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RESUMO

O leite fermentado foi descoberto por nébmades na regido da Eurésia que guardavam
o leite extraido durante a ordenha em sacolas feitas de estbmago de bode. Que
devido ao clima arido e seco dessa regido proporcionou a proliferagdo de bactérias,
gque modificou a estrutura do leite, tornando ele um alimento com sabor mais
agradavel para aqueles individuos, além de ser uma forma para armazenar e
conservar o leite. Assim sendo, este trabalho tem como objetivo analisar os
pardmetros fisico-quimicos de trés amostras de marcas diferentes de leite
fermentado que estavam armazenados no supermercado do municipio de
Ariquemes — RO. Trata-se de uma pesquisa quantitativa de carater descritivo que foi
realizada através de duas etapas, sendo a primeira a obtencdo de dados
bibliografico e posteriormente analises fisico-quimicas de pH, acidez em acido
lactico e cinzas. Os resultados obtidos foram: pH a marca A (3,89 +0,04) onde
apresentou resultado menos acido do que as marcas B (3,41 +0,03) e C (3,56
+0,01), acidez titulavel a marca B (1,12%) apresentou maior acidez que as marcas A
(0,83%) e C (1,00%), e os valores de cinzas para as trés marcas tiveram pouca
variacdo, onde as marcas A e B apresentaram o mesmo valor (0,5 m/v) e a marca C
valor um pouco maior (0,55 m/v). Todas as marcas estavam em conformidade com a
legislacédo vigente.

Palavras-Chave: Alimento funcional; Leite fermentado; Analise fisico-quimica.



ABSTRACT

Fermented milk was discovered by nomads in the Eurasian region who kept milk
extracted during milking in bags made of goat's stomach. Which due to the arid and
dry climate of this region has provided the proliferation of bacteria, which has
changed the structure of milk, making it a more palatable food for those individuals,
as well as a way to store and conserve milk. Thus, this work aims to analyze the
physicochemical parameters of three samples of different brands of fermented milk
that were stored in the supermarket of Ariguemes - RO. This is a quantitative
descriptive research that was carried out through two steps, the first to obtain
bibliographic data and later physicochemical analyzes of pH, acidity in lactic acid and
ashes. The results obtained were: pH A mark (3.89 £ 0.04) where it presented less
acidic result than B marks (3.41 + 0.03) and C (3.56 + 0.01), acidity B mark (1.12%)
showed higher acidity than brands A (0.83%) and C (1.00%), and the gray values for
the three brands showed little variation, where brands A and B presented the same
value (0.5 m / v) and the mark C slightly higher value (0.55 m / v). All trademarks
were in compliance with current legislation.

Keywords: Functional food; Fermented milk; Chemical physical analysis.
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INTRODUCAO

O leite fermentado foi descoberto por nébmades na regido da Eurdsia que
guardavam o leite extraido durante a ordenha em sacolas feitas de estdbmago de
bode. Que devido ao clima arido e seco dessa regido proporcionou a proliferacédo de
bactérias, que modificou a estrutura do leite, tornando ele um alimento com sabor
mais agradavel para aqueles individuos, além de ser uma forma para armazenar e
conservar o leite (COSTA et al., 2013).

O leite fermentado € considerado um produto com grande potencial para
desenvolver novos produtos como iogurte, sorvete e kefir, principalmente por se
tratar de um alimento funcional. (CELIA, 2017) Esses alimentos agem no organismo
auxiliando no sistema imunolégico com finalidade de promover saude. Os produtos
lacteos como probidticos, prebidticos e simbidticos sdo considerados muito
importantes a classe de alimentos funcionais (OLIVEIRA et al., 2018).

O leite fermentado tem funcdo de proteger a microbiota intestinal bloqueando
a colonizacdo de microrganismos patdgenos antes que ocorra uma infeccdo e
também estimula a resposta imunoldgica. Os iogurtes e leite fermentados sdo os
alimentos probioticos que a populacdo mais consome devido ao facil acesso nos
COmércios, e por estar sempre presente na alimentacao da populacédo. (BATISTA et
al., 2017). E importante destacar que fatores como: a temperatura e o periodo de
armazenamento podem interferir na qualidade desses produtos durante a sua
elaboracdo, diminuir a sobrevivéncia dos microrganismos e influenciar de forma
negativa nas caracteristicas fisico-quimicas (SOUZA, 2016).

O interesse em consumir alimentos que auxiliem na salde do ser humano
tem crescido rapidamente nos ultimos anos, devido suas contribui¢cBes potenciais na
diminuicdo do risco de varias doengas. “Os probidticos sdo conhecidos como
microrganismos vivos que influenciam no equilibrio da microbiota intestinal
oferecendo varios resultados benéficos a saude” (EPIFANIO, 2012).

O leite fermentado € produzido através da diminui¢cdo do pH do leite por meio
de fermentagcdo latica de micro-organismos especificos, com ou ndo adicdo de
outras substancias lacteas, as quais devem permanecer viaveis e ativas no produto
durante todo o prazo de validade estabelecido (SILVEIRA et al., 2016).

Recentemente o leite fermentado tem se tornado cada vez mais consumido

por causa das bactérias probidticas que o compbe, além dos seus valores
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nutricionais que se tornam benéficos para o funcionamento do organismo (COSTA,
2017), alguns fatores como oxigénio dissolvido, acidez, interacdo entre espécies,
praticas de inoculacdo e condi¢cdes de estocagem podem interferir na sobrevivéncia
dos microrganismos probidticos em leites fermentados (CELIA, 2017).

De tal modo, o objetivo desse trabalho € avaliar as propriedades fisico-
quimicas de amostras de trés marcas diferentes de leite fermentado que estavam
armazenados no supermercado do municipio de Ariguemes — RO, destacando-se
assim as diferencas fisico-quimicas entre as trés marcas e comparando 0S

resultados.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

A expressado “alimentos funcionais” teve origem em meio aos anos 80 no
Japéao, onde também foram denominados de alimentos para uso exclusivo de saude
(Foods for Specified Health Use, FOSHU). Surgiu como resultado de um programa
financiado pelas autoridades japonesas que tinha o objetivo de reduzir os recursos
financeiros utilizados com a saude publica, contendo assim os avancos das doencas
cronicas (SILVA et al., 2016).

A alimentacdo é imprescindivel para suprir as necessidades nutricionais de
crescimento e de desenvolvimento de todas as formas de vida. Devido a tendéncia
mundial de procura por alimentos que oferecam mais do que nutrientes, o leite
fermentado passou a ser consumido como um alimento funcional nos ultimos anos
(MELO et al., 2016).

Segundo a ANVISA, alimento funcional € “todo alimento ou ingrediente que,
além das fun¢Bes nutricionais basicas, quando consumido como parte da
alimentacdo diaria, produz efeitos metabdlicos, fisioldgicos ou benéficos a saude,
necessitando ser seguro para ingestdo sem supervisdo medica” (BRASIL, 2008).
Diante disto, o desenvolvimento de produtos inovadores e que tragam beneficios a
saude bem como contribuam para uma vida mais saudavel sdo os objetivos do
mercado de produtos lacteos (LEITE, 2015).

Amaral et al., (2014) destacam que os alimentos funcionais sdo alimentos que
possuem fung¢des basicas nutricionais e também demonstram funcdes fisioldgicas e
reduzem o risco de doencas como diarreia, constipacao, colesterol alto e controla a
glicemia. Logo, se destacam como uma alternativa no cuidado com a saude e como
produtos diferenciados.

Com o ritmo cada vez mais acelerado em que a sociedade vive e a mudanca
do estilo de vida e dos habitos alimentares, surgem diferentes doencas e problemas
de saude. Devido a isso, os alimentos saudaveis com propriedades funcionais
tornam-se uma boa alternativa na melhoraria da qualidade de vida, do bem-estar e
na prevencdo de doencas. Portanto o numero de pessoas a procura de uma

alimentacdo saudavel, com menor nivel de acglcares e gorduras, alimentos
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funcionais e com concentracdo elevada de fibras, € cada vez maior. Para que os
alimentos sejam considerados como alimentos funcionais além de nutrir o corpo, ele
também deve promover a melhoria da saude das pessoas (MAESTRI et al., 2014).

Os ingredientes que apresentam alegacao de funcionalidade de acordo com a
ANVISA séao: carotenoides (luteina, licopeno e zeaxantina), acidos graxos (DHA e
EPA), fibras alimentares (fibras alimentares, aveia em flocos, dextrina resistente,
fruto-oligossacarideo - FOS, inulina, quitosana, entre outros), proteina de soja e
probioticos. (BRASIL, 2008).

Além da caracteristica de oferecer beneficios a saude e terem valor nutritivo
inerente a sua composicdo quimica, os alimentos funcionais podem exercer um
papel benéfico na reducdo do risco de doencas cronico degenerativas, como:
hipertenséo, cancer, diabetes, coronariopatias e osteoporose (GOMES et al., 2018).

Para repovoar a flora intestinal com bactérias saudaveis € importante a
ingestdo de microrganismos probioticos, que consequentemente irdo restabelecer o
equilibrio intestinal, o equilibrio funcional do organismo e a integridade da mucosa
(SACHS:; PERIN, 2013).

Os alimentos com propriedades funcionais sdo importantes no combate a
diversas patologias, por promover a reducdo da obstipacdo ou diarreia, o controle
glicémico, a reducao da taxa de colesterol e estimular o sistema imune, pelo fato de
aumentar a permeabilidade intestinal, permitindo uma maior facilidade de absorcao
dos nutrientes (OLIVEIRA et al., 2018).

Ao se fazer no alimento, a combinacdo de microrganismos probidticos com
substéancias prebioticas, tem se como resultado um produto simbidtico que tem como
vantagem elevar a viabilidade das células microbianas no trato gastrointestinal
(GOMES et al., 2018).

Os produtos lacteos como probioticos, prebidticos e simbidticos sao
considerados muito importantes a categoria de alimentos funcionais. Como matrizes
alimentares sao utilizados frequentemente os leites fermentados, através da adicao
de bactérias probioéticas, por serem preferencia do consumidor em todo o mundo
(OLIVEIRA et al., 2018).
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Tabela 1: Defini¢des.

Conceito Definicao

Probidticos Microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas,
conferem beneficio a saide do hospedeiro

Prebioticos Ingredientes seletivamente fermentados gue permitem mudancas especificas na
composico efou atividade da microbiota gastrointestinal, conferindo assim
beneficios a sadde do hospedeiro

Simbidticos Produtos gue cont&m tanto probidticos como prebiodticos, gue conferem
beneficios a saude

Bactérias acido  Classificagdo funcional de bactérias fermentativas Gram positivas, ndo

lacticas (BAL) patogénicas ndo toxigénicas, associadas a producdo de acido lactico partir de
carboidratos, e podendo ser usadas na fermentacgdo de alimentos. Nesse grupo
estdo incluidas as espécies de Loctobacillus, Loctococcus e Streptococcus
thermophilus. Muitos probidticos também s3o BAL, mas alguns probidticos (tais
como certas cepas de E. coli, formadoras de esporos e fermentos usados como
probidticos) ndo sdo.

Fermentacio Processo pelo qual um microrganismo transforma alimentos em outros
produtos, habitualmente através da produgdo de acido lactico, etanol e outros
produtos finais do metabolismo.

Fonte: Diretrizes mundial da WGO, 2017

2.2 LEITE FERMENTADO

Desde os primérdios da civilizacdo a fermentacdo jA era um método de
conservacdo muito utilizado, devido a auséncia de métodos de refrigeracdo ou
pasteurizagdo. Este processo de fermentacdo, historicamente, envolvia a
coagulacdo do leite por microrganismos autéctones, levando a obtencdo de um
produto final com propriedades fisico-quimicas e caracteristicas diferentes da
matéria-prima (SOUZA, BRUNARI, 2017).

A primeira produgéo de leite fermentado se deu de forma acidental, quando
ndmades estocavam o leite natural da ordenha em sacolas ou recipientes feitos de
estbmago de bode. Este tipo de estocagem era possivel devido ao clima seco e
arido da regido da Eurasia, que acabou por propiciar a proliferacdo de bactérias, que
alteraram a estrutura do alimento, transformando-o em um alimento sensorialmente
mais atrativo para aquelas pessoas, além de ser um método de conservacao do leite
(YAMAGUCHI et al., 2017; OLIVEIRA et al., 2018).



15

Porém foi a partir dos estudos de Elia Metchnikoff (1845- 1916) que no
comeco do século XX, na Franca — Instituto Pasteur, onde associou-se 0
metabolismo de microrganismos lacteos com a producgéo de leites fermentados. Foi
a partir de entdo que se comecou a realizar a caracterizagcdo e o isolamento de
varias culturas lacticas, bem como comecou-se a padronizar e controlar o processo
fermentativo pelas industrias. E em 1908, Metchnikoff, comecou a defender
publicamente os beneficios a salude devido a ingestdo de leites fermentados como
alimentos, sendo o primeiro pesquisador a fazer tal defesa, principalmente o iogurte
(MENDES, 2011).

A producao de leites fermentados acontece em condi¢des controladas e com
a utilizacdo de culturas iniciadoras especificas. E um processo empregado por varios
motivos, como: aumentar o prazo de validade ou a vida de prateleira, reforcar a
digestibilidade do produto, melhorar a textura do leite e produzir outros produtos,
como queijos e iogurtes (WENDLING, WESCHENFELDER, 2013).

A utilizacdo de diversos microrganismos ocorre em nivel industrial para
producéo de leites fermentados, como: queijos, iogurtes, coalhadas, entre outros. As
bactérias &cido-laticas estdo entre 0os grupos microbianos utilizados para tal fim,
onde elas sdo empregadas especialmente como culturas iniciadoras. A ampliacdo
de suas aplicacfes nos ultimos anos em produtos alimenticios e farmacéuticos esta
relacionada a descoberta de suas propriedades probitticas (SACHS, PERIN, 2013).

A palavra probiético é derivada do grego que significa “para a vida”. Sao
produtos que contém microrganismos vivos, que sao benéficos ao consumidor.
Sendo este 0 objetivo fundamental do consumo de produtos adicionados de
probiéticos, quer se consiga ou ndo. Podendo fazer com que seu consumo tenha
efeitos  terapéuticos, profilaticos e imunoestimulantes (NUNES, SILVA,
BORTOLUZZI, 2013). Podem ser conhecidos também como bioprotetores,
bioprofilaticos e bioterapéuticos (GONCALVES et al., 2018).

Existe diferenca entre culturas iniciadoras e culturas probidticas. Para que as
culturas sejam ditas iniciadoras é preciso confirmar sua capacidade de fermentar
alimentos, ja para as culturas probidticas é imprescindivel que seus beneficios a
saude sejam comprovados. Desta jeito, sabemos que nem todas as culturas
iniciadoras sdo probidticas, logo, determinados alimentos fermentados ndo devem
ser considerados probiéticos (SANTOS et al., 2018).



16

Os beneficios dos probioticos para a microbiota intestinal humana tem relagéo
com os efeitos antagbnicos, competicdo e efeitos imunologicos, tendo como
resultado o aumento da resisténcia contra microrganismos patogénicos. Logo,
ocorre a estimulagdo da multiplicagdo de bactérias benéficas ao se utilizar culturas
bacterianas probidticas (MENEZES, et al., 2013).

Os probidticos possuem algumas caracteristicas importantes, que sao:
capacidade de resistir aos sais biliares, as enzimas e ao suco gastrico acido do
estdbmago, viver com a microbiota intestinal endégena, aderir a mucosa intestinal e
produzir substancias inibidoras do crescimento de bactérias indesejaveis. Para que
um microrganismo possa ser considerado probiético na preparacdo de um produto, é
preciso que tenha outra caracteristica importante, tornar-se estavel e viavel durante
0 armazenamento e se reproduzir em ampla escala (BALLARDIN et al., 2014; LEITE
et al., 2016; OLIVEIRA, 2013).

2.3 BACTERIAS LACTICAS COMO PROBIOTICOS

As bactérias lacticas sdo empregadas para aumentar a vida de prateleira do
leite, devido a formacéo de alguns componentes metabdélicos como acido propidnico,
acido lactico, diacetil e substancias antagonisticas que inibem bactérias gram-
negativas que sao responsaveis por deteriorar o produto. Além de contribuirem com
atividades metabdlicas, para caracterizar o produto, tornando-o desejaveis
sensorialmente. Sdo estimadas comercialmente as cepas muito importantes e as
formas mais empregadas na fermentacdo (BORTOLUZZI et al., 2014).

Os fermentos lacteos agregados nas induUstrias vegetais, de bebidas
alcodlicas, lactea e no processamento de carnes, pertencem ao grupo das bactérias
acido lacticas que sao provenientes do filo Firmicutes. Esse grupo de bactérias é
formado por organismos ndo formadores de esporos, gram-positivos, catalases
negativos e anaerobicos, ou seja, normalmente sobrevivem e crescem em condi¢des
de baixissimo ou nenhum oxigénio. Pertencem a esse gurpo em torno de 20
géneros, onde o0s principais sdo: Lactococcus, Lactobacillus, Leuconostoc,
Streptococcus, Pediococcus, Aerococcus, Carnobacterium, enterococcus,
Oenococcus, tetragenococcus, Vagococcus e Weisella. O género Lactobacillus € o
maior com 145 espécies reconhecidas (YAMAGUCHI et al., 2017).
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Os Lactobacillus sdo largamente usados devido ao fato de invadirem a
microbiota intestinal humano apos o nascimento, em ampla quantidade, e 0 aumento
de sua concentragcdo acarreta na diminuicdo da concentracdo de outros
microrganismos deteriorantes ou patdgenos (MENDES, 2011).

A classificacdo das bactérias acido lacticas ocorre de acordo com o0 processo
de fermentacdo que realizam, em: homofermentativos que produzem a partir da
glicose mais de 85% de acido latico, ou heterofermentativos que produzem somente
50% de &cido latico. Também podem ser classificadas em mesdfilos ou termofilos,
segundo a temperatura de crescimento. Sendo conhecida como probioticas, na
década de 60 e nos anos 80 como suplementos dietéticos microbianos. Porém
apenas em 2001 a FAO/WHO definiu como probi6ticos somente 0s microrganismos
vivos que estabelecem beneficios a saude do hospedeiro quando dirigidos em
guantidade adequada (FERREIRA, 2016).

As bactérias lacticas crescem em alta concentracdo de pH, que pode variar
entre 3,2 e 9,6, e sdo consideradas fracamente lipoliticas e proteoliticas. Devido a
sua utilizagdo como probidticos e pela grande gama de emprego destas no
processamento de alimentos, a literatura pressupfe que as bactérias lacticas, em
sua maioria, ndo representam risco a saude do consumidor (BALLARDIN et al.,
2014).

Um produto com aroma e acidez suficientes, dependem do equilibrio certo
das bactérias lacteas. A acidez nos iogurtes é importante devido a funcéo de inibir o
crescimento de bactérias Gram-negativas e consequentemente manter os alimentos
relativamente estaveis, com pH podendo variar entre 3,6 a 4,2, e pH final de até 4,5
(YAMAGUCHI et al., 2017).

A viabilidade de bactérias probiéticas em leite fermentado pode ser afetada
por diversos fatores, como: as condi¢cdes de cultura, a linhagem utilizada, acidez
final e as substancia solidas do leite, a interagdo entre as espécies, composi¢cao do
meio (fonte de nutrientes), promotores e inibidores de crescimento, disponibilidade
de nutrientes, concentracdo de acucar (pressdo osmotica), quantidade inoculada,
oxigénio dissolvido (especialmente para a Bifidobacterium), tempo e temperatura de

estocagem e temperatura de incubacao (GALLINA et al., 2015).
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2.4 PREBIOTICOS

Os prebidticos sdo ingredientes ndo digeriveis incorporados aos alimentos e
gue tem como objetivo selecionar determinadas bactérias da microbiota intestinal,
através de sua atuacdo, agindo como um substrato seletivo no célon, dando
estimulo para a multiplicacdo ou para as atividades de populacdes de bactérias
desejaveis. Logo, sdo ingredientes ndo digeridos pelas enzimas digestivas normais,
mas que tem a funcdo de estimular seletivamente o crescimento e/ou atividade de
bactérias benéficas no intestino, que tem por fim a funcdo de melhorar a salude do
hospedeiro (COSTA et al., 2013; GOMES et al., 2018; MELO et al., 2016).

Por serem ingredientes ndo digeriveis podem ser utilizados na promocao da
manutencao de bactérias como Bifidobacterium ssp. e Lactobacillus ssp que compde
a microbiota intestinal, agindo como probidticos melhorando a resposta imunolégica.
A inulina é um frutoligossacarideo néo digerivel extraido da raiz da chicoria, sendo
empregada em substituicdo a gordura em produtos lacteos por apresentar a
capacidade de formar microcristais que conferem uma textura cremosa
sensorialmente similar a da gordura. E como é uma fibra solivel ela ndo é
aproveitada pelo organismo, sendo assim ndo aumenta o nivel de aclcar no sangue
e nem altera o valor cal6rico do leite, podendo até mesmo aumentar a absorcéo de
calcio (MAESTRI et al., 2014).

A polidextrose é outro exemplo de fibra prebidtica que tem sido utilizada para
se obter os mesmos efeitos no trato gastrointestinal que os probidticos como o
Lactobacillus casei. Sao polimeros de glicose obtida a partir da policondensacéo
térmica com adicdo de uma quantidade pequena de sorbitol e acido citrico como
catalisador, ou seja, € formada sinteticamente, tem a vantagem de n&do possuir sabor
residual e totalizar 90% de fibra, tornando-a um ingrediente versétil, podendo ser

dissolvido em agua e com baixo valor calorico (1 kcal/g) (OLIVEIRA et al., 2018).

2.5 INSTRUCAO NORMATIVA N° 46 DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO GABINETE DO MINISTRO
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A Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, aprova o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados e define

leites fermentados como:

Produtos adicionados ou nédo de outras substancias alimenticias, obtidos
por fermentacdo lactica mediante acéo de cultivos de microrganismos
especificos. Estes microrganismos especificos devem ser viaveis, ativos e
abundantes no produto final durante seu prazo de validade. Nesta
classificacdo geral, incluem-se os iogurtes, os leites fermentados ou
cultivados, os leites aciddéfilos, o Kefir, o Koumys e a coalhada, sendo que o
gue os diferencia é o tipo de microrganismo utilizado para inoculacéo
(BRASIL, 2007).

Os ingredientes obrigatérios para a producédo de leites fermentados sédo o
leite, leite padronizado em seu conteudo de gordura e o cultivo de bactérias lacticas
especificas ou ndo, dentre as quais podem ser utilizadas: Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Streptococcus salivarius ssp. thermophilus.

Os ingredientes opcionais como: leite concentrado, manteiga, creme, leite em
pd, gordura anidra de leite ou butter oil, caseinatos alimenticios, proteinas lacteas,
soros lacteos, concentrados de soros lacteos, pedacos de frutas, polpas de frutas e
outros preparados a base de frutas, maltodextrinas, além de outras substancias
alimenticias, tais como: cereais, mel, coco, frutas secas, vegetais, chocolate,

especiarias, café e outras, s6s ou combinadas. (BRASIL, 2007).

Além disso, algumas caracteristicas organolépticas devem ser mantidas,
como de cor, aspecto, sabor e odor. Porém estes podem ser alterados caso seja
acrescentado substancias alimenticias que sdo recomendadas pela tecnologia atual
de fabricagéo de leites fermentados (BRASIL, 2007).

Alguns tipos de leites fermentados ganham da legislacdo brasileira a
determinacdo da averiguacdo da presenca de fungos do tipo leveduras. Como o
Kefir e o Koumys que possuem além dos cultivos acido-lacticos, leveduras
(Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces
cerevisiae, Saccharomyces exiguus) envolvidas no processo fermentativo, levando a
producéo de etanol, onde é permitido desde que esteja indicada no rétulo do produto
(BRASIL, 2007). Assim nos demais tipos de leites fermentados em que esses tipos
de microrganismos estiverem presentes serdo considerados como contaminantes e
as contagens elevadas indicam procedimentos de producdo inadequados
(BALLARDIN et al., 2014).
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Os parametros fisico-quimicos regulamentados tém variacdo dos limites de
acordo com o teor de gordura e sdo especificos para os diferentes tipos de leites
fermentados descritos nesta Instrucdo Normativa (SANTANA, 2014). A Tabela 1
apresenta os parametros fisico-quimicos dos leites fermentados segundo a Instrucao
Normativa n° 46/2007.

Tabela 2 — Parametros fisico-quimicos do leite fermentado

Acidez (g de Proteinas
Matéria gorda lactea (g/1009) acido lacteas
latico/100 g) (g/100 g)

Com Parcialmente
Integral Desnatado
creme desnatado
Min. 6,0 3,0a5,9 0,6a29 Méax 0,5 0,6a20 Min. 2,9

Fonte: adaptado de BRASIL, (2007).

A legislacdo brasileira preconiza que é responsabilidade do fabricante fazer
os devidos testes e alegar se o alimento funciona ou ndo, sendo que nédo se
determina mais um minimo de unidades formadoras de colénia como padréo
(BRASIL, 2016). Devendo ainda constar no rétulo do produto o tipo de
microrganismos probidticos presente e que a ingestdo do produto deve estar
associado a habitos saudaveis e a uma alimentacao equilibrada (BRASIL, 2007).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as propriedades fisico-quimicas de amostras de trés marcas diferentes
de leite fermentado que estavam armazenados no supermercado do municipio de

Ariquemes — RO.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Identificar o pH do leite fermentado;

e Determinar a acidez em acido lactico do leite fermentado;

e Determinar os residuos por incineracao (cinzas) do leite fermentado;

e Avaliar os resultados fisico-quimicos das trés amostras de leite fermentado

comercializado no supermercado de Ariquemes — RO.
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4 METODOLOGIA

Estas andlises foram realizadas nos Laboratorios Integrados da Faculdade de
Educacdo e Meio Ambiente (FAEMA). Trata-se de uma pesquisa quantitativa de
carater descritivo, que foram realizadas através da obtencdo de dados bibliograficos
necessarios e posteriormente analise de trés marcas de leite fermentado
comercializado nos supermercados de Ariguemes-RO. Foram realizadas analises
fisico-quimicas como: determinacéo de pH, determinacéo da acidez em acido lactico
e determinacao de residuo por incineragéo (cinzas), sendo elas realizadas de acordo
com a metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008): Métodos Fisico-Quimicos para
Andlise de Alimentos - 42 Edi¢do 12 Edicdo Digital com modificacdes.

4.1 PREPARO DAS AMOSTRAS

O leite fermentado foi obtido no supermercado com temperatura aproximada
de 10°C de refrigeracao, transportada até o laboratério por meio convencional de
sacola descartavel, onde ficou armazenado na geladeira do laboratério, e com as
amostras ainda lacrada, foram homogeneizadas pela agitagdo de no minimo 15
(quinze) vezes, com o frasco ainda lacrado.

Com os equipamentos todos higienizados da forma correta, o leite fermentado
foi deslacrado, e com a pipeta volumétrica foi pipetado 10 ml de cada amostra e

colocado no béquer para a visualizacao de sua aparéncia e do gosto.

4.1.1 Determinacao de pH

Com a pipeta volumétrica pipetou-se 20 mL do leite fermentado e
acrescentando-o a um béquer de 50 mL. Onde foi inserido o eletrodo do pHmetro de
marca Quimis ® junto com o medidor de temperatura dentro do béquer ja com a
amostra, aguardando aproximadamente 1 minuto até que o aparelho realizasse a

leitura total.



23

Fonte: Elaborada pela autora. Fonte: Elaborada pela autora.

4.1.2 Determinacao da acidez em acido lactico

Com a pipeta volumétrica pipetou-se 10 mL da amostra acrescentando-o em
um frasco Erlenmeyer de 125 ou 250 mL e adicionando também 10 mL de agua
destilada e misturou-se com bastédo de vidro e acrescentou-se 5 gotas da solucdo de
fenolftaleina. Iniciando assim a titulagdo com solucdo de hidroxido de sédio 0,1 M,

usando uma bureta de 50 mL, até o aparecimento de uma coloracao rosea.

[ — e

Fonte: Elaborada pela autora. Fonte: Elaborada pela autora. Fonte: Elaborada pela autora.
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Fonte: Elaborada pela autora. Fonte: Elaborada pela autora. Fonte: Elaborada pela autora.

4.1.3

Calculo
Vxfx09

P = g de acido lactico por cento m/v

Fonte: Instituto Adolf Lutz.

V = n° de mL de solu¢éo de hidréxido de sodio gasto na titulacao;
P = n° de mL da amostra;
0,9 = fator de conversao para o acido lactico;

f = fator da solucéo de hidréxido de sédio 0,1 M.

Determinacgao de residuos por incineracao (cinzas)

Com o auxilio de uma pipeta volumétrica transferiu-se 20 mL da amostra para

uma capsula de porcelana, antecipadamente aquecida em mufla a (550 +- 10 °C),

por 2 horas, resfriada no dessecador de silica gel e pesada na balanca de marca

Gehaka ®. Inserindo em banho-maria até que evaporasse, transferiu-se para a

estufa a 200°C por aproximadamente 1 hora até a secagem e breve carbonizacao.

Carbonizou-se na chapa aquecedora dentro da capela e incinerou-se em mufla de

marca Quimis ® a (550 +- 10°C), pelo periodo aproximado de 2 horas e 30 minutos,

até que o residuo do leite fermentado estivesse branco ou ligeiramente acinzentado.

Resfriou-se no dessecador e pesou-se.
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Fonte: Elaborada pela autora. Fonte: Elaborada pela autora.

Fonte: Elaborada pela autora.  Fonte: Elaborada pela autora. Fonte: Elaborada pela autora.
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Fonte: Elaborada pela autora. Fonte: Elaborada pela autora.

Calculo

100xP

o residuo por incineracio (cinzas)por cento m/v

Fonte: Instituto Adolf Lutz.

e P =n°de gde residuo;

e A =n°de mL da amostra.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos das andlises fisico-quimicas de determinacédo de pH,
acidez em &cido lactico e determinacdo de residuos por incineracdo (cinzas) séo
apresentados na tabela 2.

Quanto aos resultados obtidos de pH das trés marcas (A, B e C) de leite
fermentado, a marca A (3,89 1£0,04) apresentou resultado menos acido do que as
marcas B (3,41 +0,03) e C (3,56 +£0,01). A acidez titulavel da marca B (1,12%) foi
maior que das marcas A (0,83%) e C (1,00%), e os valores de cinzas para as trés
marcar tiveram pouca variagdo, onde as marcas A e B apresentaram o mesmo valor

(0,5 m/v) e a marca C valor um pouco maior (0,55 m/v).

Tabela 3 — Resultados das analises fisico-quimicas dos leites fermentados (média

+desvio padrao)

LEITE PH TEMPERATURA ACIDEZ EM ACIDO CINZAS
FERMENTADO LACTICO

A 3,89 +0,04 25,8°C 0,83% 0,50 m/iv

B 3,41 +0,03 25,5°C 1,12% 0,50 m/iv

C 3,56 +0,01 26,0°C 1,00% 0,55 m/iv

Fonte: Produzido pela Autora.

Valores de pH e acidez proximos ao deste estudo foram encontrados por
Gomes et al., (2018), que ao avaliarem o leite fermentado funcional, observaram que
o pH variou de 3,64 a 4,09 e a acidez entre 0,74% e 0,99%, que, segundo 0s
autores foram influenciados pela polpa de laranja utilizada e pelo tempo de
estocagem na prateleira do super mercado. Leite et al., (2016) também encontraram
valores de acidez que corroboram, ao analisarem leite fermentado elaborado a partir
dos probidticos Lactobacillus acidophilus e Streptococcus thermophilus, entre 0,64%
a 1,02% em acido lactico, porém pH maior entre 4,1 e 4,24. Oliveira e colaboradores
(2019) ao avaliarem leites fermentados comercializados em Diamantina/MG,
obtiveram pH de 3,69 +0,01 e 3,78 £0,02.

Segundo Mendes (2011) com o passar dos dias, a acidez aumenta, pois

mesmo apos o término da coagulacdo os microrganismos ndo param de fermentar o
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leite. Além disso, conforme ja foi observado, o pH diminuiu com os dias, o que indica
que o leite ficou mais acido. Mendes (2011) encontrou valores de acidez variando
entre 0,60% a 1,06% com média de 0,81% e 0,82%, e pH variando entre 4,13 e
4,68, durante 45 dias de estocagem de leite fermentado por Lactobacillus
rhamnosus e por Lactobacillus fermentum.

Valores menores de acidez sao favoraveis, pois promovem maior
aceitabilidade do produto pelo consumidor e beneficiam a manutencéo da viabilidade
das bactérias probioticas, e valores baixos de pH inibem o desenvolvimento de
microrganismos. A importancia do pH, durante a conservacdo em baixas
temperaturas, tem relacdo com o aspecto visual do produto final (GALLINA et al.,
2012; GONDIM et al., 2016; MACEDO et al., 2011).

Os valores da acidez titulavel encontrados nos leites fermentados analisados
estdo em conformidade com os valores que a legislacdo (Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados) estabelece entre 0,6-2,0 g (100 g)*
de &cido lactico (BRASIL, 2007) para esse tipo de bebidas.

De acordo com Bortoluzzi et al.,, (2014) em diferentes produtos, podem
ocorrer essas diferencas nos valores de acidez, que pode estar relacionada
atividade de cultura lactea utilizada, a concentracéo e ao tipo desta cultura, ao valor
estabelecido para finalizar a fermentacéo, bem como ao tempo de armazenamento.

Os teores de cinzas, 0,47 e 0,48, encontrados por Gallina et al., (2012) estao
proximos aos encontrados no presente estudo e, segundo eles, também observados
para produtos lacteos fermentados com composicfes similares, em termos de
sélidos totais e proteinas. Sachs e Perin (2013) ao analisarem o teor de cinzas de
leite fermentado acrescido de mel de abelhas meliponas encontraram percentual de
0,85 +0,01 g/100g, acima do encontrado no presente estudo.

E importante destacar que o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
nao estabelece valores de referéncia para cinzas e, portanto, ndo foi possivel

comparar os resultados com base na legislacéo brasileira.
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CONCLUSAO

Mediante as andlises realizadas no presente estudo, de acordo com o0s
resultados pode-se afirmar que o pH da marca A apresentou resultado menos acido
do que as marcas B e C. A acidez titulavel da marca B foi maior que das marcas A e
C, e os valores de cinzas para as trés marcas tiveram pouca variagdo, onde as
marcas A e B apresentaram o mesmo valor e a marca C valor um pouco maior.

Todas as marcas estavam em conformidade com a legislacdo vigente quanto
a acidez, que, segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentados, deve estar entre 0,6 e 2,0 g (100 g) * de &cido lactico. Como valores
de pH e cinzas ndo sdo estabelecidos por essa legislacdo, os mesmos foram

comparados com dados da literatura.
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