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Resumo

Os leites fermentados podem ser definidos como preparados lácteos em que o leite sofre um processo fermentativo que modifica suas características sensoriais. Entre estes alimentos destacam os iogurte e as bebidas lácteas como alimentos muito populares e bastante consumidos. Sabendo-se que os produtos lácteos requerem condições apropriadas para sua produção e armazenamento e que estes fatores podem apresentar influência na qualidade sanitária do produto final, a presente pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade higiênico-sanitária de iogurtes e bebidas lácteas industrializados e comercializados no município de Francisco Beltrão, PR. Para tanto, 10 amostras foram submetidas às seguintes análises microbiológicas: contagem de coliformes totais, coliformes termotolerantes e Escherichia coli, contagem de mesófilos aeróbios totais, contagem de bolores e leveduras, pesquisa de Salmonella sp., contagem de Staphylococus sp. e pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva. Das amostras analisadas 90% estavam contaminadas com bolores e leveduras e as contagens variam de 5,0 x 10¹ a 5,0 x 105 UFC/g. Todas as amostras atenderam a legislação quanto à presença de coliformes totais, coliformes termotolerantes, mesófilos aeróbios, Staphylococcus sp. e Salmonella sp. 

Introdução

Os leites fermentados podem ser definidos como preparados lácteos em que o leite de diferentes espécies animais sofre um processo fermentativo que modifica suas características sensoriais (Ordóñez et al., 2005; Gallina, 2012). Para a indústria de lacticínios, o processo de fermentação é muito importante, pois características como aroma e sabor estão diretamente associadas às atividades fermentativas dos micro-organismos (Jay, 2005; Rocha, 2008). A legislação brasileira classifica os leites fermentados como leite fermentado ou cultivado, iogurte, kefir, leite acidófilo ou acidofilado, kumys e coalhada, onde o principal fator que os diferencia é o tipo de micro-organismo utilizado para inoculação (Brasil, 2007). Entende-se por Iogurte o produto cuja fermentação se realiza com cultivos protosimbióticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das características do produto final (Brasil, 2007). 
Ao contrário do iogurte que não leva soro de leite em sua constituição, entende-se por bebida láctea o produto lácteo resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituído, concentrado, em pó, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (líquido, concentrado e em pó) adicionado ou não de produto(s) ou substância(s) alimentícia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lácteos selecionados e outros produtos lácteos. A base láctea representa pelo menos 51% (cinquenta e um por cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto (Brasil, 2005).

Produtos lácteos, como o iogurte e bebidas lácteas, podem causar diversos surtos de doenças, devido à presença de contaminantes (Costa et al., 2002). Por isso existe uma grande preocupação dos órgãos de vigilância sanitária pela inocuidade dos produtos lácteos comercializados em todo o país (Tebaldi et al., 2007). O controle dos micro-organismos deteriorantes e patogênicos depende de cuidados em toda a cadeia produtiva, desde a produção da matéria-prima, durante o processamento, incluindo temperatura adequada, equipamentos e utensílios higienizados, assim como condições higiênico-sanitárias dos manipuladores e no armazenamento do produto acabado (Siqueira Junior  et al., 2004). 
Sabendo-se que os produtos lácteos requerem condições apropriadas para sua produção e armazenamento e que estes fatores podem apresentar influência na qualidade sanitária do produto final, a presente pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade higiênico-sanitária de iogurtes e bebidas lácteas industrializados e comercializados no município de Francisco Beltrão – PR.

Material e Métodos

Para a realização das análises, 10 amostras de bebidas lácteas fermentadas e iogurtes resfriados, de diferentes marcas comerciais, lotes e sabores distintos foram adquiridos em supermercados do município de Francisco Beltrão, no mês de março de 2016. As amostras foram adquiridas dentro do prazo de validade estipulado nas embalagens pelo fabricante. O transporte foi realizado após as amostras serem acondicionadas em recipiente de isopor com gelo, sendo imediatamente encaminhadas ao Laboratório de Biologia da Universidade Estadual do Oeste do Paraná e submetidas às seguintes análises microbiológicas, segundo Brasil (2003): contagem de coliformes totais, coliformes termotolerantes e Escherichia coli, contagem de mesófilos aeróbios totais, contagem de bolores e leveduras, pesquisa de Salmonella sp., contagem de Staphyloccocus sp. e pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva. Todas as análises foram realizadas segundo a metodologia preconizada por Silva et al. (2010)

Resultados e Discussão

Os resultados das análises são apresentados na Tabela 1. Apesar da legislação brasileira vigente (Brasil, 2001) não possuir padrão para estes produtos, no que se refere a contagem de coliformes totais, pesquisa de Escherichia coli, contagem de mesófilos aeróbios totais, contagem de bolores e leveduras, contagem de Staphyloccocus sp. tais análises foram realizadas visando verificar quais micro-organismos estão presentes nos leites fermentados, bem como verificar a qualidade higiênico-sanitária destes produtos.

Tabela 1. Número mais provável (NMP) de coliformes termotolerantes e contagem de mesófilos aeróbios (UFC/g), bolores e leveduras (UFC/g), contagem de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella sp em amostra de bebidas lácteas fermentadas comercializados no município de Francisco Beltrão, PR.

	Amostra
	Coliformes termotolerantes

(NMP/g)
	Mesófilos aeróbios

(UFC/g),
	Bolores e Leveduras

(UFC/ml)
	Salmonella sp. Presença

Ausência
	Staphylococcus sp.

(UFC/g)

	1
	0
	8,3 x 103
	1,7 X 105
	Ausência
	Ausência

	2
	0
	0
	5,0 X 105
	Ausência
	Ausência

	3
	0
	0
	5,5 X 104
	Ausência
	Ausência

	4
	0
	0
	9,5 X 103
	Ausência
	Ausência

	5
	0
	0
	8,8 X 103
	Ausência
	Ausência

	6
	0
	0
	5,0 X 101
	Ausência
	Ausência

	7
	0
	0
	7,0 X 102
	Ausência
	Ausência

	8
	0
	0
	5,0 X 101
	Ausência
	Ausência

	9
	0
	0
	4,0 X 104
	Ausência
	Ausência

	10
	0
	0
	0
	Ausência
	Ausência


O teste presuntivo para coliformes revelou-se positivos para a presença dos mesmos, fazendo necessárias as etapas seguintes da colimetria (coliformes totais e termotolerantes). Entretanto, quando submetidos aos testes para a presença de coliformes totais e coliformes termotolerantes, todas as amostras apresentaram resultados negativos, não sendo necessário, proceder à análise para Escherichia coli. O baixo pH dos produtos analisados pode levar a não detecção de microrganismos nas amostras analisadas, pois os mesmos podem sofrer estresse (Forsythe, 2002). 

Das 10 amostras analisadas, 09 (90%) estavam contaminadas com bolores e leveduras (tabela 1) e as contagens variam de 5,0 x 10¹ a 5,0 x 105 UFC/g. Embora também não existam parâmetros de referência para as análises microbiológicas realizadas nas amostras de bebidas lácteas e iogurte, a presença excessiva dos mesmos fornece informações, tais como condições higiênico-sanitárias deficientes que resulta na deterioração ou redução da vida útil do alimento e, além disso, pode tornar-se um perigo à saúde pública, devido à produção de micotoxinas por alguns fungos filamentos (Lourenço et al., 2002).

Todas as amostras analisadas neste estudo apresentaram ausência de Salmonella sp. e de Staphyloccous sp. indicando que os produtos analisados encontraram-se adequados para consumo.

Conclusões
As amostras de produtos lácteos analisadas apresentam adequada qualidade microbiológica em relação aos coliformes totais, coliformes termotolerantes, mesófilos aeróbios, Staphylococcus sp e Salmonella sp. A contagem de bolores e leveduras pode ser um indício de condições higiênico-sanitárias inadequadas durante o processamento, por isso, ressalta-se a importância de uma fiscalização mais rigorosa e efetiva, assim como a adoção de medidas higiênico-sanitárias e de boas práticas de manipulação pelos fabricantes. Além disso, uma matéria prima de boa qualidade, seu transporte e armazenamento também são decisivos para um produto final sem microrganismos patógenos e um alimento seguro para consumo.
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