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RESUMO

A bebida lactea é uma alternativa aceitavel pelo mercado consumidor, tendo
alto valor nutritivo e palatabilidade. Quanto a exigéncia da legislacdo, o Unico requisito
fisico-quimico para o qual existe limite minimo estabelecido nesse estudo é a
contagem de bactérias acido laticas, ndo havendo padréo para acidez titulavel. Nesse
trabalho, foram determinados acidez titulavel e contagem de bactérias acido laticas
de bebidas lacteas fermentadas comerciais sabor morango, com o objetivo de avaliar
0 grau de variagdo existente entre diferentes marcas. Seis amostras de marcas
comerciais de bebidas lacteas fermentadas sabor morango foram obtidas, em
supermercados de Formiga — MG. Em relacdo a acidez titulavel, os valores
observados situaram-se abaixo de 0,6% de acido lactico, limite minimo exigido para
iogurtes, indicando que esses produtos apresentavam baixa acidez. Sobre a
contagem de bactérias acido laticas, apenas trés marcas apresentaram-se dentro do
padrido estabelecido pela legislacdo de 10°® UFC/g, enquanto que as outras trés
estavam abaixo do limite minimo. Como os fatores fisico-quimico e microbiolégico sédo
importantes para aceitac@o e conservacao das bebidas lacteas fermentadas, deve-se
ter um monitoramento mais rigoroso em todas as etapas de processamento do
produto até chegar as prateleiras, além disso, também merecem um maior foco e

estudo por parte da legislacéao brasileira.

Palavras chaves: acidez titulavel; bactérias acido laticas; contagem; legislacao.



ABSTRACT

The dairy drink is an acceptable alternative for the consumer market, having
high nutritional value and palatability. As to the legislation requirement, the only
physicochemical requirement for which there is a minimum limit established in this
study is the count of lactic acid bacteria, with no standard for titratable acidity. In this
work, titratable acidity and lactic acid bacteria count of strawberry flavored commercial
fermented dairy beverages were determined, with the aim of evaluating the degree of
variation between different brands. Six samples of commercial brands of strawberry-
flavored fermented dairy beverages were obtained in supermarkets in Formiga — MG.
Regarding titratable acidity, the values observed were below 0.6% of lactic acid, the
minimum limit required for yoghurts, indicating that these products had low acidity.
Regarding the lactic acid bacteria count, only three brands were within the standard
established by the legislation of 10® CFU/g, while the other three were below the
minimum limit. As physicochemical and microbiological factors are important for the
acceptance and conservation of fermented dairy beverages, more rigorous monitoring
must be carried out in all stages of product processing until it reaches the shelves, in
addition, they also deserve greater focus and study part of Brazilian legislation.

Key words: titratable acidity; lactic acid bacteria; score; legislation.
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1. INTRODUCAO

Produtos lacteos possuem uma boa aceitacdo pelos consumidores e sao
considerados uma boa opc¢éo de alimentos funcionais devido ao seu valor nutricional.
Além disso, apresentam potenciais matrizes para inoculacdo de microrganismos
probidticos, como por exemplo, Lactobacillus acidophilus (ANDRADE et al., 2019).

O aproveitamento do soro do queijo na forma liquida ndo apresentava utilidade
e era descartado de forma incorreta, poluindo o meio ambiente. A bebida lactea
passou a ser uma alternativa aceitavel pelo mercado de utilizacdo deste subproduto
(VIEIRA, 2005).

O soro lacteo é um residuo da industria de laticinios que € reaproveitado para
a formulacéo da bebida lactea fermentada que, com a associacao de frutas, garante
valor nutritivo e palatabilidade adequados (SOUZA et al., 2020).

As normas instituidas pela legislacéo brasileira preconiza o valor minimo de 108
UFC/ mL de bactérias laticas em bebidas lacteas fermentadas (BRASIL, 2005).

Segundo Montesdeoca et al. (2017), o consumo de bebidas lacteas € muito
comum devido ao seu valor nutricional e menor custo.

Portanto, por ser um produto muito difundido nos mercados, este estudo tera
como objetivo analisar os parametros fisico-quimico e microbioldégico de bebidas

lacteas comercializadas no municipio de Formiga-MG.
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2. REVISAO DE LITERATURA:
2.1.Soro do Leite

O soro do leite refere-se a um coproduto extraido da coagulacao do leite advindo
da fabricac&o de queijos ou de caseina (BRASIL, 2005).

Trata-se de um subproduto rico em valores nutricionais que geralmente é
descartado, causando reducdo na lucratividade e poluicGdo ao ecossistema
(MONTESDEOCA et al., 2017).

Ele pode ser aproveitado na alimentagcdo humana a partir do desenvolvimento
de bebidas lacteas fermentadas. Ele é produzido em grande quantidade e pode conter
aproximadamente 55% dos nutrientes do leite, contudo, possui uma baixa aceitacdo
sensorial, sendo assim necessario utilizd-lo em bebidas lacteas com diferentes
sabores e aromas (SIQUEIRA; MACHADO; STAMFORD, 2013).

O soro de leite é utilizado na preparacao de kefir, kumis e bebidas lacteas com
frutas. Uma nova linha de producédo crescente sdo as bebidas lacteas fermentadas
por bactérias, que sdo acrescidas com frutas ou aromas (MONTESDEOCA et al.,
2017).

Possui bom valor nutricional, contendo alto teor de aminoacidos essenciais, alto
teor de calcio e de peptideos bioativos. Estudos sobre a andlise de seus compostos
bioativos demonstram beneficios para a saude humana, com destaque nos seus
efeitos hipotensivo, antioxidante e hipocolesterolémico (HARAGUCHI; ABREU;
PAULA, 2006).

Segundo Santos et al. (2008), a substituicdo parcial do leite por soro de queijo
apresenta-se viavel tecnologicamente, levando ao aproveitamento de um potencial
agente poluidor e aumentando a aceitacdo do produto. Além disso, a aromatizacéo
das bebidas lacteas fermentadas € melhorada pela adicdo extra de polpas de frutas,

tendo maior aceitacéo sensorial.
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2.2. BebidaLactea Fermentada e logurte

E constituida de mistura do leite e soro de leite com acédo de cultivo de
microrganismos especificos e/ou adicionado de leite fermentado, devendo conter
durante toda a sua vida util bactérias laticas viaveis em, no minimo, 106 UFC/g Tais
bebidas podem ser acrescidas de outros ingredientes como acgucares, polpa de frutas,
gordura vegetal, corantes, aromatizantes e espessantes, desde que apresente como
base lactea pelo menos 51% do total de ingredientes do produto (BRASIL, 2005). Ja
o iogurte é definido como um produto obtido por coagulacéo e diminuicdo do pH do
leite, ou leite reconstituido, através da fermentacdo latica realizada por
microrganismos especificos (BRASIL, 2007).

Conforme Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), a bebida
lactea deve conter as expressdes: “CONTEM SORO DE LEITE”, quando a bebida for
colorida ou de cor branca com contetido inferior a 250g, ou “CONTEM x % DE SORO
DE LEITE”, quando a bebida for de cor branca; “BEBIDA LACTEA NAO E LEITE” ou
“ESTE PRODUTO NAO E LEITE”, quando a bebida for de cor branca; “BEBIDA
LACTEA NAO E IOGURTE” ou “ESTE PRODUTO NAO E IOGURTE”, quando a
bebida lactea for colorida (BRASIL, 2005).

Na bebida lactea fermentada ndo existe definicdo de microrganismo utilizado,
devendo apresentar um minimo de 108 UFC/g no produto final para o cultivo lactico
empregado. Nas bebidas lacteas fermentadas com adi¢des,produtos ou substancias
alimenticias, o teor minimo de proteinas de origem latica é de 1,0 grama para cada
100 gramas da bebida, sendo obrigatorio o uso de soro em sua formulagcéo. A bebida
lactea fermentada deve apresentar no minimo 2g/100g de matéria gorda lactea
(BRASIL, 2005).

No iogurte deve-se utilizar obrigatoriamente o Lactobacillus delbrueckii
(subespécie bulgaricus) e Streptococcus salivarius (subespécie thermophillus),
devendo conter no minimo 107 UFC/g destes microrganismos. Quanto ao teor minimo
de proteinas, no iogurte permite-se um minimo de 2,9 gramas por 100 gramas de
iogurte, sendo opcional o uso do soro. Os produtos ndo lacteos deverdo estar

presentes em uma propor¢cédo maxima de 30% (m/m) do produto final (BRASIL, 2007).

A bebida lactea apresenta textura mais liquida, enquanto o iogurte € mais
denso, por apresentar mais solidos totais. A consisténcia leve da bebida é resultante
12



da inclusdo soro de leite, enquanto a base do iogurte é praticamente composta
exclusivamente de leite (LIMA et al., 2009).
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2.3. Acidez titulavel e pH

Guedes et al. (2013) relataram que a baixa acidez das bebidas lacteas favorece
sua aceitabilidade pelos consumidores, além de ser importante no aspecto visual do

produto final durante o armazenamento refrigerado.

As mudancas na acidez do produto ocorrem, em diferentes niveis, dependendo
da temperatura de refrigeracédo, do tempo de armazenamento e da poés-acidificacédo
das culturas utilizadas, influenciando também nas mudancas nos valores de pH
(LIMA,2011).

Vinderola et al. (2000) perceberam que o pH da bebida lactea aumenta
linearmente de acordo com os niveis de soro. O controle rigoroso é fundamental para
gue ndo ocorra separagcdo de fases, nem uma acidificacdo alta influenciada pelo
tempo de fermentacéo, € mudando assim nas caracteristicas sensoriais que poderao

tornar o produto indesejavel.

Silva et al. (2014) sugeriram que os indicadores que exercem maior influéncia
na qualidade da bebida lactea e na sua aceitacdo sao o pH e a acidez. Os valores de
acidez diminuiram a medida que a concentracdo de polpa aumentou, sugerindo que

0 aumento na adi¢ao de polpa ao produto diminui a sua acidez.
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2.4. Bactérias acido laticas

Bactérias produtoras de acido latico sdo um grupo de microrganismos cocos ou
bastonetes Gram-positivos, catalase negativos, ndo esporulantes e que produzem
acido latico durante a fermentacdo. Sendo muitas vezes utilizadas em alimentos pois
proporcionam efeitos benéficos para os consumidores devido as suas propriedades
funcionais (MOTTA e GOMES, 2015).

A principal funcdo das bactérias 4cido laticas nos alimentos € a acidificacdo dos
produtos alimentares em um pH préximo de 4, inibindo o crescimento de bactérias
indesejaveis pela producdo de acidos organicos e, consequentemente, aumentando
a validade. (PIARD et al., 1999).

Além disso, possuem propriedades organolépticas dos alimentos fermentados.
Por meio da producédo de um grande numero de enzimas, as BALs transformam os
nutrientes fundamentais dos produtos de origem animal em compostos  com
propriedades organolépticas complexas. Essas atividades bioquimicas permitem as
BALs mudar aos poucos a estrutura e o aroma dos alimentos fermentados e
favorecer o desenvolvimento das suas qualidades sensoriais (PIARD et al., 1999).

O género Lactobacillus, refere-se ao grupo de bactérias acido laticas mais
estudados, devido a sua predominancia na microbiota intestinal. Observou-se que
estes apresentam uma taxa de sobrevivéncia de cerca de 20% a 40% na passagem
pelo trato gastrointestinal e, assim, essas bactérias podem oferecer ao ser humano
uma melhora nas fungdes intestinais (FERREIRA, 2012).

As bactérias acido laticas produzem substancias que agem contra patdogenos e
possuem importancia na producdo de alimentos conservados. Os produtos
fermentados tém utilizado estas bactérias de forma efetiva e com menos efeitos
nocivos, sendo formados por microrganismos que diminuem o tempo de fermentacao
dos alimentos e inibem a formacé&o de produtos menos téxicos a saude (OLIVEIRA et
al., 2015).

Os estudos na area microbiolégica tém aumentado e os beneficios encontrados
em bactérias acido lacticas tém sido perceptiveis, principalmente ao intestino,
explicando o aparecimento de produtos alimenticios contendo probidticos que utilizam
as bactérias laticas como fermentadores, caracterizados entdo como alimentos
funcionais (FERREIRA, 2012).

15



Segundo Caixéta e Braga (2020), valores de microrganismos muito préximo
ao minimo recomendado pela legislacéo (10° UFC/g) podem reduzir-se com o tempo,
especialmente caso a temperatura de armazenamento sofra variacfes. Tais
observacdes induzem a uma sugestdo de melhorias no monitoramento  das
condicbes de fabricacéo, distribuicio e armazenamento dos produtos, visando
manter as condi¢des ideais a viabilidade das culturas microbianas presentes.
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3. MATERIAL E METODOS

3.2. Coletade amostras

Amostras de seis marcas comerciais de bebidas lacteas fermentadas sabor

morango foram obtidas, em supermercados no municipio de Formiga-MG.

Estas, apds acondicionadas em sacos de polietileno, com capacidade de 1000
mL, foram transportadas em caixas isotérmicas contendo gelo, até o Laboratorio de

Microbiologia do Centro Universitario de Formiga-MG.
3.2. Preparo das amostras

De acordo com Tebaldi et al. (2007), o contetdo dos frascos de bebida lactea

fermentada deve ser homogeneizado pela agitacdo, 20 vezes, com o frasco fechado.
3.3. CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DAS AMOSTRAS
3.3.1. Determinacao de acidez

A acidez foi realizada por titulacao de aliquotas de 10g de amostras de bebidas
lacteas homogeneizadas em 10mL de &gua destilada, com solucao de hidréxido de
sédio (NaOH N/9, solucéo Dornic), em presenca do indicador fenoftaleina a 1%, sendo

os resultados expressos em g de acido latico/100 g (BRASIL, 2006).
3.3.2. Analise microbioldgica

De acordo com Tebaldi et al. (2007), as aberturas dos frascos devem ser
realizadas, de forma asséptica, em cémara de fluxo laminar. Assepticamente,
aliqguotas de 1mL de amostras foram transferidas para frascos de diluicbes seriadas

decimais com 9mL de agua peptonada estéril a 0,1% (p/v).
3.3.3. Contagem de bactérias laticas viaveis

De acordo com Tebaldi et al. (2007), a contagem de bactérias laticas foi
realizada pelo método de plaqueamento em profundidade ou pour plate, adicionando-
se 1mL de cada diluicdo escolhida e derramando-se pequena quantidade de agar
MRS em placas de Petri. Apés secagem do meio, segue-se com incubacéo a 36°C

por até dois dias.
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3.4. Andlise estatistica

Ap6s o preenchimento das informagdes, foi montado um banco de dados
eletrénico (EXCEL). Assim, possibilitou a analise estatistica do Grafico 1 por meio do
software GraphPad Prism 6.0 (GraphPad Software, San Diego, Califérnia, EUA), e foi
realizado o teste de One-way com ANOVA (com pés-teste de Tukey), sendo escolhido
para a comparacao entre 0S grupos experimentais, possuindo significancia de 5%
(p<0,05). O grafico 2 nao realizou-se analise estatistica, pois o intuito era apenas

observar se o valor estava dentro do estabelecido pela legislac&o.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Como para as bebidas lacteas fermentadas ndo existe uma legislacdo que
determine valores especificos para a acidez titulavel, os resultados foram comparados
com os parametros do iogurte e de estudos semelhantes.

Os resultados das analises de acidez titulavel de seis marcas de bebidas
lacteas fermentadas sabor morango comercializadas no municipio de Formiga-MG

estdo demonstrados no Grafico 1.

Grafico 1. — Resultados médios de acidez titulavel de amostras de seis marcas
de bebidas lacteas fermentadas comerciais sabor morango adquiridas no municipio

de Formiga-MG.
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Legenda: letras diferentes representam resultados diferentes (p<0,05) pelo teste One-way ANOVA com

pos-teste de Turkey.

Em relagcdo aos valores da acidez titulavel, os resultados das amostras
situaram-se abaixo do limite minimo exigido para iogurtes (0,6 a 1,5 g de &cido
lactico/100g) no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) definido pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2007),
indicando que esses produtos apresentavam baixa acidez.

Observa-se que nao existe nenhum tipo de padrédo para valores de acidez

titulavel nas bebidas lacteas fermentadas, resultando em valores diversificados para
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cada marca. Um exemplo, é a marcante diferenca (p<0,05) entre as marcas 2 e 3 em
comparagao com a marca 6.

Andrade (2015) observou, ao avaliar 40 amostras de bebidas lacteas
fermentadas pertencentes a cinco marcas distintas de bebidas lacteas fermentadas
comercializadas na cidade de Belo Horizonte, que somente uma marca registrou
acidez titulavel baixa de 0,54% de &cido lactico, tendo as demais marcas apresentado
acidez levemente abaixo de 0,6% de acido lactico; o que evidencia a necessidade de
uma padronizacéao definida por legislagéo.

Em contraposicéo, Gerhardt et al. (2013) analisaram as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de bebidas lacteas fermentadas utilizando soro de ricota e
colageno hidrolisado e obtiveram resultados de valores de acidez titulavel variando de
0,72 a 0,91% de acido latico. Resultados semelhantes foram encontrados por Cunha
et al. (2008) obtidos em amostras de bebidas lacteas com 70% de leite e 30% de soro
de queijo, com média de 0,72% de acidez. Tais achados nos mostra que mediante

rigoroso controle tecnoldgico, ha acidificacdo adequada do produto.

Kempka et al. (2008), realizaram experimentos para obter a formulacdo de
bebida lactea. Ao realizarem a analise fisico-quimica, observaram que a vida util do
produto foi de aproximadamente 14 dias sem adicdo de conservante, ja que a bebida
apresentou um valor de acidez trés vezes maior que o inicial, sendo uma acidez
bastante elevada (0,9% de acido latico), e rejeitada nas analises sensoriais. Tal fato

mostra que provavelmente a acidez é mantida baixa nestes produtos para maior

aceitacao sensorial.

Os resultados da contagem de bactérias acido laticas estdo descritos no
Gréfico 2.

Grafico 2. — Resultados médios de contagem de bactérias acido laticas de
amostras de seis marcas de bebidas lacteas fermentadas comerciais sabor morango

adquiridas no municipio de Formiga-MG.
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pela legislagédo (6Log10 UFC/mI).

Nota-se que apenas trés marcas (4,5,6) de bebida lactea fermentada
encontram-se dentro do padrdo preconizado pela legislagdo de 10° UFC/g.

Segundo Kempka et al. (2008), durante o periodo de armazenamento da bebida
lactea formulada sabor péssego, obteve-se bactérias acido laticas da cultura mista
adicionada dentro dos padrdes estabelecidos (1 x 10 UFC.mL™1) até o 22° dia.

Entretanto, Tebaldi et al. (2007) também analisaram as caracteristicas
microbiologicas de bebidas lacteas fermentadas comercializadas no sul de Minas
Gerais. Dentre os resultados, em relagdo as cinco marcas analisadas, apenas uma
apresentou-se dentro das normas instituidas pela legislacéo brasileira, concordando
com parte dos resultados aqui apresentados.

Beerbaum, Camara e Moscatto (2019) observaram que 100% das marcas de
bebidas lacteas fermentadas analisadas no municipio de Anapolis-GO obtiveram
contagem de bactérias laticas viaveis abaixo do preconizado pela legislacdo. Assim,
foi possivel comprovar que existem no mercado bebidas lacteas que ndo possuem
rigor em relacdo as legislacfes e na garantia da qualidade e seguranca.

Ademais, Vieira et al. (2018) concluiram que as embalagens de bebida lactea
e iogurte parecem ser deliberadas,possuindo um alto grau de semelhanca na tentativa
de confundir o consumidor. Entretanto, ndo sdo semelhantes nos aspectos fisico-
guimico e microbiolégico, pois o grau de exigéncia da bebida lactea é muito inferior
em comparacao ao iogurte, desobedecendo até mesmo o minimo de rigor que é

estabelecido na legislagéo.
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Considera-se a necessidade de maior atencado dos 6rgados de saude publica,
requerendo maior controle na fiscalizacdo das atividades industriais de bebidas

lacteas, e também uma padronizac&o nos parametros do produto.
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5. CONCLUSAO

Ao determinar o grau de variacdo da acidez titulavel existente entre as seis
marcas de bebidas lacteas fermentadas sabor morango comercializadas no municipio
de Formiga-MG, observou-se que os valores se situaram abaixo do limite minimo
exigido para iogurtes, tendo em vista que tais produtos ndo possuem padrédo proprio
definido por RTIQ. Em relacdo a contagem de bactérias acido laticas, trés marcas
estavam dentro do preconizado pela legislacdo, enquanto que as outras trés marcas
estavam abaixo do minimo aceitavel, evidenciando uma falta de padréo, atendimento

a legislacéo e possivel falta de fiscalizagdo do produto estudado.
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