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RESUMO

Os consumidores estdo cada vez mais preocupados com a qualidade dos
alimentos. Portanto, oobjetivodotrabalhofoiavaliar a qualidade microbiolégica
e fisico-quimica de quatro marcas de bebidas lacteas UAT comercializadas na
cidade de Vigosa (MG). Cinco lotes de cada marca foram avaliados quanto a
contagem de micro-organismos mesofilos, coliformes, fungos, Staphylococcus
spp., pesquisa de Salmonella spp. e quanto aos teores de proteina e gordura
de acordo com metodologias do MAPA. Os teores de nitrato e nitrito foram
determinados de acordo com metodologia adaptada do MAPA. Nenhuma
amostra apresentou contagem de micro-organismos mesofilos, coliformes,
fungos, Salmonella spp. e Staphylococcus spp.. Uma (5%), 16 (80%) e nenhuma
(0%) das amostras apresentaram teores de proteina, gordura ou nitrato e
nitrito em desacordo com a legislacdo, respectivamente. Portanto, bebidas
lacteas de Vigosa (MG) possuem adequada qualidade microbiolégica e nao
apresentam nitrato e nitrito. Entretanto, todas as marcas avaliadas possuiam
amostras com teores de gordura abaixo dos limites minimos estabelecidos
pela legislacao.

Palavras-chave: Composic¢ao, conservantes, legislacao, microbiologia, soro.

ABSTRACT

Consumers are increasingly concerned with food quality. Therefore, the objective of the
study was to evaluate the microbiological and physicochemical quality of four brands
of milk drinks UAT sold in the Vigosa (MG) city. Five lots of each brand were evaluated
for the count of mesophilic microorganisms, coliform, fungi, Staphylococcus spp.,
Salmonella spp. and regarding protein and fat tenors according to MAPA methodologies.
The levels of nitrate and nitrite were determined according to methodology adapted
from MAPA. No sample had a count of mesophilic, coliform, fungi, Salmonella spp.
and Staphylococcus spp.. One (5%), 16 (80%) and none (0%) of the samples shoed tenors
of protein, fat or nitrate and nitrite in disagreement with the legislation, respectively.
Therefore, dairy drinks from Vigosa (MG) have adequate microbiological quality and
do not have nitrate and nitrite. However, all brands evaluated had samples with fat
tenors below the minimum limits established by law.

Keywords: Composition, legislation, microbiology, whey, preservatives.
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1. INTRODUCAO

A Dbebida lactea é um derivado
lacteo de alto consumo devido ao
seu facil acesso e valor nutricional
(SILVEIRA et al., 2019; THAMER
e PENNA, 2006). O produto ¢é
resultante da mistura do leite (in
natura, pasteurizado, esterilizado,
Ultra Alta Temperatura - UAT,
reconstituido, concentrado, em
po, integral, semidesnatado e/ou
desnatado) e soro de leite originado da
coagulacao do leite durante a producao
de queijos em laticinios. Pode ser
fermentada ou ndo, mas a quantidade
de produtos nao lacteos presentes nao
pode representar mais que 49% do
produto final (BRASIL, 2005).

Devido ao tratamento UAT
que o leite e soro sao submetidos
durante o processamento da bebida
lactea, acredita-se que o produto néo
oferece riscos a satide do consumidor.
Entretanto, assim como qualquer
alimento processado, a bebida lactea
produzida em condi¢bes inadequadas
pode comprometer a saude dos
consumidores. A falta de controle
de qualidade, tratamento térmico
inadequado e violagao da embalagem
durante a estocagem e distribuicao
podem causar contaminacg¢ao do
produto e alterar suas caracteristicas
fisico-quimicas (CUNHA et al., 2013).

Muitos ingredientes sao
adicionados na formulacao da bebida
lactea para torna-la financeiramente
ainda mais acessivel. O soro do leite é
muito utilizado pois seu custo é barato
e fornece bom rendimento. Outros
ingredientes bastante utilizados sao
as frutas ou polpas, que sdo bem
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aceitas pols passam ao consumidor
um aspecto de produto saudavel
e dao sabor. Apesar da legislacao
descriminar que a bebida lactea pode
ter até 49% de produtos nao lacteos,
nao é aceito o uso dos conservantes
nitrito e nitrato (BRASIL, 2005).

O uso de nitrato como
conservante em queijos de baixa
umidade é permitido. Entretanto, o
soro proveniente da producao deste
tipo de queijo nao pode ser utilizado
na producao de bebida lactea em razao
deste nao poder conter nitrato e nitrito
(BRASIL, 1996). O uso inadequado
de nitrato e nitrito pode causar danos
a saude, pois o nitrato é facilmente
reduzido em nitrito. Em contato com
outras substancias, o nitrito forma
compostos carcinogénicos, além de
comprometer a identidade do produto
(SERAPHIM et al., 2000).

Os consumidores estao cada vez
mais preocupados com a alimentacao e
bem-estar préprio e de suas familias.
Para atender esta preocupacao, a
avaliacao dos alimentos disponiveis
¢é realizada pela vigilancia de 6rgaos
como Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) e instituicoes estaduais e
municipais. Portanto, o objetivo do
trabalho foi avaliar a qualidade de
bebidas lacteas UAT nao fermentadas
comercializadas na cidade de Vigosa
MG).

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de

cinco lotes de quatro marcas diferentes
(A, B, C e D) de bebidas lacteas UAT
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nao fermentadas, achocolatadas,
totalizando 20 amostras de bebidas
lacteas. Todas possuiam Selo de Servico
de Inspecao (SIF). Estas amostras
foram coletadas aleatoriamente em
diferentes pontos de vendas da cidade
de Vicosa (MG), tendo-se o cuidado
de manté-las integras e com minimo
contato ou manipulacao.

As amostras coletadas foram
transportadas sob refrigeracio até o
laboratério de Microbiologia e Quimica
do Centro Universitario de Vigosa
(UNIVICOSA) por meio de bolsa
térmica. Foram analisadas quanto aos
teores de gordura, proteina e quanto
a qualidade microbiolégica por meio
da pesquisa de coliformes, Salmonella
Spp. e contagem de micro-organismos
mesoéfilos, Staphylococcus spp. e
fungos, de acordo com metodologias
estabelecidas pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
- MAPA (BRASIL, 2006; BRASIL,
2003).

A contagem de microrganismos
mesdéfilos aerdbios foi realizada
por meio da contagem padrido em
placas, utilizando-se Agar Padrao
para Contagem-APC (Oxoid Ltda.,
Baingstoke, England). Os resultados
foram expressos em Unidades
Formadoras de Colonia (UFC) por
mL de bebida lactea.

As pesquisas de coliformes totais
(30°C) e termotolerantes (45°C) foram
realizadas utilizando-se o método
do Numero Mais Provavel (NNP),
que se baseia em testes presuntivo e
confirmativos. Os resultados foram
expressos em NMP (Numero Mais
Provavel) por mL do produto.

A pesquisa de Salmonella
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spp. foi realizada por meio de pré-
enriquecimento em salina peptonada
tamponada, caldo selenito/cistina
e caldo Rappaport-Vassiladis. O
isolamento foi realizado em Aagar
verde brilhante vermelho de fenol
lactose sacarose (BPLS), o agar
Salmonella-Shigella (SS) e o agar
Hecktoen entérico (He). Colonias
tipicas ou suspeitas de Salmonella
spp. nos diferentes meios sélidos foram
selecionadas para triagem bioquimica,
empregando-se o meio agar Rugai
modificado em tubos. A confirmacao
sorologica foi realizada por meio de
soro anti-Salmonella polivalente “O”.

Para a enumeracao de
Staphylococcus spp., foi realizada
contagem padrao em placas em
agar Baird-Parker enriquecido com
emulsao de gema de ovo e telurito
de potassio. Os resultados foram
expressos em UFC/mL.

A pesquisa de bolores e leveduras
foi realizada em placas contendo agar
batata dextrose acidificado a pH 3,5
com acido tartarico 10%. As placas
foram incubadas por sete dias. Os
resultados serao expressos em UFC/
mL de bebida lactea.

A determinacao do teor de
gordura das amostras foi realizada por
meilo da técnica de Gerber, utilizando-
se butirometro. A leitura foi realizada
por meio de sua haste graduada, sendo
expressa em percentagem.

O teor de proteina foi determinado
por meio da técnica de Kjeldahl,
que se baseia da determinacao do
teor de nitrogénio apos digestao,
neutralizacao, destilacao e titulacao
das amostras. O teor de proteina foi
expresso em porcentagem, utilizando-



se o fator de 6,38 para conversiao do
teor de nitrogénio em proteina.

Para determinacao de nitrito e
nitrato, a metodologia estabelecida
pela Instrugdo Normativa n°20 do
MAPA foi adaptada (BRASIL, 1999).
Para a prova de nitrito, 1mL de acido
sulfanilico foi adicionado em 10mL
de bebida lactea contidos em tubo de
ensaio. A mistura foi intensamente
homogeneizada e centrifugada a
1500rpm (500xg) por cinco minutos.
Em seguida, 1mL de alfa-naftilamina
fol1 adicionado pelas paredes e o
surgimento de anel de coloracao résea
demonstrava a presenca de nitrito.

Para a prova de nitrato, 1mL
de bebida lactea foi adicionado em
um tubo de ensaio. Em seguida,
cristais de azida sodica, duas gotas
de acido sulftarico P.A. e uma gota
de solucao saturada de cloreto de
sodio foram adicionados. A mistura
fol intensamente homogeneizada
e centrifugada a 1500rpm (500xg)
por cinco minutos. Em seguida,
4mL de reagente difenilamina
foram adicionados pelas paredes e o
surgimento de anel de coloragao azul
demonstrava a presenca de nitrato.

Os resultados foram analisados
de forma descritiva, depois de
submetidos a determinacdo de
frequéncias absoluta e relativa,
utilizando-se software SigmaPlot
12.0 (Systat Software Inc., San Jose,
USA). Os resultados foram discutidos
de acordo com os parametros legais
estabelecidos pela legislacdo que
1identifica e estabelece critérios de
qualidade de bebida lactea (BRASIL,
2005).
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A pesquisa foi aprovada pelo
Niucleo de Pesquisa e Extensao
(NUPEX) do Centro Universitario de
Vigosa (UNIVICOSA) sob o nimero de
protocolo 258.2019.01.01.15.03.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nenhuma amostra de bebida
lactea UAT apresentou contagem
de micro-organismos meso6filos,
coliformes, fungos, Salmonella spp. e
Staphylococcus spp.. Tais resultados
ja eram esperados, pois trata-se
de um produto que é submetido a
tratamento térmico UAT, durante 2 a
4 segundos, a temperatura entre 130 e
150°C por meio de um fluxo continuo e
envasado sob exigéncias assépticas em
embalagens estéreis (BRASIL, 2005).
Portanto, os resultados demonstram
que o tratamento térmico nas
industrias foi eficiente.

Avaliando amostras de bebidas
lacteas produzida por um laticinio
brasileiro, Cunha et al. (2013)
encontraram contagens baixas em
54 amostras, resultados semelhantes
ao presente estudo. Os autores niao
observaram nenhuma amostra fora
do padréao estabelecido pela legislacgao.
Tebaldi et al. (2007) também nao
observaram contagens de coliformes
e fungos filamentosos em 20 amostras
de bebidas lacteas fermentadas no
comércio da micro-regiao de Lavras,
Minas Gerais, o que indicava boas
condi¢oes higiénico-sanitarias durante
a producio.

Os resultados microbiologicos
do presente estudo demonstram que
o controle de contaminacao industrial

Revista UniScientiae | UNIVICOSA
Volume 2, Numero 1, p.88-96 jan./jun. 2019



esteve adequado. O leite e soro
utilizados passaram por tratamento
térmico adequado e os ingredientes
utilizados na formulacao das bebidas
lacteas nao comprometeram a
qualidade microbiolégica do produto
final. Além disso, os produtos néao
foram violados durante o transporte
e armazenamento, tanto na industria
quanto nos supermercados (VIEIRA et
al., 2018; CUNHA et al., 2013).

Quanto aos teores de proteina,
observou-se que apenas uma amostra
(5%) de bebida lactea UAT apresentou
teor de proteina abaixo do valor minimo
estabelecido pela legislacao, ou seja, 1
g/100g de produto (BRASIL, 2005)
(Tabela 1). Tal amostra era referente
a marca C. As alteracoes nos teores
de proteina se devem as variadas
técnicas de processamento, uso de
leite e soro de diferentes composi¢oes
e a proporcao de ingredientes néao
lacteos adicionados (SANTOS et al.,
2019, 2010; BRASIL, 2005).
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Abebidalactea se caracteriza por
um produto de alto valor nutricional
devido principalmente ao seu teor de
proteina. A proteina do soro contém
importantes aminoacidos essenciais,
como triptofano, cisteina, leucina,
1soleucina e lisina. Portanto, a amostra
referente a marca C nao ofereceria
valor nutricional ao consumidor
(SANTOS et al., 2008; WIT, 1998).

Quanto ao teor de gordura,
observou-se que 16 amostras (80%) de
bebidas lacteas UAT estavam fora do
parametro minimo estabelecido pela
legislacao, ou seja, 2g/100g de produto
(BRASIL, 2005) (Tabela 2). Todas
amostras (100%) da marca A e C, 80%
das amostras da marca B e 40% das
amostras da marca D apresentaram-
se fora do limite minimo estabelecido
pela legislacao.

Os teores de gordura de
bebida lactea variam de acordo
com a composicdo do soro obtido da
fabricacdo industrial e processamento

Tabela 1. Teor de proteina (g/100g) de bebidas lacteas UAT

comercializadas em Vigosa (MQ)

Lote Marca
A B C D
1 1,99 1,57 0,99 1.91
2 1,57 1,32 1.10 1,36
3 1,85 1,23 1.20 1,57
4 2,45 1,33 1.06 1,62
5 1.70 1,40 1,07 1,65
Media 1,91 1,37 1.08 1.62
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Tabela 2. Teor de gordura (g/100g) de bebidas lacteas UAT

comercializadas em Vigosa (MQ)

Marca
Lote
A B C D
1 1,40 2,20 1.30 2,30
2 1,30 1,40 1.20 1.90
3 1,10 1,40 1.00 1,70
4 1,00 1,40 1.20 2,10
5 0,90 1,40 1.40 2,00
Média 1.14 1.56 1.22 2.00

de queijos, podendo variar de forma
significativa a composi¢ao do produto
final (MONTESDEOCA et al.,
2017; OLIVEIRA, 2012). Portanto,
é necessario a padronizacgao da
composicao do leite e soro utilizado
na producao de bebidas lacteas
para que as amostras se adequem
aos critérios estabelecidos pela
legislagao vigente (THAMER, 2006;
BRASIL, 2005). Variacoes dos teores
de gordura podem causar alteragoes
sensoriais, ja que a gordura é
um dos principals componentes
responsaveis pelo valor sensorial
do produto (PEREZ et al., 2014;
COSTA et al., 2013)

Nenhuma amostra de bebida
lactea UAT apresentou resultado
positivo na prova de nitrito ou
nitrato. De acordo com a legislacao,
bebidas lacteas ndo devem ser
adicionadas de nitrato/nitrito ou
ser fabricadas a partir do soro
originado da producao de queijos
que sao adicionados de nitrato e
nitrito (BRASIL, 2005). Portanto,
os resultados demonstram nas
indastrias ha preocupaciao com o

controle de producao e qualidade
do soro utilizado na producao de
bebidas lacteas UAT.

O conhecimento sobre os
produtos que a populacio consome é de
suma importancia e, portanto, deve-se
sempre avaliar seu valor nutricional e
microbiolégico, principalmente bebidas
lacteas, que sao produtos consumidos
por grande parte da populacao jovem
do pais (SILVEIRA et al., 2019). O
presente estudo infere que o controle
de qualidade dos teores de gordura
dos produtos e sua fiscalizacdo devem
ser revistos uma vez que a identidade
do produto esta sendo comprometida
e o consumidor pode estar adquirindo
produto com menor valor nutricional.

4. CONCLUSOES

Bebidas lacteas comercializadas
em Vigcosa (MG) possuem adequada
qualidade microbiolégica e néao
possuem nitrato e nitrito. Entretanto,
todas as marcas avaliadas possuiam
amostras com teores de gordura abaixo
dos limites minimos estabelecidos pela
legislagao.
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