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Abstract

The consumption of fermented milk is on the rise
due to the appeal for its functional properties and
the diversity of brands available in the market.
However, research shows that much of the food
marketed falls outside hygienic-sanitary and
nutritional  standards  established  legally.
Different organisms and researches propose that
the minimum daily dose of the microbial culture
necessary for beneficial physiological effects is
108 and 10° CFU.g'l or mL! of the product. The
objective of this study was to evaluate the
number of viable acid-lactic bacteria in fermented
milks from three different brands, obtained at
points of sale in the city of Ituiutaba-MG. Batch
samples were analyzed according to standard
methodology for enumeration of lactic acid
bacteria, using Man Rogosa and Sharpe agar. The

colony count was expressed in CFU.g'l,

considering inoculated amount and dilution.
More than half (55.6%) of the evaluated samples

had counts below 10’ CFU.g'l, even within the
useful period of validity. Microorganism values
that are very close to the minimum
recommended by the legislation (10° CFU.g'l)
may be reduced over time, especially if the
storage temperature varies greatly. The observed
inferences presuppose better monitoring of the
conditions of manufacture, distribution and
storage of the products, aiming to maintain the
ideal conditions to the viability and consequent
functionality of the microbial cultures present
there.

Key Words: Functional food; Probiotics; Food and
nutrition security.

Resumo

O consumo de leites fermentados estd em
ascensdo devido ao apelo por suas propriedades
funcionais e a diversidade de marcas disponiveis
no mercado. Entretanto, pesquisas demonstram
que grande parte dos alimentos comercializados
se encontra fora dos padrdes higiénico-sanitdrios
e nutricionais estabelecidos legalmente. Distintos
orgdos e pesquisas propdem que a dose minima
didgria da cultura microbiana necessdria aos
efeitos fisiologicos benéficos seja de 10% e 10°
UFC.g'l ou mL! do produto. Objetivou-se assim
avaliar o numero de bactérias dcido-ldticas
vidveis em leites fermentados de trés marcas
diferentes, obtidos em pontos de venda da cidade
de ltuiutaba-MG. Amostras de lote foram
analisadas conforme metodologia padrdo para
enumerag@o de bactérias dcido-ldticas,
empregando dgar Man Rogosa e Sharpe. A

contagem de colbénias foi expressa em UFC.g'l,

considerando a quantidade inoculada e a dilui¢do.
Mais da metade (55,6%) das amostras avaliadas

apresentaram contagens abaixo de 107 UFC.g'l,
mesmo estando dentro do periodo util de
validade. Valores de micro-organismos muito
proximos ao minimo recomendado pela
legislagdo (10° UFC.g'l) podem vir a reduzir-se ao
longo do tempo, especialmente se a temperatura
de armazenamento sofrer muitas variagcées. As
inferéncias observadas pressupbem melhor
monitoramento das condigdes de fabricagdo,
distribuicGo e armazenagem dos produtos,
visando manter as condigcées ideais a viabilidade
e consequente funcionalidade das culturas
microbianas ali presentes.

Palavras chave: Alimento funcional; Probidticos;
Segurancga alimentar e nutricional.
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Introdugao

Nos ultimos anos a preocupag¢do com a
salde e a qualidade de vida tem levado as
pessoas a se atentarem a pratica de atividade
fisica, bem como ao consumo de alimentos
nutricionalmente mais saudaveis, propiciando o
aumento da demanda por produtos alimenticios
com alegac3o funcional e/ou de satde®.

Novos produtos funcionais tém sido
desenvolvidos e langados no mundo todo,
especialmente na area de laticinios?, isto porque,
além de apresentarem excelente valor nutritivo e
possuirem grande aceitagdo pelo publico em
geral, sdo veiculos em potencial para a ingesta de
micro-organismos benéficos3.

InUmeras pesquisas com micro-organismos
considerados benéficos a saude estdo voltadas a
produtos como iogurtes e leites fermentados,
sendo estes os mais comercializados no Brasil e
no mundo*°. Conforme a Associac¢3o Brasileira da
Industria de Alimentos — ABIA, o faturamento da
venda de produtos derivados da industria de
laticinios teve um crescimento constante, saindo
de RS 50,1 bilhdes de reais em 2013 e atingindo
um valor de RS 68,7 bilhdes de reais, em 2018,
propiciando a quarta posicdo desse setor no
ranking de produtos alimenticios mais vendidos®.
Estimativas apontam que o mercado brasileiro de
produtos com alegagdo funcional cresga cerca de
20% ao ano, sendo que os iogurtes em geral
representam 80% do mercado de refrigerados’.

Os efeitos de promogdo da sadde
vinculados aos produtos lacteos fermentados
estdo relacionados com a atividade bioldgica das
bactérias empregadas na produgdo desses
alimentos e os metabdlitos gerados durante o
processo de fermentagdo. Entretanto para
promover o efeito fisiolégico esperado
recomenda-se que o produto tenha no minimo
10° unidades formadoras de col6nia (UFC) do
micro-organismo, por grama (g) ou mililitro (mL)
do alimento®°.

Algumas pesquisas indicam que os efeitos
benéficos dos leites fermentados ao organismo
ocorrem quando ha concentragdes de bactérias
benéficas no limen intestinal do comensal acima de
107 UFC.g'l de bolo fecal, sendo assim considerados
ideais no produto pronto para consumo valores
entre 10% a 10° UFC.g'1 ou mL'l; levando em conta
que alguns micro-organismos serdo injuriados ou
mesmo mortos ao longo de todo seu trajeto pelo
trato gastrintestinal®*!.

Diante do exposto, distintas investigacdes
em seguranga alimentar tém demonstrado que
grande parte dos alimentos comercializados se
encontra fora dos padrdes higiénico-sanitarios e
nutricionais estabelecidos legalmente e alegados
nos rotulos dos produtos, para promover e
garantir a saude dos consumidores?'8 Por essa
razdo, existe grande preocupagdao de institutos
de pesquisa e Orgdos governamentais de
vigilancia e controle, como a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA e Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA,
entre outros, com a seguranga e qualidade dos
produtos ofertados.

Assim, o objetivo foi avaliar trés marcas de
leites fermentados comercializados em
estabelecimentos da cidade de Ituiutaba-MG,
com relagdo ao numero de bactérias acido-laticas
vidveis, e verificar o atendimento aos parametros
de qualidade e identidade.

Metodologia

Amostras de lote de leites fermentados de
trés marcas diferentes (A, B e C), uma de
abrangéncia internacional, uma nacional e outra
regional, foram obtidas em trés pontos de venda
(supermercados) da cidade de Ituiutaba-MG,
sendo que em todos os estabelecimentos foram
amostradas todas as mesmas marcas em um
mesmo dia. Cada lote correspondeu a dez
unidades individuais (80 g) do produto, sendo
que todas elas se encontravam dentro do inicio
do prazo de validade estipulado na embalagem, e
eram mantidas em temperaturas ndo superiores
a 8 + 2°C, conforme observado nos medidores
anexos as gondolas de acondicionamento dos
produtos. As amostras, mantidas em suas
proprias embalagens, foram acondicionadas em
caixas isotérmicas e imediatamente conduzidas
ao Laboratério de Biologia/Microbiologia do
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Tridangulo Mineiro (IFTM), Campus
Ituiutaba, onde foram analisadas.

Foi realizado inicialmente um “pool” das
unidades amostrais para cada lote e ponto de
venda, em recipiente estéril e posteriormente
obtidas diluigdes seriadas (10'7, 108 e 10'9) em
agua peptonada 0,1% estéril. As analises foram
feitas conforme metodologia descrita por Silva et
al.’®, onde as aliquotas foram plaqueadas em
profundidade e em triplicata sobre placas de
Petri estéreis adicionadas de dgar Man Rogosa e
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Sharpe — MRS (incluindo uma sobrecamada de
meio), e incubadas a 37°C por 48 h. Os resultados
da contagem de coldnias foram expressos pela
média das UFC.g'l, considerando a quantidade
inoculada e a diluigdo.

Resultados e discussoes

Com relagdo a contagem das bactérias
acido-laticas, foi verificado que duas marcas (B e

C) do estabelecimento (1), uma marca (B) do
estabelecimento (2) e duas marcas (B e C) do
estabelecimento (3), ou seja, 55,6% do total
analisado apresentou contagens de bactérias

acido-laticas no produto final destinado ao
consumidor, muito préximas ao valor minimo
(Tabela 1) preconizado pelo MAPAZ. Tal fato é
importante pois evidencia, em especial para as
amostras de leite fermentado da marca B, que a
quantidade inicial de  micro-organismos
utilizados na elaboragdo dos produtos foi baixa, e
que esses valores podem se reduzir ao longo da
vida de prateleira do produto, atingindo
contagens inferiores as necessarias para que
possam  apresentar efeito benéfico ao
consumidor, especialmente se a temperatura de
armazenamento sofrer muita variagao.

Tabela 1. Contagens médias de bactérias acido-laticas em UFC.g%, de diferentes marcas de leites fermentados
comercializados em trés estabelecimentos da cidade de Ituiutaba, MG, Brasil.

Estabelecimento Marca UFC.g'1
A 4,0 x 10’
1 B <1,0x 10’
C <1,0x 10’
A 1,0 x 108
2 B <1,0x 10’
c 1,1x 10°
A 3,8 x 108
3 B <1,0x 10’
C <1,0x 10’
8padrio > 1,0 x10°
<

Segundo Hill et al.?%, para que um alimento
contendo bactérias dcido-laticas alcance sua
funcionalidade, é necessdrio que atenda uma
série de requisitos sendo o principal, a
viabilidade dos micro-organismos. Para que isso
ocorra, as células vidveis devem estar em

concentragcbes minimas até o
momento do consumo.

exigidas

A vida de prateleira de um produto com
bactérias acido-laticas é definida desde o tempo
de produgdo e embalagem até o momento em
que o produto esteja imprdprio para consumo,
ou seja, com o prazo de validade vencido, sendo
28 dias o tempo médio estabelecido como ideal
para leites fermentados®??3, apesar disso,
estudos tem mostrado a baixa viabilidade dessas
bactérias durante a vida util desses produtos.

A quantidade de marcas de leites
fermentados em goéndolas de pequenos e
grandes estabelecimentos comerciais comprova

a sua importancia. O valor nutritivo associado a
vida saudavel, entre outros fatores explica a
expansao do produto e imp&e a necessidade do
seu monitoramento e fiscalizagdo constantes,
nao sé durante a produgdo, mas também, na
forma como estdo dispostos ao consumidor final,
a fim de se garantir padrdes de identidade,
qualidade e segurancga.

Pesquisa realizada com bebidas Ilacteas
fermentadas coletadas no comércio de nove
municipios da microrregido de Lavras-MG,
verificou que apenas uma marca (de um total de
cinco analisadas) apresentava contagem para
bactérias acido-laticas em conformidade com o
MAPA (contagem minima de 1 x 10® UFC.mL? ou
g 1)?. Assis et al.’® observaram contagens abaixo

de 1 x 10° UFC.mL? em quatro dos 29 lotes de
leite fermentado (13,8%). Estudo realizado em
laticinios da capital brasileira, com diferentes
produtos, dentre eles bebidas lacteas
fermentadas, verificou que 30% das 20 amostras
analisadas, apresentavam contagens de bactérias
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acido-laticas  abaixo do limite  minimo
especificado na legislacdo'®. Ramos et al.’®
também observaram contagens de bactérias
inferiores as preconizadas pela legislacdo, em
25% de um total de 20 amostras coletadas em
supermercados do municipio de Uberlandia-MG.
Conforme Balcdo et al.?®, os requisitos
basicos que mantém a eficacia dos produtos
contendo culturas bacterianas benéficas sdo: o
armazenamento a temperaturas de refrigeragdo
controladas; e o numero minimo de bactérias
vidveis no alimento no momento do consumo.

Comparando-se as contagens de bactérias
lacteas determinadas no presente estudo entre
os diferentes estabelecimentos (Tabela 1), pode-
se inferir que apesar dos mesmos apresentarem
temperaturas de  acondicionamento  nao
superiores a 8°C no momento da coleta, fica
evidente que no estabelecimento 2, a
manuten¢ao da temperatura de armazenamento
dos produtos analisados é mais constante, e
possivelmente mais préoxima da faixa considera
ideal a viabilidade das bactérias, pois nota-se

valores de UFC mais altos (108 e 109), com
excec¢do da marca B. Outro fato que corrobora tal
evidéncia é reducdo abrupta em 2 ciclos
logaritmicos na contagem das bactérias da
amostra C, para os estabelecimentos 1 e 3,
quando comparados ao estabelecimento 2.
Sabe-se que as boas praticas de fabricagdo
bem como as boas praticas de distribuicdo,
armazenamento e comercializagdo devem ser
aplicadas e monitoradas na elaboracdo e venda
de produtos lacteos, garantindo a qualidade,

bem como as condi¢cbes de vida de prateleira

estabelecidas®, para que de fato os leites

fermentados apresentarem quantidade alta de
micro-organismos viaveis.

Estudo realizado por Barboza e Belo® em
Sete Lagoas — MG, com cinco marcas de leite
fermentado de ampliada venda, verificou que
todas as amostras analisadas apresentaram
contagens totais para bactérias acido-laticas
vidveis durante todo o periodo de 28 dias de
armazenamento, com valores variando de

aproximadamente 4,5 x 10’ a 4,8 x 108 UFC.g'l.
Entretanto, ¢é importante frisar que o
armazenamento foi mantido em condicGes
monitoradas em laboratério a + 42C, condicGes
estas diferentes das observadas no presente
estudo. Pesquisa semelhante, entretanto, com
armazenamento a * 82°C, realizada em Pato

Branco — PR com trés marcas comerciais de leite

fermentado obtiveram valores superiores a 10°
UFC.mL™! até o 302 dia?’.

Dessa forma, os resultados obtidos no
presente estudo podem estar associados a falta
ou mesmo auséncia de uma constancia da

temperatura dos refrigeradores e
consequentemente dos produtos (apesar da
adequacdo pontual observada no momento da
coleta das amostras), haja visto que estudos tem
mostrado a inadequag¢do na temperatura de
conservagao, armazenamento e exposicdo de
balcées refrigerados em supermercados?®3.,

A variacdo na contagem de bactérias acido-
laticas entre as marcas pode estar associada a
falhas no monitoramento de pontos criticos de
controle durante a fabricacdo do produto e/ou
da cadeia de abastecimento3?. J& as oscila¢bes
observadas entre marcas iguais em diferentes
estabelecimentos estdo vinculadas a falta de
padronizacdo da produgdo, bem como condi¢Ges
distintas de armazenamento, conforme ja
comentado. Para Cheow, Kiew e Hadinoto?®,
condi¢bes da temperatura de processamento,
concentracdo de oxigénio do leite, quantidade e
poder de acidificacdo da cultura utilizada,
também podem ser as causas das baixas
contagens de bactérias vidveis observadas em
algumas das marcas analisadas no presente
estudo.

E consenso que algumas cepas de micro-
organismos dos géneros de Lactobacillus e
Bifidobacterium, comumente utilizadas como
culturas em diferentes leites fermentados,
apresentam efeitos benéficos ao organismo quando
consumidos regularmente e em quantidades

adequadas33. Entretanto, é essencial também que
0s micro-organismos possam sobreviver a longo

prazo, para que quando

ingeridos consigam colonizar o intestino humano?.

Estudos!®'>17 t&m relatado que valores ideais da
cultura bacteriana para serem de fato
consideradas benéficas deviam ser superiores a

108 UFC.g'l, 0 que corresponderia ao consumo
de 100 g ou mL de produtoa4 contendo 10° a 107
UFC.g'1 ou mLL. Portanto, caso o consumidor
venha a ingerir somente uma unidade do
produto diariamente, 22,2% das marcas aqui
analisadas ndo atingiriam a dose minima
recomendada.

Para a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, a alegacdo funcional e/ou de salde
apresentada por produtos que contenham em
sua composi¢cdo culturas bacterianas benéficas,
deve ser analisada caso a caso e os produtores
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devem seguir um conjunto minimo de critérios
que comprovem a eficicia e viabilidade. Para
este Ultimo quesito, apesar do drgdo
governamental ndo especificar um valor ideal de
micro-organismos presentes no produto, o
mesmo deixa claro que o produtor deve
comprovar por laudo de andlise a quantidade
minima viavel de bactérias até o final do prazo de
validade do produto, sempre considerando as
condicOes de uso, armazenamento e
distribuicdo®.

Conclusdo

Mais da metade das marcas de leites
fermentados analisados nesse estudo
apresentaram contagens bem préximas ao
parametro minimo estipulado pelo MAPA,
indicando deficiéncias no processo de fabricagdo
e manutencdo dos produtos, que podem suscitar
na inviabilidade das culturas microbianas ao
longo da vida util dos alimentos. As inferéncias
sustentam a necessidade de um melhor
monitoramento das condi¢cdes de transporte e
armazenagem dos produtos, bem como de uma
maior assiduidade na atuagdo e fiscalizagdo dos
6rgdos competentes, além de servir de alerta aos
consumidores sobre a importancia do consumo
de tais produtos mais proximos a sua data de
fabricagao.
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