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RESUMO

O leite fermentado foi desenvolvido hd muito tempo nas regides do Me-
diterraneo. Sao definidos como produtos resultantes da fermentacdo do leite
pasteurizado ou esterilizado por fermentos laticos préprios. Podem ser adicio-
nadas bactérias dcido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a deter-
minagdo das caracteristicas do produto final. Ao longo da cadeia produtiva,
pode ocorrer contaminag@o cruzada oriunda da matéria-prima, dos equipamen-
tos e utensilios, de bactérias com efeito negativo sobre o alimento, como os
coliformes termotolerantes, que sdo indicadores de deficiéncia no controle da
qualidade sanitdria, contaminacao fecal e provavel presenca de patégenos enté-
ricos. O objetivo deste estudo foi analisar a qualidade sanitéria do leite fermen-
tado comercializado na cidade de Macei6 - AL, de acordo com os parametros
da Legislacdo especifica. Foram encontradas oito marcas comerciais de leites
fermentados disponibilizados no comércio varejista. Foram adquiridas cinco
amostras do mesmo lote, totalizando 40 amostras. Foram pesquisados colifor-
mes a 45 °C realizando o teste presuntivo com caldo Lauril Sulfato Triptose e
o teste confirmativo com caldo Escherichia coli, sendo incubados respectiva-
mente na temperatura de 35 e 45°C. Todas as amostras apresentaram valores
<3 NMP/mL. De acordo com os resultados, pode-se constatar que o produto
comercializado apresentou adequados pardmetros de qualidade microbiol6gi-
ca em relagdo as determinagdes de coliformes fecais (45°C). Isso indica que
o produto foi produzido seguindo boas condi¢des de higiene e seguranga e é
adequado para o consumo.

Palavras-chave: Boas Prdticas. Coliformes. Probioticos.
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ABSTRACT

The fermented milk was developed
long ago in the regions of the Medi-
terranean. Are defined as products
obtained from fermentation of pasteur-
ized or sterilized milk, lactic ferments
for own. Can be added lactic acid bac-
teria which activity contribute to the
determination of the characteristics of
the final product. Along the production
chain can occur cross-contamination
from the raw material, equipment and
utensils, of bacteria with negative ef-
fect on food, such as faecal coliforms,
which are indicators of impairment
in the control of sanitary quality, fe-
cal contamination and likely presence
of enteric pathogens. The aim of this
study was to analyze the sanitary qual-
ity of fermented milk marketed in the
town of MaceioAL according to the
parameters of the Legislation speci-
fies. 08 were found trademarks of fer-
mented milk available in retail trade.
Five samples were acquired from the
same batch, totalizing 40 samples.
Fecal coliforms were analyzed by
performing the presumptive test with
broth Lauryl Sulfate Triptose and con-
firmatory test with Escherichia coli
broth, being incubated in temperature
respectively 35 and 45° c. All samples
showed values of 3 NMPmL. Accord-
ing to the results, one can see that the
product marketed presented suitable
microbiological quality parameters in
relation to determinations of fecal co-
liforms (45° C). This indicates that the
product has been produced according
to good conditions of hygiene and food
safety and is suitable for consumption.

Keywords: Good Practices.
Coliforms. Probiotics.

INTRODUCAQ

A sociedade vive em um ritmo cada
vez mais acelerado e, devido a este
fator, ocorreram diversas mudangas
dos hdbitos alimentares que, muitas
vezes, sdo inadequados e acabam por
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contribuir para o surgimento de varios
problemas de saide. Atualmente, ob-
serva-se que o consumidor comegou
a dar importancia aos alimentos sau-
daveis com propriedades funcionais,
que sdo uma excelente alternativa
para melhorar a qualidade de vida, o
bem-estar e prevenir doencas.

Os alimentos funcionais possuem
elevada concentracdo de fibras, com
teores reduzidos de gorduras e de
acucares, entre outros beneficios. Os
alimentos funcionais, além de nutrir,
promovem a melhoria da satide do in-
dividuo (COSTA et al., 2013). Exis-
tem vdrias opgdes desses alimentos
sendo comercializadas, € nesta cate-
goria inclui-se uma grande variedade
de leites fermentados, pois estes pro-
movem efeitos benéficos a saide do
consumidor. Os produtos lacteos fer-
mentados apresentam excelente valor
nutricional e funcional para a satide.

Segundo Marafon (2009, p.6),

o termo ‘“fermentado” refere-
-se ao processo de inoculagido do
leite com micro-organismos que
transformam a lactose em 4cido
latico, o qual inibe o crescimen-
to de patdgenos e deteriorantes”.
Por esta razdo, os produtos lacte-
os fermentados se conservam por
periodo maior de tempo do que o
leite ndo fermentado. O pH baixo
do meio impede o crescimento de
bactérias contaminantes no produ-
to, evitando a formagdo de gis e
de reagdes de protedlise ou lipdlise
que alteram o sabor e o aroma do
alimento.

O leite fermentado foi desenvolvi-
do ha muito tempo nas regides do Me-
diterraneo. E definido como produto
resultante da fermentacdo do leite
pasteurizado ou esterilizado, por fer-
mentos laticos proprios. Neste podem
ser adicionadas bactérias acido-lac-
ticas que, por sua atividade, contri-
buem para a determinagdo das carac-
teristicas do produto final (ZAGO DE
GRANDI; ROSSI, 2010).

Além de nutrir e de prover apelo
sensorial, os leites fermentados pos-
suem uma terceira funcio com efeitos
benéficos, por isso sdo conhecidos
como alimentos funcionais, dentre os
quais se destacam os probidticos. De
acordo com o Regulamento Técnico
de Substincias Bioativas e Probidti-
cos Isolados com Alegacdo de Pro-
priedades Funcionais e/ou de Satde,
Resolucdo RDC n°® 2 de janeiro de
2002, entende-se por probidticos os
micro-organismos vivos capazes de
melhorar o equilibrio microbiano in-
testinal, produzindo efeitos benéfi-
cos a saide do individuo (BRASIL,
2002). Estes atuam ativando os pro-
cessos metabdlicos, melhorando as
condi¢des de saide pelo aumento da
efetividade do sistema imune e pre-
venindo o aparecimento precoce de
alteragdes patoldgicas e doencas de-
generativas, que levam a reducdo da
longevidade.

Os produtos lacteos contendo cul-
turas probidticas apresentam diversos
beneficios a saide, uma vez que ini-
bem a adesdo de micro-organismos
patogénicos inativando os efeitos de
suas enterotoxinas. Para se obter os
beneficios deste produto faz-se neces-
sério a ingestdo didria minima de 50g
a 70g de produtos lacteos fermenta-
dos contendo entre 10°a 10’ UFC/mL.
J4a a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria - ANVISA (BRASIL, 2007)
recomenda que o produto a ser ingeri-
do possua de 10® a 10° UFC/mL sendo
este consumido diariamente.

Neste contexto, dentre as diversas
espécies que integram o grupo das
bactérias probidticas destacam-se
Bifidobacterium bifidum e Lactoba-
cillus acidophilus, ambas presente na
microbiota intestinal. Essas bactérias
tém acdes que se potencializam mutu-
amente, isto €, tém entre si uma rela-
¢do de simbiose.

Ao longo da cadeia produtiva dos
alimentos fermentados pode ocor-
rer contaminagdo cruzada oriunda
da matéria-prima, dos equipamentos
e utensilios, de bactérias com efeito
negativo sobre o alimento, como 0s
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coliformes termotolerantes, que sao
indicadores de deficiéncia no controle
da qualidade sanitdria, contaminagao
fecal e provavel presenca de patoge-
nos entéricos, sendo por isso impor-
tante avaliar a qualidade sanitdria dos
leites fermentados, uma vez que estes
sdo destinados a melhorar e ndo a pre-
judicar a satide do consumidor.

Dessa forma, o objetivo deste es-
tudo foi analisar a qualidade sanitéria
do leite fermentado comercializado
na cidade de Macei6 - AL de acordo
com os parametros da Legislagc@o es-
pecifica.

MATERIAL E METODOS

Foram encontradas oito marcas co-
merciais de leites fermentados dispo-
nibilizados no comércio varejista de
Macei6 - AL. Foram adquiridas cinco
amostras do mesmo lote de cada mar-
ca comercial, totalizando 40 amos-
tras. Estas foram transportadas em
caixas isotérmicas até o laboratdrio de
microbiologia do Centro Universita-
rio CESMAC para andlise microbio-
logica.

As andlises microbioldgicas foram
realizadas segundo Silva et al. (2010).
Para a quantificacdo de coliformes a
45°C, de cada produto foram retira-
das assepticamente 11mL e homoge-
neizadas em 99mL de 4dgua destilada
para obter a dilui¢do 10'. A partir
desta, foram feitas diluicdes decimais
sucessivas até 10 em tubos de ensaio
com 9mL com 4gua destilada.

A partir das dilui¢des decimais,
aliquotas de 1mL foram transferi-
das para séries de tr€s tubos com
10mL Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) e tubos de Durham, incubados
a 35°C/48 horas (teste presuntivo).
Apds esse procedimento, como ndo
ocorreu producdo de gds no interior
do tubo de Durham, ndo foi realizado
o teste confirmativo.

A partir destes tubos, transferiu-se
uma al¢ada de cada um para tubos
com Caldo Escherichia coli (EC). Os
tubos com Caldo EC foram incuba-
dos a 45°C/48 horas para verificar a
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presenca de coliformes termotoleran-
tes (teste confirmativo). Vale salien-
tar que a etapa de confirmagdo para
coliformes termotolerantes nao foi
realizada, visto que ndo houve tubos
positivos no teste presuntivo.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados apresentados no
Quadro 1 demonstram que o0s pa-
drdes microbioldgicos do leite fer-
mentado comercializado em Maceid
- AL estdo dentro dos limites esta-
belecidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA), por
meio da Resolu¢do n° 12 de janeiro
de 2001, que recomenda o maximo
de 10 NMP/mL (BRASIL, 2001).
Esses resultados indicam boas prati-
cas de fabricacdo utilizadas na indus-
tria, bem como matéria prima de boa
qualidade.

A presenca de coliformes nos ali-
mentos é de grande importancia para
a indicagdo de contaminac¢do durante
o processo de fabricacdo, pds-pro-
cessamento, armazenamento e a de-
terioracao potencial de um alimento

(FRANCO, 2005). Segundo Forsythe
(2002), a presenca de coliformes ter-
motolerantes em alimentos processa-
dos ¢é considerada uma indicacao util
de contaminagdo pds-sanitizacdo ou
poOs-processo, evidenciando préticas
de higiene e sanitizacdo aquém dos
padrdes requeridos para o processa-
mento de alimentos.

Em estudo realizado por Castro
e colaboradores (2012) na cidade de
Aracaju - SE, analisando leite fermen-
tado durante o armazenamento de 28
dias, encontraram-se valores iguais a
atual pesquisa com coliformes termo-
tolerantes, <3 NMP/mL. Outra pes-
quisa, realizada no Parana (PERIN;
SACHS, 2013), analisando leite fer-
mentado, encontrou resultados seme-
lhantes ao atual estudo com valores
de <3 NMP/mL para coliformes ter-
motolerantes. Também em pesquisa
realizada na cidade de Belo Horizonte
- MG foi encontrada auséncia de coli-
formes termotolerantes nos leites fer-
mentados durante 40 dias de estoca-
gem sob refrigera¢@o, indicando boa
qualidade microbiolégica (VIEGAS
et al., 2010). Esses resultados podem

ser justificados pelos valores baixos
de pH dos leites fermentados que
podem variar de 3,6 a 4,2, pois, se-
gundo Rodas (2001, p.304), a acidez
alta torna “os alimentos relativamente
estaveis por inibir o crescimento de
bactérias Gram negativas”.

Em estudo realizado por Zacar-
chenco et al. (2008), inoculando uma
cepa de Escherichia coli em leites fer-
mentados e observando esse produto
durante 28 dias de armazenamento,
verificou-se inibi¢do pelos micro-or-
ganismos do leite fermentado sobre
os coliformes termotolerantes ao lon-
go do tempo de estocagem.

CONCLUSAQ

De acordo com os resultados,
pode-se constatar que o produto co-
mercializado apresentou adequados
parametros de qualidade microbiol6-
gica em relacdo as determinacdes de
coliformes a 45°C. Isso indica que o
produto foi produzido seguindo boas
condi¢des de higiene e seguranca e é
adequado para o consumo.

Quadro 1- Quantificag@o de coliformes fecais em leites fermentados comercializados na cidade de Macei6 — AL.

Marcas Amostras Coliformes 45°C Marcas Amostras Coliformes 45°C
NMP/g NMP/g
1 <3 31 <3
2 <3 32 <3
A 3 <3 E 33 <3
4 <3 34 <3
5 <3 35 <3
6 <3 36 <3
7 <3 37 <3
8 <3 F 38 <3
9 <3 39 <3
10 <3 40 <3
11 <3 4 <3
12 <3 42 <3
G 13 <3 G 43 <3
14 <3 44 <3
15 <3 45 <3
26 <3 46 <3
27 <3 47 <3
D 28 <3 H 48 <3
29 <3 49 <3
30 <3 50 <3
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