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RESUMO

A variedade de iogurtes ou bebidas lacteas que surgem no mercado € crescente. Muitos sdo os sabores,
propriedades, teor de gordura, teor de aclUcar. Apesar de alguns destes produtos apresentarem similaridade no
sabor e aroma, séo diferentes em relacdo a alguns de seus ingredientes e processo de fabricacdo. Baseado nessas
caracteristicas, e associado a falta de conhecimento sobre a composicdo dos leites fermentados, o consumidor
pode vir a deduzir que esses alimentos sdo iguais. Os objetivos da presente pesquisa foram avaliar a qualidade
sanitaria através das analises de Coliformes a 35 °C e 45 °C, Bactérias Aerébios Mesofilos, Contagem de
Bactérias Laticas, a preferéncia e o conhecimento dos consumidores sobre bebidas lacteas e iogurtes
comercializados em mercados e padarias nas cidades de Muzambinho e Guaxupé — Minas Gerais.
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1. INTRODUCAO

Os produtos lacteos vém sendo consumidos hd muitos anos, desde que o homem
passou a utilizar o animal como alimento, e também depois da descoberta da fermentacéo que
foi o ponto chave para a criacdo de leites fermentados. Com o surgimento de variedades
desses alimentos, o consumo cresceu e por serem produtos de aparéncia semelhante, o
consumidor passa a ndo perceber as suas diferencas deixando-se levar por marcas ou pelo

preco. Isso ocorre porque o consumidor normalmente ndo conhece a regulamentacdo que
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reflete no desconhecimento dos ingredientes basicos e do valor nutritivo de cada produto
(SANTOS, et al., 2014).

Baseado nas caracteristicas de bebidas lacteas e iogurtes, e associado a falta de
conhecimento sobre a composicédo dos leites fermentados, o consumidor pode vir a deduzir
que esses alimentos séo iguais.

A principal diferenga entre iogurte e bebida lactea é a consisténcia e uma reducéo do
valor nutritivo do produto derivado do soro, quando comparado ao primeiro produto. A
bebida lactea apresenta textura mais liquida, enquanto o iogurte € mais denso, por apresentar
mais solidos totais. O aspecto mais leve da bebida é resultante da incorporacdo de soro de
leite, enquanto a origem do iogurte é o préprio leite. Na composicdo da bebida lactea pode
conter, alem do soro do leite e dos cultivos de bactérias lacticas, acidulantes, aromatizantes,
espessantes, emulsificantes, corantes e conservantes, com objetivo de adquirir aspecto de
iogurte (LIMA, et al, s.d.)

O presente trabalho avaliou a qualidade sanitaria, a preferéncia e o conhecimento dos
consumidores sobre bebidas lacteas e iogurtes comercializados em mercados e padarias nas

cidades de Muzambinho e Guaxupé — Minas Gerais.

3. MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo analitico-descritivo a fim de avaliar se 0s consumidores
conhecem a importancia do consumo de alimentos ricos em célcio, se 0s mesmos sabem
distinguir a diferenca entre iogurte e bebida lactea, qual a frequéncia de consumo de iogurte e
qual a frequéncia de consumo de bebida lactea fermentada, qual dentre os dois produtos o
consumidor mais compra e qual dos dois produtos ele prefere.

Para a coleta das amostras serdo obedecidas as recomendacdes de Brasil (1981). As
amostras a serem avaliadas por meio de analises microbioldgicas (Coliformes a 35 °C e 45°C,
Bactérias Aerdbios Mesofilos, Contagem de Bactérias Laticas) foram acondicionadas em
caixas térmicas evitando possiveis modificacdes em suas caracteristicas.

As amostras de bebidas lacteas e iogurtes foram obtidas em supermercados e padarias
das cidades de Muzambinho e Guaxupé — MG, totalizando 20 amostras (marcas diferentes)
representativas e encaminhadas ao Laboratdrio de Bromatologia e Agua do Instituto Federal

do Sul de Minas Gerais — Campus Muzambinho.



4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os testes para coliformes totais e termotolerantes apresentaram contaminacdo em
apenas 4 (quatro) das 20 (vinte) amostras. Este resultado deve-se possivelmente ao baixo pH
do produto, sabe-se que esses microrganismos podem sofrer estresse e ndo serem detectados
nas anélises.

Contudo, a auséncia de coliformes na maioria das amostras dos produtos finais,
também pode ser indicativa de boas condi¢Bes higiénico-sanitarias, durante o processo de
elaboracdo das bebidas, mostrando-se de acordo com o estabelecido pela Legislacdo Vigente -
RDC N°12, 2001.

A principal funcdo das bactérias laticas nos alimentos é a acidificacdo destes produtos
em pH préximo a 4,0 (quatro), o que impede o desenvolvimento de bactérias indesejaveis pela
producdo de &cidos orgénicos, majoritariamente &cido lactico. Isso permite que o tempo de
conservacdo dos produtos fermentados seja muito maior que a dos produtos no qual a matéria-
prima ndo foi fermentada. Outra funcdo é desenvolver as propriedades organolépticas dos
produtos fermentados (FORSYTHE, 2012).

Das vinte marcas analisadas, apenas quatro apresentaram-se dentro dos padrbes de
contagens estabelecidos pela Instrucdo Normativa n® 36, de 21/12/2000 (Ministério da
Agricultura), que estabelece o valor minimo de 10°UFC/mL de bactérias laticas em bebidas
lacteas fermentadas.

Cerca de 86 pessoas foram avaliadas, homens e mulheres com idade entre 17 a 60
anos, sendo que 79% dos entrevistados conhecem a importancia de alimentos ricos em calcio
na alimentacdo humana. 51% apenas, sabem identificar a diferenca entre Bebida Lactea e
logurte, presente no rotulo. A pesquisa permitiu identificar também que 60% dos 86
entrevistados preferem iogurte. E que 67% destas pessoas compram iogurte. E somente 33%

preferem Bebida Léactea.

5. CONCLUSOES

No caso dos coliformes, o pH por estar baixo, pode ter proporcionado um ambiente
improprio para 0s microrganismos nao permitindo o seu aparecimento. No entanto, a auséncia
pode ser devido as boas condi¢des de higiene utilizadas durante o processo de fabricacdo dos

iogurtes e das bebidas lateas.



N&o foi satisfatoria a contagem de bactérias laticas, pois como ja foi comentado, esses
microrganismos, tém efeitos benéficos descritos a seguir: metabolizam a lactose produzindo
acido lactico; participam das degradagdes protéicas que acontecem durante 0s processos de
maturacdo; e produzem diacetil, acetaldeido e outros compostos que participam do aroma a
partir do citrato (Lactococcus diacetylactis e Leuconostoc cremoris).

Das amostras analisadas, 89% apresentaram boas condi¢@es higiénico-sanitéarias, uma
vez que foram detectados coliformes em 4 amostras. Porém, a contagem de bactérias laticas
revelou-se insatisfatoria em 4 amostras das 20 analisadas, ou seja, apenas 20% estavam
viaveis.

A maioria das pessoas entrevistadas conhecem a importancia de alimentos ricos em
calcio na alimentacdo humana, a metade sabe diferenciar iogurte de bebida lactea.
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