° <10

C (n=10) 2,6 0 0 <10 0 5,7x10° <10
D (n= 15) 1,8x10° 0 0 <10 1,1x10° 7,5x10° 1,9 X 10*

E (n=10) 2,4x10" 3,1x10° 0 <10 2,4x10° 7,4x10° <10

(“(']gg';) 53x10°  1,4x10° 0 <10 3,7x10°  2,5x10° <10

AM: aerdbios mesodfilos; CT: coliformes totais; EC: E. coli; SA: S. coagulase positivo; B/L: bolores e
leveduras; BAL: bactérias acido laticas; PSI: psicrotréficos.

Tabela 04. Resultados das médias das contagens obtidas nas analises
microbiol6gicas de amostras de coalhada (n=20) colhidas em laticinios do Distrito
Federal, no periodo de abril a novembro de 2012, Brasilia, 2013.

Laticinios Anédlises Microbiolégicas (UFC/g

AM CT EC SA BIL BAL PSI
A (n=10) 1,0x10° 3,0x10° 0 <10 3,0x10° 2,8x10" <4,0 x 10"
B (n=10) 4,0x10° 0 0 <10 1,0 1,0x10" <10
("rffdz'g) 72x10°  1,5x107 0 <10 18x10°  1,9x10"°  <2,9x10"

AM: aerdbios mesdfilos; CT: coliformes totais; EC: E. coli; SA: S. coagulase positivo; B/L: bolores e
leveduras; BAL: bactérias acido laticas; PSI: psicrotroéficos.

Tabela 05. Resultados das médias das contagens obtidas nas andlises
microbiolégicas de amostras de bebida lactea fermentada (n=20) colhidas em
laticinios do Distrito Federal, no periodo de abril a novembro de 2012, Brasilia, 2013.

| Laticinios Analises Microbiol6gicas (UFC/g)

AM CT EC SA B/L BAL PSI
A (n=10) 3,3x10° 1,3x10° 0 <10 10 5,5x10° <8,6 x 10"
B (n=10) 1,3x10" 0,7 0 <10 0,2 2,3x10° <4,8x 10"

("rfzedz'g) 6,8x10°  6,9x10 0 <10 5,1 14x10°  <6,7x 10

AM: aer6bios mesodfilos; CT: coliformes totais; EC: E. coli; SA: S. coagulase positivo; B/L: bolores e
leveduras; BAL: bactérias acido laticas; PSI: psicrotroéficos.
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CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos nesta pesquisa pode-se concluir que o0s
produtos lacteos fermentados produzidos no Distrito Federal ndo atendem aos
critérios de qualidade estabelecidos pelas Instru¢cdes Normativas n° 46 de 2007 e
n°16 de 2005, quanto a contagem de coliformes totais (35°C), entretanto
apresentaram contagens de bactérias 4cido laticas viaveis compativeis com o exigido
e ndo representam riscos microbiolégicos relacionados a presenca de Escherichia coli
e Staphylococcus coagulase positivo.

Ainda, altas contagens de bolores e leveduras e de aerdbios meséfilos em
amostras de iogurte e coalhada podem indicar deficiéncias no processamento e na
higienizagdo de equipamentos, sendo necessario maior rigor, desde a selecdo de
matérias-primas de boa qualidade, até o cumprimento das medidas higiénico-
sanitarias, bem como na estocagem.

Assim, torna-se importante a atencdo dos orgéaos fiscalizadores das atividades
industriais, para que seja ao consumidor um produto compativel com os padrdes

brasileiros e internacionais.
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CAPITULO Il

CONSIDERACOES FINAIS

Os derivados lacteos fermentados tém importancia na dieta dos brasileiros por
seu alto valor nutricional e grande consumo pela populacdo. A qualidade
microbiolégica deles deve ser muito rigorosa por ser ingerida ndo so por adultos, mas
por grupos de risco (idosos, gestantes, criancas e imunodeprimidos). Pretende-se
com essa pesquisa, contribuir com dados e informacdes que possam auxiliar na
melhora das condicbes de producdo de derivados lacteos no Distrito Federal, com
adocao de Boas Praticas de Fabricacdo nos laticinios e com o cumprimento das
normas. Os RTIQ devem ser seguidos por todos os envolvidos na cadeia de producao
destes e dos demais derivados lacteos. Como resultado, o consumidor tera um
alimento seguro e sem risco para a saude.

Esta pesquisa demonstrou a presenca de micro-organismos com valores acima
dos permitidos pelos seus respectivos RTIQ, que comprometem a sua qualidade e
vida de prateleira, demonstrando que sdo necessarias medidas efetivas para a
obtencao de produtos inGcuos e saudaveis.

Assim, considera-se que mais pesquisas devem ser realizadas no sentido de
monitorar a qualidade e eficiéncia na producdo e, estabelecer uma estreita ligacdo

entre o produtor de alimentos com os 6rgaos fiscalizadores a fim de beneficiar todos
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aqueles diretamente envolvidos, garantindo um alimento de qualidade e com

seguranca para a sociedade.
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ANEXOS
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Tabela 06. Resultados das andlises microbiolégicas de amostras de iogurte (n=65) colhidas em laticinios do Distrito
Federal, no periodo de abril a novembro de 2012, Brasilia, 2013.

LaiETios Amostra AM (UFC/mL) | CT (UFCImL) | EC (UFC/mL) | SA (UFC/mL) | BIL (UFC/mL) | BAL (UFC/mL) | PSI (UFC/mL)
1 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 2,0 x 10° <10
2 5,3 x 10 0.0 0.0 <10 0.0 1,1 x 10° <10
3 7,5x10* 0.0 0.0 <10 0.0 1,4 x 10° <10
A 4 8,7 x 10* 0.0 0.0 <10 0.0 2,7 x 10° <10
(n=10) 5 6,7 x 10 0.0 0.0 <10 1,8 x 10° 6,4 x 10° <10
6 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 3,8 x 10° NR
7 1,2 x 10° 0.0 0.0 <10 0.0 2,2 x10° NR
8 2,3 x 10" 0.0 0.0 <10 0.0 3,2 x 10° NR
9 2,4x10* 0.0 0.0 <10 2,0 9,3 x 10° NR
10 1,0x 10* 0.0 0.0 <10 6,0 2,5 x 10*° NR
MEDIA 2,2 x 10" 0 0 <10 1,8 x10* 5,6 x 10° <10
1 2,0 0.0 0.0 <10 1,0 > 10’ NR
2 5,0 x 10° 1,0 x 10 0.0 <10 0.0 1,9 x 10*° NR
3 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 2,3x 10" NR
B 4 2,3x10° 0.0 0.0 <10 0.0 2,3x10" NR
(n=20) 5 4,0 x 10 8,0 0.0 <10 0.0 1,9 x 10*° NR
6 2,0 0.0 0.0 <10 1,0 0.0 NR
7 3,7x10° 2,0x10° 0.0 <10 1,6 x 10° 2,6 x 10° NR
8 3,5x10° 2,4 x 10° 0.0 <10 6,0 7,8 x 10’ NR
9 4,2 x 10° 2,0 x 10° 0.0 <10 6,0 0.0 NR
10 0.0 0.0 0.0 <10 1,0 2,0 x 10° NR
11 4,3 x 10° 0.0 0.0 <10 1,4 x 10 0.0 NR
12 2,2 x 107 0.0 0.0 <10 1,0 0.0 NR
13 8,5 x 10° 7,9 x 10° 0.0 <10 9,2 x10° 1,6 x 10° NR
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<10

14 7,9 x 10* 1,8x 10° 0.0 3,6 x 10° 0.0 NR

15 2,8 x 10 0.0 0.0 <10 0.0 1,1 x 10° NR

16 0.0 0.0 0.0 <10 1,0 0.0 NR

17 2,5 x 10* 0.0 0.0 <10 2,5 x10° 1,1 x 10® NR

18 2,5 x 10* 4,0 0.0 <10 4,0 7,0 x 108 NR

19 6,3 x 10° 4,7 x 10° 0.0 <10 2,1 x 10° 1,0 x 10® NR

20 2,3x10° 3,9 x 10° 0.0 <10 2,6 x10* 1,0 x 10® NR

MEDIA 9,8 X 10° 3,0 X 10° 0 <10 1,7 X 10° 4,4 X 10° NR

1 0.0 0.0 <10 <10 0.0 6,2 x 10° 10

2 2,5 0.0 <10 <10 0.0 1,7 x 108 10

3 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 1,0 x 10° <10

4 55 0.0 0.0 <10 0.0 4,0 x 10° <10

e 5 25 0.0 0.0 <10 0.0 9,2 x10° <10
6 4,0 0.0 0.0 <10 0.0 1,8 x 10° <10

7 9,5 0.0 0.0 <10 0.0 8,6 x 10” <10

8 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 6,0 x 10° <10

9 2,5 0.0 0.0 <10 0.0 1,0 x 10° <10

10 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 8,0 x 10° <10

MEDIA 2,6 0 0 <10 0 5,7 X 10° <10

1 6,8 x 10* 0.0 <10 <10 0.0 1,9 x 10° <10

D 2 4,8 x 10° 0.0 <10 <10 0.0 9,6 x 10° <10
(n=15) 3 1,2 x 10° 0.0 <10 <10 0.0 9,0 x 10 <10
4 9,9 x 10° 0.0 <10 <10 0.0 7,8 x 10° <10

5 3,5x10° 0.0 <10 <10 0.0 1,4 x 10° <10

6 5,0 x 10° 0.0 0.0 <10 2,3 x 10° 3,1x 107 <10

7 4,0 x 10° 0.0 0.0 <10 1,5 x 10° 1,2 x 10° <10

8 1,4x10° 0.0 0.0 <10 8,0 5,5 x 10° <10

9 1,7 x10° 0.0 0.0 <10 1,5 x 10° 6,9 x 10° <10
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10 1,1x10° 0.0 0.0 <10 1,1 x 10° 2,0 x 10° <10
11 3,9x10° 0.0 0.0 <10 1,9 x 10° 3,1x10° <10
12 3,7 x 10 0.0 0.0 <10 2,4 x 10 5,8 x10° <10
13 3,7 x 10? 0.0 0.0 <10 2,0 x 10 3,5 x 10° <10
14 4,6 x 10° 0.0 0.0 <10 2,7 x 10 1,2 x 10° <10
15 4,7 x 10° 0.0 0.0 <10 1,8 x 10° 4,8 x10° 1,5 x 10
MEDIA 1,8 X 10° 0 0 <10 1,1 X 10° 7,5 X 10° <19 10"
1 4,3 x 10 1,0 x 10° 0.0 <10 6,0 1,8 x 10° <10
2 3,0x10* 1,3 x 10° 0.0 <10 1,4 x 10° 2,0 x 10 <10
3 3,4 x 10° 0.0 0.0 <10 5,0 x 10 5,2 x10° <10
4 3,4x10* 8,4 x 10 0.0 <10 0.0 1,1 x 10° <10
0 :Em) 5 4,8 x 10* 0.0 0.0 <10 2,0 x 102 1,2 x 10° <10
6 4,4 x 10" 0.0 0.0 <10 3,3x10° 5,7 x 10° NR
7 2,1x10* 0.0 0.0 <10 2,6 x 10° 2,1x10° NR
8 1,2 x 10 2,0 0.0 <10 9,9 x 10° 2,0 x 10° NR
9 1,3 x10* 0.0 0.0 <10 2,9x10° 1,3 x 10° NR
10 0,9 x 10* 5,0 0.0 <10 1,4 x 10* 5,5 x 10° NR
MEDIA (LATICINIO E) 2,4 X 10" 3,1 X10° 0 <10 2,4 X 10° 7,4 X 10° <10
MEDIA DOS IOGURTES 5,3 x 10* 1,4 x 10° 0,0 <10 3,7x10° 2,5 x 10° <10

Analises: AM (aerdbios mesdfilos); CT (coliformes a 35°C); EC (E.coli); SA (S. coagulase positivo); B/L (bolores e leveduras); BAL (bactérias acido laticas); PSI
(psicrotroficos); NR (néo realizado)



Tabela 07. Resultados das andlises microbiolégicas de amostras de coalhada (n=20) colhidas em laticinios do Distrito

Federal, no periodo de abril a novembro de 2012, Brasilia, 2013.

Laticinios Amostras AM (UFCI/qg) CT (UFCl/qg) EC (UFC/qg) AS (UFC/qg) B/L (UFC/qg) BAL(UFC/g) PSI (UFC/g)
1 4,1x10° 0.0 0.0 <10 3,7 x 107 4,6 x 10™ <10
2 4,5x10° 0.0 0.0 <10 > 10" 5,5 x 10™ <10
3 9,0 x 10" 0.0 0.0 <10 > 10" 3,1x10™ 2,0 x 10°
4 8,4 x 10° 3,0 0.0 <10 > 10" 3,3x10™ <10
5 7,1x10° 2,0 0.0 <10 > 107 7,4 x 10™ <10
. =810) 6 8,0 x 10" 0.0 0.0 <10 1,0 2,6 x10™ NR
7 1,1x10° 2,0 x 10° 0.0 <10 0.0 9,4 x 10° NR
8 2,7 x 10° 1,0 x 10° 0.0 <10 0.0 6,1 x 10° NR
9 2,5 x 10° 0.0 0.0 <10 1,0 > 107 NR
10 2,2 x 107 0.0 0.0 <10 0.0 > 107 NR
MEDIA (LATICINIO B) 1,0 X 10° 3,0 X 10° 0 <10 3,7 X 10° 2,8 X 10" <4,8 X 10"
1 3,1x 10" 0.0 0.0 <10 0.0 5,0 x 10° <10
2 2,8 x10° 0.0 0.0 <10 0.0 8,8 x 10° <10
3 2,6 x 10° 0.0 0.0 <10 0.0 6,4 x 10° <10
4 7,3x10° 0.0 0.0 <10 0.0 9,6 x 10° <10
D 5 6,4 x 10" 0.0 0.0 <10 3,0 2,3x 10" <10
=19 6 5,5 x 10" 0.0 0.0 <10 0.0 1,4 x 10™ NR
7 5,5 x 10" 0.0 0.0 <10 0.0 2,4 x 10™ NR
8 8,4 x 10° 0.0 0.0 <10 0.0 1,7 x 10™ NR
9 1,0 x 10° 0.0 0.0 <10 6,0 > 10’ NR
10 7,4 x 10° 0.0 0.0 <10 1,0 2,9 x 10™ NR
MEDIA (LATICINIO D) 4,0 X 10° 0 <10 1,0 1,0 X 107 <10
MEDIA DAS COALHADAS 7,2 X 10° 1,5 x 10° <10 1,8 x 10° 1,9 x 10™ <2,9 X 10"

Analises: AM (aerébios mesofilos); CT (coliformes a 35°C); EC (E.coli); SA (S. coagulase positivo); B/L (bolores e leveduras); BAL (bactérias acido laticas);
PSI (psicrotréficos); NR (néo realizado).




Tabela 08. Resultados das analises microbioldgicas de amostras de bebida lactea (n=20) colhidas em

Distrito Federal, no periodo de abril a novembro de 2012, Brasilia, 2013.

laticinios do

Laticinio Amostra AM (UFC/mL) CT (UFC/mL) | EC (UFC/mL) | AS (UFC/mL) B/L (UFC/m) | BAL (UFC/mL) | PSI (UFC/mL)
1 6,2 x 10° 6,2 x 10° 0.0 <10 0.0 1,5 x 10’ <10
2 2,8 x 10° 2,8 x 10° 0.0 <10 0.0 6,9 x 10° 1,0 x 10°
3 2,3x10° 2,3x10° 0.0 <10 0.0 3,7 x 10° <10
A 4 1,0 x 10° 1,0 x 10° 0.0 <10 0.0 4,2 x 10° <10
(n = 10) 5 1,5 x 10° 1,5 x 10° 0.0 <10 0.0 1,1x10° 1,0 x 10°
6 1,0 x 10° 0.0 0.0 <10 1,0 x 10° 3,8 x 10° NR
7 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 2,0 x 10° NR
8 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 6,8 x 10° NR
9 1,0 x 10° 0.0 0.0 <10 1,0 2,0 x 10° NR
10 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 6,4 x 10° NR
MEDIA (LATICINIO A) 3,3 X 10° 1,3 X 10° 0 <10 10 5,5 X 10° <8,6 X 10"
1 6,0 x 10° 0.0 0.0 <10 1,0 2,0 x 10° <10
2 1,0 x 10° 1,0 0.0 <10 0.0 <10° <10
3 3,0 x 10" 0.0 0.0 <10 0.0 <10° 2,0 x 10°
B 4 1,0 x 10° 0.0 0.0 <10 1,0 4,0x10° <10
(n=10) 5 1,0 x 10° 0.0 0.0 <10 0.0 1,0 x 10° <10
6 1,6 x 10" 0.0 0.0 <10 0.0 2,0 x 10° NR
7 1,0 x 10° 0.0 0.0 <10 0.0 9,2 x 10° NR
8 1,4 x 10° 0.0 0.0 <10 0.0 > 10’ NR
9 7,6 x 10" 6,0 0.0 <10 0.0 > 10’ NR
10 0.0 0.0 0.0 <10 0.0 1,4 x 10™ NR
MEDIA (LATICINIO B) 1,3 X 10* 0,7 0 <10 <10 2,3 X 10° <4,8X 10"
MEDIA TOTAL 6,8 x 10° 6,9 x 10" 0 0 5,1 1,4 x 10° <6,7 X 10"

Analises: AM (aerdbios mesdfilos); CT (coliformes a 35°C); EC (E.coli); AS (S. coagulase positivo); B/L (bolores e leveduras); BAL (bactérias acido laticas); PSI

(psicrotrdficos) ; NR (néo realizado)
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Tabela 09. Frequéncia de distribuicdo da contagem de
aerbdbios mesofilos nas amostras coletadas (n=105).

Tabela 11. Frequéncia de distribuicdo da contagem de

Intervalo de lLaticini
contagem de aticinios Total de
aerdbios amostras
mesodfilos A B C D E
(UFC/ml/g)
<10? 5 7 10 0 0 22
10%-10° 8 0 5 2 22
10%-10* 2 12 0 3 0 17
10*-10° 5 0 5 8 26
>10° 0 0 12 0 20
Total de 20 40 10 25 10 105
amostras

Staphylococcus coagulase positiva nas amostras
coletadas (n=105).
Intervalo de
contagem de Laticinios
Staphylococcus Total de
coagulase amostras
positiva A B C D E
(UFC/ml/g)
<10* 20 40 10 25 10 105
10"-10° 0 0 0 0 0 0
Total de amostras 20 40 10 25 10 105

Tabela 10. Frequéncia de distribuicdo da contagem de
coliformes (35°C) nas amostras coletadas (n=105).

Tabela 12. Frequéncia de distribuicdo da contagem de
bolores e leveduras nas amostras coletadas (n=105).

Intervalo de
contagem de
coliformes
(35°C)
(UFC/ml/g)

Laticinios

Total de
amostras

<10?

87

Intervalo de

10°-10°

12

10°-10*

10*10°

>10°

O|O (N[N

Total de
amostras

105

Laticinios
contagem de
Joulde
leveduras
(UFC/ml/qg) A B = D E
<102 18 28 10 16 2 74
10°-10° 4 17
10%-10* 3
>10* 1 8
Total de amostras 20 40 10 25 10 105
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Tabela 13. Frequéncia de distribuicdo da contagem de
psicrotréficos nas amostras coletadas (n=105).

Intervalo de Laticinios
contagem de Total de
psicrotroficos amostras
(UFC/ml/g) & = © L E
<10 8 8 8 19 5 48
1 2
10°-10 2 2 2 1 0 7
NR 10 30 0 5 5 50
Total de
amostras 20 40 10 25 10 105

Tabela 14. Frequéncia de distribuicdo da contagem de
bactérias acido laticas nas amostras coletadas (n=105).

Intervalo de Laticinios
contagem de
bactérias ;-nc:?slt?;
acido laticas
(UFC/ml/g) A B ¢ P c
<10? 0 6 0 0
10°%-10° 0 6 0 1
107-10° 1 6 1 0 11
10%-10° 9 7 7 13 5 41
10°-10%° 9 4 2 4 23
>1010 1 11 0 0 17
Total de 20 40 10 25 10 105
amostras




