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Apresentagéo

Do ponto de vista nutricional, o leite € um dos alimentos cujos componentes séo
encontrados na proporcdo adequada, contém, de forma balanceada, a maioria dos
nutrientes essenciais para a alimentacdo da espécie a que estd destinado, além de
fornecer anticorpos necessarios ao sistema imunologico da cria recém-nascida. O
homem tem aproveitado as propriedades nutritivas do leite para utilizd-lo em sua
prépria alimentacdo, especialmente o proveniente das espécies de maior valor
comercial devido ao elevado grau de tecnificacdo da producao leiteira. Para sua
utilizacdo o leite deve cumprir determinados critérios de qualidade que abordam
aspectos complexos e diversos. Os distintos produtos lacteos desenvolvidos ao longo
dos séculos mostram a importancia que o leite e produtos lacteos apresentam para a
alimentagdo humana. Quase todos os paises do mundo tém incluido o leite e seus
derivados nos guias de alimentacdo saudéavel, reconhecendo assim a importancia
deste alimento e seu grande valor nutricional. Em muitas regides do mundo, a
producao de leite € uma forma de melhorar a vida de pequenos produtores rurais. Este
livro apresenta uma pequena contribuigdo colocando ao alcance de todos os produtos
desenvolvidos e analisados pelo grupo de pesquisa do CNPq “Tecnologia de Lacteos
Especiais”. Esta obra técnico-cientifica é fonte de informacgdes que induzira o leitor a
um pensamento critico sobre a caracterizacdo de queijos artesanais, a potencialidade
do kefir como alimento funcional, o desenvolvimento de sobremesa lactea e leite
fermentado com adicdo de vegetal rico em proteinas. Permitird aos profissionais e
estudantes da area se apropriarem dos conhecimentos contidos nos capitulos e
aumentarem seus conhecimentos sobre os temas abordados, colaborando, desta

forma, para nortear a inovacao nas industrias de laticinios.

Profa. Dra. Neila S.P.S. Richards

Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Universidade Federal de Santa Maria
Santa Maria, RS, Brasil
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CAPITULO INTRODUTORIO

Leite & derivados: perspectivas e oportunidades

Neila Silvia Pereira dos Santos Richards

https://doi.org/10.4322/mp.978-65-991393-2-1.i

1. Introducéo

O leite e seus derivados apresentam a mais extensa e mais complexa cadeia de valor
do agronegécio brasileiro, ndo sendo apenas uma fonte vital de nutricdo para as
pessoas envolvidas, mas também representam um meio de subsisténcia e
oportunidades para pequenos produtores, processadores, comerciantes e outros
segmentos da cadeia lactea [1].

A forma de comprar e consumir leite e produtos lacteos estd em evolugao com o
advento das novas tecnologias e a popularizagdo do acesso a internet. Os
consumidores vém mudando inUmeros habitos de consumo e, consequentemente,
suas demandas sdo estudadas e absorvidas pela industria de laticinios [2, 3].

Atualmente, uma das principais mudancas é o anseio dos consumidores que buscam
por produtos mais naturais, rétulos mais limpos, sustentaveis e esperam transparéncia
sobre quais ingredientes séo utilizados na formulacéo dos produtos lacteos e como 0s
mesmos sao produzidos [4, 5].

Cada vez mais o consumidor assume o protagonismo no mercado de lacteos, sendo
sua presenca marcante nos pontos de venda, nas gondolas dos hipermercados, além
de sinalizar para as industrias e propriedades leiteiras suas preferéncias, cada vez
mais exigentes e especificas [6, 7].

Em categorias como iogurtes e sobremesas lacteas a percep¢do de naturalidade por
parte do consumidor é ainda mais forte. O consumidor de hoje est4 mais preocupado
com sua saude e cada vez mais entende que uma boa saiude comec¢a com escolhas
de produtos que além de nutrir promovam a saude e bem-estar. E, nesse ultimo
quesito, desponta a preocupacdo com a salde intestinal, ou seja, hA um aumento no
interesse por alimentos funcionais, uma vez que estudos apontam que um intestino
saudavel é a base para o perfeito funcionamento de todo o organismo [8].

Dos muitos produtos lacteos desenvolvidos em varios paises, os fermentados
impulsionam o mercado. A fermentacdo é um dos métodos mais antigos de
preservacdo de alimentos, sendo usada desde os primordios da humanidade para
evitar o desperdicio de alimentos [9, 10].

Um grande desafio para o setor lacteo esta em produzir derivados mais sustentaveis e
apresenta-los como alimentos saudaveis para os consumidores, ressaltando que

definir padrbes alimentares saudaveis e sustentaveis & complexo e deve ter como
base fatos e dados cientificos consistentes [5, 11].

M Produtos Lacteos: Desenvolvimento & Tecnologia
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Os queijos sao os derivados que tém apresentado maiores taxas de crescimento nos
altimos anos. Apresentam uma grande variedade de tipos, sabores e tamanhos, além
de atender as novas tendéncias de consumo de alimentos nutritivos e préticos [11, 12].
Os queijos artesanais tém importancia na vida econdmica dos produtores rurais, 0s
gquais tem nessa atividade uma fonte alternativa de renda, além da atividade principal,
seja ela plantacdo de vegetais ou criacao de animais [13,14].

A ndo observacgédo de alguns critérios pode provocar uma resposta negativa por parte
dos consumidores, especialmente na auséncia de uma adequada comunicacdo sobre
os esforcos de avaliagdo do risco e do custo-beneficio na fabricagdo de alguns
derivados lacteos [6].

A qualidade do leite vem evoluindo ano a ano através da publicagdo de normas
corretas que regulamentam produtos e protegem a saude do consumidor, apesar do
setor leiteiro brasileiro ndo ser tdo organizado e o processo de modernizagéo ser lento,
e com defasagens tecnologicas significativas em algumas regides do pais [15].

Para a industria os principais determinantes e tendéncias na escolha de lacteos
inovadores s&o:

- caracteristicas do consumidor: demograficas, psicograficas, fatores econbmicos e
fatores fisiologicos;

- caracteristicas de novos alimentos: caracteristica do produto, percepg¢ao natural,
percepcdo de beneficios, percepgéo de custos, sistema de producgdo e percepcdo de
incertezas;

- caracteristicas do contexto: acessibilidade/conveniéncia, momento de consumo,
situagdo de uso, tempo, lugar, percepcao do controle comportamental;

- caracteristicas do ambiente: ambiente familiar, cultura, religido, normas sociais e
normas subijetivas [6].

As alternativas em inovacfes de produtos lacteos saudaveis e sustentiveis séo
inesgotaveis, porém, a cadeia de leite tem experimentado um movimento contrario aos
lacteos com grande repercussdo e que cresce rapidamente em muitas regiées do
mundo. As ameagas aos produtos lacteos que tém grande repercussao nas midias
sociais incluem mensagens com carga emocional e imprecisas, projetadas para
convencer as pessoas de que os lacteos sdo baseados na exploracdo de animais
leiteiros e sdo uma das principais causas de mudancas climéticas, degradacao dos
solos, poluigdo das 4guas e predispondo o ser humano a doencgas. Essas informacdes
distorcidas e seus efeitos ao tentar afastar as pessoas do leite e seus derivados
podem ter, futuramente, impactos significativos e negativos na saude do consumidor,
especialmente nas populacdes em situagbes de inseguranca alimentar. Estudos de
desenvolvimento de produtos lacteos e o repasse de mensagens educacionais
baseadas em ciéncia soélida devem ser priorizados, esclarecendo, por exemplo, como
os lacteos podem melhorar o estado nutricional e promover o bem-estar do ser
humano.

A industria de laticinios deve conquistar a confianga do consumidor, pois a
transparéncia nas informacdes nutricionais ou mesmo nas alegacbes das
propriedades funcionais dos lacteos é fundamental para aumentar a competitividade e
reconhecer o perfil do consumidor [1].

Ser4 sempre um desafio para a industria de laticinios entender a demanda dos
consumidores, o0 potencial e os gargalos tecnoldgicos da cadeia de lacteos. Produtos
inovadores podem ser desenvolvidos ou melhorados a baixo custo, mesmo para
aqueles aparentemente pouco suscetiveis a mudangas e renovacgoes.
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CAPITULO 1

De onde vem o seu queijo? O cenario da comercializagdo do queijo tipo colonial
em feiras do municipio de Santa Maria, RS, Brasil

Valéria Pinheiro Braccini, Regis Trentin Piovesan, Janaina Balk Brand&o, Neila Silvia
Pereira dos Santos Richards

https://doi.org/10.4322/mp.978-65-991393-2-1.c1

Resumo

A producdo artesanal de queijos na regido central do Rio Grande do Sul é uma
heranca da colonizacdo e perpetua-se ao longo do tempo. Além de servir como
alimento para as familias, o excedente de queijo colonial € comercializado pelos
agricultores como complemento de renda. Dessa forma, objetivou-se identificar os
tipos de feirantes existentes bem como compreender a origem dos queijos
comercializados em feiras do municipio de Santa Maria/RS, Brasil. Para cumprir com
0s objetivos, fez-se uma revisdo conceitual acerca das cadeias produtivas, das feiras e
do queijo colonial. Através dos dados levantados pelo Grupo Interdisciplinar de
Pesquisas Agroalimentares — GIPAG junto as feiras do municipio foi realizado um
recorte dos dados de producdo de queijo colonial, dividindo os feirantes de acordo
com a origem do produto comercializado por eles, sendo: a) “Feirantes que
comercializam queijos oriundos de producdo prépria”, b) “Feirante com venda de
queijo oriundo de producdo mista” e c¢) “Feirantes que revendem queijos produzidos
por outros produtores” Apos essa divisdo, através de trés entrevistas com informantes
qualificados, identificou-se as diferencas na cadeia produtiva de cada um desses
grupos de feirantes. Conforme o resultado da pesquisa foram identificados trés canais
de comercializacdo pelos quais os feirantes adquirem o queijo informal em Santa
Maria/RS, Brasil, sendo eles empresas que sao fiscalizadas por 6rgdos oficias
estaduais, empresas que sdo fiscalizadas pelo 6rgdo de vigilancia municipal e
empresas que nao passam por nenhum tipo de fiscalizagdo. As conclusdes do trabalho
dao conta de que as questbes acerca da legalizacdo da producdo e estratégias de
comercializacdo do queijo colonial sdo importantes do ponto de vista de saude publica,
no entanto, é necessario atender as demandas e as particularidades que os
agricultores familiares tém em relagdo a um modo de produgéo historicamente
constituido. Deste modo, o desafio € encontrar um meio termo em que nao se perca o
que foi constituido, preservando o histérico cultural da regido, ao mesmo tempo em
gue as condi¢fes sanitarias adequadas sejam respeitadas.

Palavras-chave: Canais de comercializacao; producao artesanal; saude publica.

1. Introducéo

A producao artesanal de queijos € uma herancga cultural da colonizagdo ocorrida na
Regido Central do Rio Grande do Sul e o saber-fazer vem sendo transmitido pelas
familias ao longo das geracdes [1]. O queijo colonial produzido no sul do Brasil, além
de ser utilizado como alimento para as familias dos produtores rurais, passou a ser
importante fonte de renda quando teve seu excedente comercializado [2]. Segundo

M Produtos Lacteos: Desenvolvimento & Tecnologia
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Costa et al. [3] a importancia do setor de leite e derivados, dentre eles o queijo, é
representada quando para cada R$ 1 milhdo em produtos demandados do leite, 197
empregos sado geridos, corroborando com os dados fornecidos pela Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - EMBRAPA [4], que elege o leite como um dos
seis produtos agropecuarios de importancia, tanto como elemento basico da
alimentacdo quanto fonte de emprego e renda para a populacao brasileira.

No Brasil, uma das cadeias produtivas mais relevantes para agronegécio é a do leite
[5]. A cadeia produtiva do leite pode ser representada por diversos segmentos a
exemplo dos fornecedores, 0s quais providenciam insumos, maquinas e equipamentos
aos produtores; dos produtores rurais, que podem ser especializados ou nao; pela
indUstria, que coleta o produto junto aos produtores e os distribui e por fim, pelo
sistema agroindustrial, como varejistas, supermercados e padarias [6].

A importancia da cadeia € representada pelo aumento da demanda mundial da
producéo leiteira. A International Farm Comparision Network [7] publicou o Relatorio
Anual que traduz a expectativa de que a producdo de leite aumente em 304 milhdes
de toneladas por ano para suprir a necessidade mundial em 2030. O Anuério do Leite
[8] evidencia o potencial brasileiro no cenario setor lacteo. O Brasil é o quinto maior
produtor de leite, ficando atrds da Iindia, Estados Unidos, Paquistdo e China. No
entanto, o Pais encontra-se em estagnacdo desde 2015 [9] reflexo da crise
econbmica, quando ocorreram quedas de 2,8% e 3,7% na producdo leiteira,
corroborando com os dados da EMBRAPA [8] que confirmam que a producédo de leite
inspecionada foi 24,7 bilhdes de litros e volume total produzido de 35,1 bilhdes de
litros.

Sabe-se que a cadeia produtiva de queijo colonial € composta por diversos elos como
a induastria de insumos, producéo, distribuicdo, comercializacdo e consumo. Assim, a
cadeia produtiva é definida como uma sucessdo de transformacdo dissociaveis,
capazes de ser separadas e ligadas, entre si por um encadeamento técnico. E um
arranjo composto por diversas esferas econbmicas que relacionadas em sequéncia no
processo, agregam valor ao produto a cada atividade produtiva e de comercializacéo
[10].

E neste contexto que Zylbersztajn [11] define que a troca de bens e servicos entre 0s
agentes econdmicos, é compreendida como comercializacdo. Dessa forma, quando os
bens fluem pelos canais de comercializacdo e de distribuicdo, quanto mais elaborada
for a combinag&o envolvida, maior € a coordenacao entre 0s componentes do sistema
e quanto mais direta for, menores seréo os custos de transacéo associados.

A definicdo para os canais de comercializagdo ja havia sido caracterizada por Kotler
[12] conforme o0 seu comprimento e numero de intermediarios que compdem o
processo. Para o autor, podem ser encontrados: “canal de nivel zero”, onde o produtor
comercializa diretamente com o consumidor final, “canal de um nivel” em que ha um
intermediario envolvido, “canal de dois niveis”, composto por dois intermediarios na
comercializacdo dos produtos agricolas; “canal de trés niveis” representado por trés
intermediarios na negociacao e “canal de quatro niveis” composto por quatro agentes.
Enquanto os canais longos formados por industrias de abastecimento convencional,
distanciam os atores entre si, as cadeias curtas de producdo e comercializacdo
surgem como alternativa reduzindo a distancia fisica de extenséo e percurso entre 0s
produtores e os consumidores finais dos alimentos [13].

A producdo e a comercializacdo de queijos tipo colonial sem inspecdo sanitaria sao
consideradas ilegais no Brasil [14], motivando ag¢fes fiscalizadoras e apreensfes de
produtos em feiras e mercados da regido central do Rio Grande do Sul [15,16]. No
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entanto as irregularidades as especificagfes sanitarias ndo estéo restritas a pequenos
mercados ou feiras de agricultura familiar. Mandados de busca e apreensdo em
estabelecimentos regulares resultaram na retirada de aproximadamente nove
toneladas de alimentos impréprios para o consumo, interdicdes e suspensdes das
atividades comerciais [17], gerando descrédito nas instituicbes estabelecidas.

Os debates relacionados ao comeércio de queijo colonial sdo motivados pelo
cumprimento das normas da legislacédo brasileira, que prevé na produgéo o uso de
leite pasteurizado, tempo de cura inferior a 30 dias, informa¢cdes de rotulagem com
data de fabricacdo, prazo de validade e inspecéo sanitaria [18,19]. Tais exigéncias sdo
incompativeis com a pequena produgdo e nessas circunstancias, os agricultores
familiares inserem-se no mercado informal [20].

A andlise da cadeia produtiva do queijo colonial em feiras de Santa Maria/RS, Brasil,
tendo como elo focal os feirantes, proporciona estabelecer quais 0s agentes
envolvidos na producdo e comercializacdo do produto bem como compreender as
estratégias utilizadas pelos feirantes na aquisicdo do produto. Dessa forma, objetivou-
se verificar os diferentes tipos de feirantes existentes para compreender a origem do
produto e assim, quantificar a comercializacdo de queijo colonial em feiras do
municipio.

Frente & diversidade de componentes envolvidos no processo de producdo e
comercializacdo de queijo tipo colonial e as apreensdes recorrentes em acdes
fiscalizadoras de vigilancia sanitaria, o estudo justifica-se pela necessidade de
investigar os diferentes tipos de feirantes e identificar a origem do produto ofertado nas
principais feiras de Santa Maria/RS, Brasil.

1.1. Caracterizacdo do Queijo Colonial

Produtos coloniais sdo aqueles produzidos artesanalmente na propriedade dos
“colonos”, os quais realizam a produgdo para seu consumo e comercializam o
excedente [21]. No sul do Brasil, é utilizada a denominacéo “colonial” aos alimentos
preparados por descendentes de europeus, principalmente aqueles de lingua italiana e
alemd, cujas terras recebidas no século XIX eram denominadas de "coldnia” [1, 22].
Para Xavier e Brito [23] um produto colonial pode ser assim definido desde que
considere a origem geogréfica da producdo, a matéria-prima bem como o processo
artesanal envolvido e os saberes preservados pelas geragbes e aplicados na
fabricac&o do alimento.

O queijo colonial é o produto obtido por meio da coagulacdo do leite bovino, coalho
e/ou outras enzimas coagulantes, podendo ser consumido fresco ou em diversos
graus de maturacdo. As suas caracteristicas fisicas mais comuns sdo o formato
arredondado e peso aproximado de um quilograma, podendo ou ndo apresentar casca
quando imaturo, superficie fina e amarelada quando maduro ou dura e mais espessa
quando submetido a maturagdo mais longa [24].

Conforme a Portaria do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) de
n° 146, de 07/03/1996, a denominagdo de queijo esta reservada aos produtos com
base lactea que apresente apenas gordura e/ou proteinas de origem lactea em sua
composicao [18]. A Portaria SEAPPA n° 55 de 28/03/2014, fixou o Normas Técnicas de
Instalagbes e Equipamentos para Microqueijarias, denominando como queijo
artesanal, produtos fabricados em pequena escala a partir do leite obtido de animais
sadios, beneficiado no estabelecimento de origem, de acordo com 0S processos
tradicionais que lhe confira consisténcia, coloracdo e sabor proprios, seguindo
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade especificos-RTIQ.
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A producao de queijo colonial a partir de matéria-prima crua, ndo corresponde aos
padrBes de qualidade e identidade proposta pela legislacdo sanitaria. Distintos fatores
como origem do leite, ragca do animal, tipo de pastagem, periodo de lactacéo,
condicbes de maturagcdo, por exemplo, influenciam no processo de fabricacdo de
gqueijos de boa qualidade, proporcionando sabor e aroma diferenciados [25, 26, 27].
Dessa forma, a producdo rural de queijo artesanal tem participacdo econdmica
importante devido & expressiva importancia na formacao de renda dos produtores de
leite, principalmente daqueles que comercializam o excedente da sua producéo [28].
Em recente pesquisa, Mattielo et al. [22] ressaltaram que o queijo colonial ainda nédo
possui um RTIQ e alerta para a importadncia de que sejam fixados valores de
referéncia para andlise da composi¢éo e padronizac¢édo desse tipo de queijo.

Referente ao que é preconizado pela legislacdo brasileira, a fundamentacdo em
modelos tecnicistas ndo contempla as realidades locais, generalizando as exigéncias
sanitarias e limitando a oferta de produtos frescos oriundos da agricultura familiar aos
mercados informais. Colleti [29] corrobora com o0 pensamento de que apesar da
informalidade, a institucionalidade propria dos mercados informais regula as relacdes
pessoais, permitindo aos consumidores reconhecer e valorizar o produtor pela
qualidade oferecida, tornando assim, o produto socialmente controlado.

1.2. Cadeia Produtiva De Queijo Colonial

Para Batalha [10] a cadeia produtiva € composta por diversos elos como a indlstria de
insumos, producéo, distribuigdo, comercializagdo e consumo. Dentre as formas pelas
quais se caracteriza a producdo e distribuicdo de queijos, encontra-se a producao
artesanal comercializada de forma direta ao consumidor. De acordo com o autor, a
cadeia produtiva € uma sucessdo de transformacao dissociaveis, capazes de ser
separadas e ligadas entre si por um encadeamento técnico. E um arranjo composto
por diversas esferas econbmicas que relacionadas em sequéncia no processo,
agregam valor ao produto a cada atividade produtiva e de comercializacao.

Para Canzoani [6] a cadeia produtiva do leite pode ser representada por diversos
segmentos a exemplo dos fornecedores, 0s quais providenciam insumos, maquinas e
equipamentos aos produtores; dos produtores rurais, que podem ser especializados
ou néo; pela industria, que coleta o produto junto aos produtores e os distribui e por
fim, pelo sistema agroindustrial, como varejistas, supermercados e padarias. Os
diferentes elos relacionam desde o produtor de insumos para a producao de leite até o
consumidor final, necessitando de coordenagdo ao longo do processo [30]. Desta
forma, como uma cadeia produtiva ndo pode ser limitada a uma determinada regido e
por ser amplamente interativa pela distribuicdo de produtos que extrapolam os limites
geograficos, por vezes é considerada como um fator gerador de riscos, e agravos a
saude e ao meio ambiente [31].

Devido aos avancgos tecnol6gicos a agricultura passou a depender de muitos servicos,
maquinas e insumos externos as propriedades, além de armazéns, infraestruturas,
agroindustrias, mercados atacadista e varejista e exportacdo [32]. Assim, para
compreender a nova realidade da agricultura, os autores Davis e Goldberg [33]
criaram o termo agribusiness e o definiram como sendo a soma de todas as operagdes
e transacdes envolvidas desde a fabricacdo dos insumos agropecudrios, das
operacbes de producdo nas unidades agropecuarias, até 0 processamento e
distribuicdo e consumo dos produtos agropecudrios in natura ou industrializados.

Posteriormente na década de 1960, na Escola Francesa de Organizagdo Industrial na
Franca o termo filiere foi conceituado como sendo uma sequéncia de operacdes que



De onde vem o seu queijo? O cenéario da comercializagdo do queijo tipo colonial em feiras do
municipio de Santa Maria, RS, Brasil 14
conduzem a producdo de bens, cuja articulacdo é amplamente influenciada pelas
possibilidades tecnolégicas e definida pelas estratégias dos agentes.

Assim, a partir da nogdo de filiere torna-se possivel compreender as relacdes
estabelecidas entre os agentes econdémicos durante o processo produtivo. A descricao
da estrutura e o funcionamento de uma atividade econdmica, considerando o0s
caminhos percorridos para a elaboracdo de um produto final, as estratégias escolhidas
pelos agentes para obter as condi¢Bes favoraveis nas relacdes de forca que mantém
com fornecedores, clientes e concorrentes mantendo-se competitivo, aumentando a
rentabilidade [34].

Os conceitos de cadeias produtivas estdo em constantes adaptacbes. O conceito
elaborado por Zylbersztajn [35] define cadeias produtivas como operaces
organizadas de forma vertical a qual o produto percorre desde a producdo até a
distribuicdo e sdo coordenadas através do mercado ou da intervencdo dos agentes
que participam da cadeia. Para Batalha [10] cadeia produtiva pode ser compreendida
como a soma de todas as etapas de producdo e comercializacdo necessarias para
transformar matérias primas em um determinado produto final, ou seja, até que o
mesmo chegue ao consumidor final. As constantes mudancas nas estruturas
organizacionais fizeram com que as cadeias produtivas se tornassem mais complexas,
evidenciando a necessidade da inclusdo dos atores sociais e suas interacdes para que
as relacdes ao longo da cadeia sejam compreendidas [36].

As cadeias curtas caracterizadas pelo encolhimento nos processos de elaboragéo e
negociacdes a exemplo do queijo colonial comercializado em feiras despertam o
interesse por pesquisas microbiolégicas que indicam a informalidade e auséncia de
inspecdo como um risco potencial & saude publica. Fava et al. [37] ao analisarem
gueijos artesanais comercializados em uma feira agropecuaria do Rio Grande do Sul,
encontraram irregularidades como a auséncia de informagcBes referentes a
pasteurizacdo do leite, quantidade de ingredientes obrigatérios como coalho e sal e
carimbo de inspecdo sanitaria, conforme previstas no Regulamento da Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA [14].

Ide e Benedet [2] a0 analisarem amostras de Queijo Serrano produzidos em Santa
Catarina encontraram resultados variados sobre composicéo, forma e peso do produto
e presenca de contaminacdo por coliformes fecais decorrentes da auséncia de
padronizacdo das técnicas de fabricacdo e das condigcBes higiénica sanitéria
insuficiente [38]. Zaffari et al. [39] ap6s monitorarem a qualidade bacteriol6gica de
queijos artesanais comercializados em estradas do litoral norte do Rio Grande do Sul,
concluiram que a maioria dos produtos testados apresentavam contagens de
coliformes fecais acima dos valores considerados in6cuos. Tais resultados corroboram
com os resultados encontrados por Santos-Koelln et al. [40] no Parand quando as
amostras em estudo revelaram contaminacfes acima dos limites aceitaveis pela
legislacdo vigente.

1.3. Feiras

As feiras coloniais, além de ser um caminho de fortalecimento da cultura regional, uma
vez que os produtores carregam consigo suas tradicbes, saberes e modos de cultivar
seus produtos, representam 0s canais de comercializacdo dos produtos provenientes
da agricultura familiar [1]. Assim, tornam-se uma forma organizada de insercado dos
produtores no mercado para a distribuicdo de produtos artesanais e de qualidade [13].

A comercializacao direta € a alternativa utilizada pela agricultura familiar, apesar das
convengoes industrial-mercantis predominarem [41]. Apesar disso, as feiras tornaram-
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se espacgos embleméticos de cadeias curtas e as praticas como a diversificacéo, o
autoconsumo e a comercializacdo entre produtor e consumidor garantem geracao de
renda e seguranca alimentar e nutricional para os que se abastecem diretamente
nesses espacos [42]. A virada da qualidade é o que motiva 0 movimento que
contrap6e o modelo de producdo e consumo em massa associado a globalizacéo e as
cadeias agroalimentares longas [43].

Entretanto, para a legislacdo brasileira o conceito de qualidade dos alimentos esta
relacionado a capacidade de producdo e as ferramentas envolvidas no processo
produtivo [44]. Segundo os autores supracitados, ha incentivo para o desenvolvimento
industrial, aqui representado pelas estruturas que conseguem preencher as exigéncias
estabelecidas pelo padrdo de inocuidade, conforme requer a legislacdo sanitaria e,
dessa forma, marginalizam os agricultores familiares que ndo conseguem cumprir as
normas sanitarias instituidas.

A crise dos sistemas alimentares modernos tem origem econbémica e as
superestruturas ndo séo consideradas sindbnimos de qualidade [44]. Os recentes
escandalos envolvendo a industria alimentar [45, 46] contribuiram para que as feiras
sejam associadas as mudancas sociais referentes ao padrdo alimentar. O fenbmeno
da virada da qualidade dos alimentos esta relacionado aos recentes riscos
alimentares, criticas e descontentamento ao atual modelo de producdo,
processamento e distribuicdo dos alimentos [43]. A producédo de alimentos artesanais,
por sua vez, ocorre em escalas de processamento menores, a comercializacdo dos
produtos ocorre em sistemas locais e as relagbes de confianca entre produtores e
consumidores sdo usadas para legitimar a qualidade desses produtos. No entanto, a
legislacdo sanitaria adota padrdes hegemonicos para a producdo de alimentos em
grande escala e nao facilita o acesso de pequenos produtores as praticas e condutas
de inocuidade previstas, dificultando assim, a inser¢cdo dos mesmos no mercado [13].

2. Material e Métodos

O presente artigo é um estudo descritivo, exploratério e de abordagem qualitativa, pois
procura quantificar e entender, a partir de dados e reflexdes pontuais, os agentes
envolvidos diretamente nessa atividade. Desta forma, buscou-se identificar as
particularidades apresentadas pelos feirantes que compdem o elo focal da cadeia,
com o intuito de compreender a origem do queijo colonial comercializado.

Segundo Guerra e Teododsio [47] em uma abordagem qualitativa, o objetivo é a
profundidade e a compreensdo dos fenbmenos como, por exemplo, as acdes dos
individuos, grupos ou organizacbes in loco ou contexto social, sem que a
representatividade numérica seja de suma importancia. A pesquisa também possui um
carater exploratério, pois ndo ha estudos sobre o tema na Regido Central do Rio
Grande do Sul. Para Gil [48] pesquisas descritivas proporcionam, por vezes, uma nova
visdo do problema, aproximando-se de pesquisas caracterizadas como exploratérias.

O primeiro passo da pesquisa foi realizar uma revisdo bibliogréafica acerca das feiras
de comercializagdo de produtos coloniais, sobre o que significa queijo colonial, além
da tematica das cadeias produtivas, que é o ponto de analise que o artigo objetiva.
Apbs isso, buscou-se junto aos dados do Grupo Interdisciplinar de Pesquisas
Agroalimentares — GIPAG — da UFSM os dados relacionados ao queijo colonial em
feiras do municipio de Santa Maria/RS, por meio de um documento de acesso
exclusivo em meio eletrdnico [49]. O GIPAG vem desenvolvendo um levantamento de
dados acerca da producéo e comercializacdo em feiras do municipio desde o ano de
2017 e os resultados estéo sistematizados pelo grupo em um banco de dados préprio.
Assim, foi realizado um recorte visando classificar e quantificar os feirantes e a
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producéo relacionada somente ao queijo colonial.

Por meio dos dados fornecidos pelo GIPAG, os feirantes que comercializam queijo
colonial no municipio foram categorizados em trés grandes grupos, de acordo com a
origem do queijo comercializado, denominados “Feirantes que comercializam queijos
oriundos de producao prépria”, “Feirantes que revendem queijos produzidos por outros
produtores” e “Feirante com venda de queijo oriundo de producdo mista”. Apds essa
divisdo, procurou-se identificar as diferencas na cadeia produtiva de cada um desses
grupos de feirantes. Para isso, realizaram-se trés entrevistas com informantes
qualificados nas feiras, sendo um informante que tem sua producdo registrada e
inspecionada pelo Servigo Municipal de Inspecdo, um informante, cuja produc¢édo néo é
legalizada e um informante que tem sua producéo registrada e inspecionada em outro
municipio da regido, buscando identificar: a) os aspectos histdricos da producdo e
comercializagdo de queijo; b) os canais de compra de suprimentos e insumos para
producdo; c) os canais de comercializagdo utilizados, além da feira, e d) a origem da
opcdao pela comercializacdo de seus produtos em feiras.

3. Resultados e Discussodes
3.1. Grupos de Feirantes

Primeiramente, os feirantes foram agrupados de acordo com a origem do queijo
colonial que comercializam. No primeiro grupo foram categorizados os feirantes que
produzem e comercializam queijo colonial formalmente, aqui representados por
produtos relacionados a economia formal, legalmente estabelecidos, registrados e
com impostos recolhidos. No segundo grupo, foram incluidos feirantes que
comercializam queijo colonial de produtores formalizados advindos de outros
municipios e o revende e no terceiro grupo, foram categorizados os feirantes que tanto
comercializam os queijos que produzem informalmente quanto os queijos adquiridos
em agroindustrias formalizadas. A Tabela 1 apresenta os dados gerais coletados
referente a comercializagdo de queijo colonial nas principais feiras do municipio de
Santa Maria/RS.

Observa-se pelos dados da Tabela 1 que o municipio de Santa Maria/RS conta com
dez feiras que comercializam queijo colonial, onde encontram-se quatro feirantes que
produzem e comercializam queijos provenientes de suas propriedades, vinte e trés
feirantes que revendem queijos produzido em agroinduUstrias e um feirante que
comercializa queijos derivados parte de producdo artesanal e parte adquiridos em
agroindustrias, perfazendo a venda anual de 46.760.00 kg do produto no municipio.

Durante a entrevista, foram identificados feirantes que adotam praticas de
comercializagdo distintas nas feiras do municipio, no que se refere a origem do queijo:
“Feirantes que comercializam queijos oriundos de producédo prépria”, “Feirantes que
revendem queijos produzidos por outros produtores” e “Feirante com venda de queijo
oriundo de producédo mista”.

Entende-se por “Feirantes com producdo prépria”, os produtores de queijo que
realizam a produgdo no seu estabelecimento e comercializam nas feiras locais, de
forma legalizada ou n&o. No total, nas principais feiras do municipio sdo
comercializados aproximadamente 18.080 kg/ano de queijo tipo colonial oriundos de
producdo prépria. Estes nidmeros indicam que, apesar de somente um feirante ser
legalizado e ter seus produtos inspecionados pelo Servico de Inspe¢do Municipal de
Santa Maria/RS, queijos tipo colonial, produzidos de forma artesanal estdo sendo
normalmente comercializados no municipio [49].
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Producgéo
Producao Prépria Terceirizada Producdo Mista Total
§ Kg ] Kg , Kg . Kg
. Namero : NUmero B NuUumero h NUmero h
Feira produtores vendidos/ produtores vendidos/ produtores vendidos/ produtores vendidos/
ano ano ano ano
Roraima 1 400 3 2.080 1 2.500 5 4.980
Feirdo
Colonial 12 9290 2 1000 0 0 3 10290
Saldanha
Marinho 0 0 0 0 0 0 0 0
Roque
Gozales 0 0 0 0 0 0 0 0
T.N. 1 400 0 0 0 0 1 400
Polifeira 1 8.640 0 0 0 0 1 8.640
Professor
Teixeira 0 0 6 6.260 0 0 6 6.260
Vale
Machado 0 0 3 2.380 0 0 3 2.380
13 de
maio 0 0 4 2.760 0 0 4 2.760
Saturnino
de Brito 0 0 3 6.100 0 0 3 6.100
24 horas 0 0 1 1.500 0 0 1 1.500
Morada
Nova 0 0 1 1.000 0 0 1 1.000
Total 15 18.730 23 22180 1 2.500 28 43410

Fonte: Adaptado de [49].
Tabela 1. Numero de feirantes, quantidade vendida por grupo de feirantes e feiras do
municipio de Santa Maria/RS, Brasil.

Na categoria identificada como “feirantes que revendem queijos produzidos por outros
produtores”, foram incluidos os feirantes que adquirem e comercializam queijos de
outros produtores estabelecidos em municipios proximos, com inspe¢cdo municipal ou
estadual. No total, nas principais feiras do Municipio h& vinte e trés feirantes [49] que
comercializam aproximadamente 26.180 kg/ano de queijo provenientes de produtores
de outros municipios, com selo de inspecado municipal ou estadual.

Foi incluido na categoria de “feirante com venda de queijos oriundo de producédo
mista”, o feirante que trabalha com queijos oriundos de sua producdo quanto adquire
de outro produtor. Tanto a pratica de comercializar queijo oriundo de producao mista,
guanto a de revender queijos produzidos em outro municipio somente com inspec¢éo
municipal, ndo estd em conformidade com a Lei 7.889/1989 — que dispBe sobre a
Inspecdo Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal e define que os
municipios possuem competéncia para fiscalizagdo de estabelecimentos apenas no
comércio municipal. Segundo a Confederacdo Nacional de Municipios [50], os
produtos locais que circulam e sdo comercializados em outros municipios, devem
obrigatoriamente possuir o selo de fiscalizacdo conforme as exigéncias de certificacdo
do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria —SUASA.

3.2. Estratégias de Comercializac&do dos Diferentes Grupos de Feirantes

Os feirantes que comercializam queijo colonial no municipio que foram agrupados de
acordo com a origem do queijo comercializado, denominados por “Feirantes que
comercializam queijos oriundos de produgdo propria”, “Feirantes que revendem
queijos produzidos por outros produtores” e “Feirante com venda de queijos oriundos
de producdo mista” apresentam diferencas em sua cadeia produtiva. As entrevistas
com os informantes qualificados nas feiras do municipio possibilitaram a compreenséao
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sobre os aspectos histéricos da producdo e comercializagdo de queijo, quanto aos
canais de compra de suprimentos e insumos para producdo, quanto aos canais de
comercializacdo utilizados, além da feira e quanto a sua opcao pela comercializacdo
de seus produtos em feiras.

Dessa forma, o feirante com producéao prépria, por ter uma producdo em maior escala
do que os demais produtores, efetua a compra de leite de um fornecedor, elaborando
todos os processos de producdo, armazenamento, embalagem e rotulagem. Por ser
uma agroindustria legalizada e inspecionada por 6rgaos fiscalizadores locais, tem a
possiblidade de comercializar seus produtos em mercados e padarias do municipio.
No entanto, o principal canal de comercializacdo escolhido séo as feiras locais, que
por ser um local de venda direta ao consumidor, possibilitam a demonstracdo dos
produtos, através da degustacdo, o que facilita a comercializacdo dos produtos.
Segundo Branddo [51], a estratégia de venda no varejo pelo feirante pode ser aqui
definida como venda no varejo independente, cuja importancia é reconhecida na
distribuicdo alimentar em pequenas cidades e periferias de grandes centros urbanos,
porém, caracterizados por empreendimentos familiares de gestdo pouco
profissionalizada.

O grupo de feirantes com produc¢éo prépria, durante a entrevista relata que reconhece
a atividade de comercializacdo de queijo colonial ndo-legalizado como concorréncia
desleal, uma vez que os produtores legalizados precisam cumprir inUmeras exigéncias
burocréticas e pagar as despesas impostas pelos 6rgaos fiscalizadores, para obter seu
registro e seu selo de qualidade.

Os feirantes com producédo terceirizada também tém uma producdo em maior escala
do que os demais produtores: compram leite de fornecedores e também participam de
todos os processos de producdo, armazenamento, embalagem e rotulagem. No
entanto, devido a agroindUstria ser legalizada e inspecionada por érgaos fiscalizadores
de outro municipio, tem a possiblidade de comercializar seus produtos em mercados e
padarias do municipio de origem, sendo este seu principal canal de comercializacao.
Entretanto, o feirante adotou as feiras do municipio de Santa Maria/RS por ser um
canal de comercializacdo que admite a venda de produtos ndo-legalizados enquanto
seu municipio de origem ndo adere ao Sistema Brasileiro de Inspecado de Produtos de
Origem Animal — SISBI-POA ou ao Sistema Unificado Estadual de Sanidade
Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte - SUSAF.

O feirante com venda de queijo oriundo de producdo mista apresenta caracteristicas
distintas dos demais: tanto adquire queijo colonial de um grupo de produtores que
permanecem em seus domicilios rurais quanto adquire em agroindistrias legalizadas
e comercializa os produtos em feiras do Municipio, agregando mais valor. A opg¢ao por
utilizar a feira deve-se ao fato de ser um local de venda direta ao consumidor,
possibilidade de fortalecer as relagbes de confianca e possibilidade de despertar
memodéria afetiva referente ao rural. Esta estratégia adotada pelo feirante pode estar
fundamentada pela teoria de Custos de Transacao, ou seja, o limite da racionalidade é
afetado pela complexidade das transagfes. Segundo Williamson [52], a escolha das
estratégias para diminuicdo dos custos envolvidos nas transacfes € influenciada pelo
desempenho da racionalidade limitada e comportamento oportunista dos atores
envolvidos que estdo por sua vez as propriedades ambientais como incerteza,
frequéncia e especificidade dos agentes envolvidos.

Conforme o resultado da pesquisa, foram identificados trés modelos por meio dos
quais os feirantes operam a comercializacdo de queijo informal em Santa Maria/RS, o
que corrobora com Branddo [51], que afirma que um novo padrdo de flexibilidade
produtiva, representado pela adaptabilidade das fronteiras organizacionais e busca por
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produtos inovadores pode ser denominado como novo modelo competitivo que é
caracterizado pela busca por estratégias de aprimoramento continuo de processos e
produtos tal como a readequacdo mercadoldgica, viabilizada a partir de parcerias com
fornecedores, consumidores e concorrentes, afetando diretamente a competitividade e
os limites organizacionais vigentes.

As queijarias do municipio de Santa Maria/RS, assim como em toda regido sul, estdo
caracterizadas em trés segmentos, ou seja, das empresas que sédo fiscalizadas por
orgdos oficias estaduais, os das empresas que sao fiscalizadas pelo érgdo de
vigilancia municipal e o das empresas que ndo passam por nenhum tipo de
fiscalizagdo. N&o hé registros oficiais da quantidade de queijo colonial comercializado
no municipio, no entanto, € de conhecimento publico a existéncia de indmeras
unidades de producado caseira e de agroindustrias produtoras ndo-legalizadas, o que
corroborado pelos dados disponibilizados pelo GIPAG de que a maioria dos queijos
coloniais comercializados em feiras santa-mariense sdo de origem artesanal.

O queijo tipo colonial, comumente produzido nas areas rurais de Santa Maria/RS tem
sido uma alternativa para pequenos produtores rurais incrementarem a renda familiar.
A producao de alimentos na forma artesanal favorece a permanéncia das familias no
campo e além de geracdo de empregos, incentivando a valorizagdo da cultura local,
uma vez que comercializando os produtos coloniais, 0os produtores participam do
fortalecimento da identidade sociocultural e gastronbmica da sua regido [53, 54].
Segundo Silva [55], além da importancia social que a producdo artesanal de queijos
agrega as regides produtoras, € evidenciada a sua importancia historica, cultural e
econdmica.

4. Conclusoes

De acordo com pesquisa realizada constatou-se que ha dez feiras no municipio de
Santa Maria/RS, Brasil, com vinte e oito feirantes que comercializam queijo colonial,
sendo que quatro feirantes realizam a venda de queijo oriundo de producéo propria,
vinte e trés feirantes realizam a venda de queijo proveniente de producao terceirizada
e um feirante efetua a comercializagdo de queijo derivado de produc¢éo mista.

De acordo com os dados coletados, a quantidade anual de queijo colonial
comercializada no Municipio é de aproximadamente 46.760 kg/ano. No entanto, ndo
ha registros oficiais dessas quantidades comercializadas, mas é de conhecimento
publico a existéncia de inimeras unidades de producgéo caseira e de agroindustrias
produtoras nado-legalizadas, o que corrobora para afirmar que a maioria dos queijos
coloniais comercializados em feiras santa-mariense séo de origem artesanal.

As guestbes acerca da legalizacdo da producdo e comercializacdo de queijo colonial
sdo importantes do ponto de vista de salde publica, no entanto é necessario atender
as demandas que os agricultores familiares tém em relacdo a um modo de producdo
historicamente constituido. Deste modo, o desafio é encontrar um meio termo em que
nao se perca o que foi constituido, preservando o histérico cultural da regido, ao
mesmo tempo em que as condi¢des sanitarias adequadas sejam respeitadas.
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CAPITULO 2

Avaliacdo dos parametros de qualidade de queijos coloniais comercializados em
Santa Maria, RS, Brasil
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Rodrigues Arbello, Claudia Roséli Fagundes Mafaldo, Magnolia Martins Erhardt
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Resumo

A producdo de queijos a partir da utilizacdo de leite cru ainda € muito comum em
producdes informais e comercializadas em algumas feiras livres como produto
artesanal. O presente estudo teve por objetivo coletar queijos vendidos como queijos
coloniais em feiras livres de Santa Maria, RS e analisar os parametros de qualidade
fisico-quimica e microbiologica desses produtos. Dez amostras de queijos coloniais
foram coletas e investigada quanto aos ingredientes utilizados e a matéria-prima na
fabricacdo dos produtos. Apenas duas das dez amostras eram fabricadas com leite
pasteurizado. A maturacdo minima informada variou entre um e cinco dias e apés
esse periodo os queijos ja eram comercializados. Através das analises fisico-quimicas,
0s queijos foram classificados quanto aos teores de umidade e gordura no extrato
seco, segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, sendo
encontrado queijos de muito alta, alta e média umidade e queijos semi-gordos e
gordos. As andlises microbiolégicas mostraram que as amostras produzidas a partir de
leite pasteurizado ndo apresentaram contagem de estafilococos superior ao permitido
pela legislacdo vigente. Os resultados mostram que ndo had uma padronizacdo na
producdo do queijo colonial na regido sendo necessaria adequacdes na producao,
tanto para o desenvolvimento dos queijos que ocorrem com leite cru, quanto para a
manipulacao inadequada, uma vez que préticas incorretas podem prejudicar a saude
do consumidor.

Palavras-chave: Feiras livres, produto artesanal, qualidade, regulamento técnico,
salide do consumidor.

1. Introducéo

O processo artesanal de alimentos € caracteristico da cultura local e seu
processamento contribui para a fixagdo do homem no campo, geracdo de empregos e
manutencdo da cultura e tradigGes locais [1]. Entre os alimentos artesanais, 0 queijo
se destaca no cenario brasileiro, em especial na regido sul, por apresentar alto valor
nutritivo em funcdo de sua composi¢cdo quimica, como também pelas suas
caracteristicas sensoriais, 0 que contribui para o aumento expressivo da sua
producdo, comercializagdo e consumo, apresentando grande importancia
socioecondmica [2].

O queijo colonial tem importancia na vida econémica da populagédo que reside no meio
rural, que tem nessa atividade uma fonte alternativa de renda. Na fabricacdo, desde a
coleta do leite, processo de transformacdo, maturacdo e venda, as condi¢cdes
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higiénico-sanitarias devem ser rigorosamente observadas pois, falhas em qualquer
uma das etapas, pode resultar em um produto com qualidade comprometida, contendo
agentes etioldgicos constituindo um risco em potencial para a saude do consumidor [3,
4, 5].

Dificiimente existe um padrdo de técnicas de fabricacdo entre as propriedades
produtoras, uma vez que sua producdo € essencialmente artesanal e a tecnologia
empregada se constitui de conhecimentos adquiridos por tradicdo familiar regional,
portanto, sem padrdo especifico que permita uma definicdo. Na maioria das
propriedades esses queijos sdo produzidos com leite cru e comercializados fresco ou
com poucos dias de maturacéo [6, 7].

A legislacdo vigente estabelece a obrigatoriedade da pasteurizagdo do leite utilizado
na fabricacdo de queijos que possuam um periodo de maturagdo inferior a 60 dias,
visando a seguranca do produto [8].

Apesar da importancia financeira do queijo tipo colonial para os pequenos produtores
da regiéo sul do Brasil (Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul) ha poucos dados
a respeito da producdo, da mesma forma, ndo existe regulamento técnico que
diferencie este tipo de queijo, 0 que, consequentemente, dificulta sua caracterizacdo e
controle [9].

Alguns fatores podem influenciar a composic¢éo final do queijo, como as caracteristicas
da matéria-prima, teor de proteina e gordura, bem como os demais ingredientes
utilizados e a tecnologia de fabricacdo empregada. E importante analisar o0s
parametros que se encontram nos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
(RTIQ) estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
para caracterizar os produtos comercializados no Brasil, pois a qualidade dos produtos

oferecidos aos consumidores pode colocar em risco a salde dos mesmos [4, 10].

Queijos artesanais, especialmente os frescais, sdo considerados veiculos carreadores
de patégenos de origem alimentar e essa contaminacao € relevante tanto para as
industrias, pelas perdas econdmicas, como para a saude publica [11, 12].

Assim, considerando a importancia socioecondmica e que ndo ha uma padronizagdo
sobre o modo de producédo do queijo colonial, este trabalho teve por objetivo avaliar a
qualidade de queijos coloniais comercializados em Santa Maria, RS, Brasil.

2. Materiais e Métodos

Foram coletadas10 amostras de queijos tipo colonial comercializados em feiras livres
em Santa Maria, RS, produzidos em agroindUstrias localizadas no entorno de Santa
Maria. As amostras foram transportadas até o Laboratorio de Leite e Derivados do
DTCA em caixa térmica com gelo sintético, identificadas (QC1 a QC10) e transferidas
para o armazenamento a 5 °C até o momento das analises. No momento da coleta
das amostras, os produtores foram questionados sobre a matéria-prima para a
fabricacdo dos queijos e o tempo minimo de maturagdo até que fossem
comercializados. Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal de Santa Maria, sob nimero de registro 56769116.9.0000.5346.

As anadlises fisico-quimicas foram realizadas nos dias posteriores a coleta das
amostras, com 0 objetivo de caracterizar e classificar os queijos de acordo com o
Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade (RTIQ) de Queijos, presente na
Portaria 146/1996 [8].
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Os queijos foram analisados através das determinacdes propostas pela Instrucdo
Normativa 68/2006 [13], para teor de umidade, fragcdo mineral (cinzas), gordura pelo
método butirométrico, proteina pelo método de micro-Kjeldahl, carboidratos obtidos
por diferenca, cloretos e acidez potenciométrica. O valor cal6rico dos queijos foi obtido
pela somatéria dos teores de carboidratos e proteinas, multiplicados por quatro, e de
gordura, multiplicados por nove, de acordo com os coeficientes de Atwater [14].

As analises microbiologicas foram realizadas no dia em que foram coletadas as
amostras. Os queijos foram submetidos as analises exigidas pela Portaria 146/1996 [8]
para avaliacdo da presenca de coliformes a 35 °C e a 45 °C, contagem de
estafilococos coagulase positiva e andlise de Salmonella [15].

As andlises fisico-quimicas e microbiologicas foram realizadas no Departamento de
Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Santa Maria. Os
resultados das andlises fisico-quimicas foram tratados estatisticamente pela ANOVA e
as diferencas significativas pelo Teste de Tukey sendo, o intervalo de confianca
estimado de 95% e a margem de erro maxima estimada em torno de 5%
(considerando p<0,05 como estatisticamente significativo), utilizando o programa de
analise especifico para o cumprimento dos objetivos da pesquisa, o software Statistical
Package for Social Science 15.0 (SPSS).

3. Resultados e Discussao

No momento da coleta das amostras, foi investigada a matéria-prima utilizada para a
fabricacdo dos queijos, onde constatou-se que apenas duas amostras (QC9 e QC10)
eram produzidas a partir de leite pasteurizado. Todos os produtores utilizavam coalho
liquido industrializado e realizavam a salga na massa do queijo. Quanto ao uso de
cultura starter na fabricacdo dos queijos, com excecdo das amostras QC1 e QC2,
todas as demais utilizavam alguma cultura starter. O tipo de microrganismo presente
de forma enddgena ou presente no fermento latico usado na fabricagéo, por exemplo,
se é uma cultura mesofilica ou termofilica, irdo desempenhar um papel predominante
na formacgdo do sabor e textura dos queijos maturados [16]. J& em queijos frescos, 0
sabor surge a partir da producao do acido latico e de compostos aromaticos volateis
da fermentagdo da lactose por bactérias starters no processo de maturagdo [17].
Basicamente todos o0s queijos sdo resultantes de uma mesma sequéncia de
operacOes, as diferencas entre um tipo de queijo e outro estdo na tecnologia
empregada e na selecdo de microrganismos usados no processo de fermentacao [18].

Neste estudo, o periodo de maturacdo minima foi considerado como o tempo minimo
em gque o queijo era levado para comercializacdo apds sua fabricacdo, que variou de
um a cinco dias (Tabela 1). Vale ressaltar, que era o tempo minimo, ou seja, se
houvesse demanda, os produtores comercializavam com este tempo minimo, porém,
relataram que os queijos normalmente maturavam por sete dias, entretanto, ndo havia
um controle de tempo e temperatura de maturacao.

A comercializacdo de queijos elaborados a partir de leite cru é proibida no Brasil,
devido ao risco potencial que representa a saude do consumidor, principalmente
guando submetido a condi¢cdes precarias de processamento nas propriedades
produtoras e ao clima desfavoravel para manuseio a temperatura ambiente [19].
Excecdo se faz para queijos com maturacdo minima de 60 dias, sob temperatura
superior a 5 °C [8].

Os queijos foram classificados quanto aos teores de gordura no extrato seco e
umidade, conforme o RTIQ de Queijos da Portaria 146/1996, onde séo classificados
como “extra gordo” ou “duplo creme” 0s queijos que contém o minimo de 60% de
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gordura; como “gordos” quando contém entre 45,0 e 59,9%; como “semi-gordo”
quando contém entre 25,0 e 44,9%; “magros” entre 10,0 e 24,9% e “deshatados” os
gueijos que contém menos de 10,0% de gordura. Quanto a classificacdo de umidade,
0s queijos de “baixa umidade”, que geralmente sdo conhecidos como queijos de
massa dura, apresentam umidade de até 35,9%; os queijos de “média umidade”, que
geralmente sdo conhecidos como queijos de massa semidura, possuem umidade
entre 36,0% e 45,9%; os queijos de “alta umidade”, que geralmente sdo conhecidos
como de massa branda ou macios, tém umidade entre 46,0 e 54,9% e 0s queijos de
“muito alta umidade”, que geralmente sdo conhecidos como de massa branda ou
mole, apresentam umidade superior a 55,0% [8].

Pode-se perceber que os queijos se classificam entre semi-gordo e gordo e, possuem
média, alta ou muito alta umidade (Tabela 1). Estando em acordo com Silveira Junior
et al. [20], que classifica em seu estudo o queijo tipo Colonial como de alta umidade.
Pelo fato do pouco tempo de maturacéo, os queijos apresentam alto teor de umidade.
A concentracdo de gordura aumenta conforme aumenta o periodo de maturacéo,
ocorrendo diminuicédo do teor de umidade e consequente aumento no teor de gordura.

Maturacao

Amostra Matéria-prima P Umidade Gordura
minima

Leite cru
QC1 Coalho industrial 1 dia Alta umidade Semi-gordo
Sal

Leite cru
QC2 Coalho industrial 1 dia Alta umidade Gordo
Sal

Leite cru
Coalho industrial
QCs3 Cloreto de calcio 5 dias Média umidade Gordo
Cultura Starter
Sal

Leite cru
Coalho industrial
QC4 Cloreto de célcio 5 dias Alta umidade Gordo
Cultura Starter
Sal

Leite cru
Coalho industrial
QC5 Cloreto de célcio 5 dias Média umidade Gordo
Cultura Starter
Sal

Leite cru
Coalho industrial
QC6 Cloreto de célcio 5 dias Alta umidade Semi-gordo
Cultura Starter
Sal

Leite cru
Coalho industrial
Cultura Starter
Sal

QC7 2 dias Muito alta umidade Semi-gordo

Leite cru
Coalho industrial . . .
QCs8 Cultura Starter 2 dias Alta umidade Semi-gordo

Sal

Leite pasteurizado
Coalho industrial
QC9 Cloreto de calcio 2 dias Média umidade Semi-gordo
Cultura Starter
Sal

QC10 Leite pasteurizado 2 dias Média umidade Semi-gordo
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Coalho industrial
Cloreto de célcio
Cultura Starter
Sal

Tabela 1. Informacdes dos queijos coloniais comercializados em Santa Maria, RS,
Brasil, quanto a matéria-prima e ao tempo de minimo de maturacédo e classificacéo
gquanto aos teores de umidade e gordura de acordo com a Portaria 146/1996.

As analises fisico-quimicas mostram a diferenca existente entre as amostras de
gueijos coloniais, com principal influéncia da matéria-prima e do modo de producdo
(Tabela 2). O queijo colonial ndo possui um regulamento técnico especifico. Torna-se
conhecido pela producéo de forma artesanal e fabricacéo a partir de leite cru [21].

Nas dez amostras de queijo colonial analisadas, a acidez variou de 0,11 a 0,23 g de
acido latico/100 g entre as amostras de queijos coloniais coletadas, a umidade de
44,02 a 58,03%, o teor de cinzas encontrado foi de 2,22 a 3,29%, e o teor de cloretos
variou de 0,19 a 0,99%. O teor de proteina encontrado foi de 18,01 a 23,73%, o teor
de gordura variou entre 17,43 e 26,02% e carboidratos de 1,85 e 5,45%.

Lucas e colaboradores [22] avaliaram queijos coloniais comercializados em
Medianeira, PR, e constataram que a umidade das amostras variou de 45,41 a 52,98%
e a gordura de 15,43 a 26,53%. Silva [23] analisou oito amostras de queijo colonial de
Francisco Beltrao, PR, e constatou que a acidez variou de 0,09 a 0,55 g de acido
latico/100 g, a umidade de 37,52 a 48,09%, proteina de 16,74 a 28,35 %, gordura de
19,33% e 26,95% e cinzas de 3,06% a 6,99%. Valores semelhantes foram observados
neste estudo.

Parametros Fisico-Quimicos

Amostra Acidez Umidade Cinzas Proteina GES Carboidratos Cloretos
(g de ac. latico/100g) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
QcC1 0,18%+0,03 54,24°+0,12 2,22°+0,09 21,72°+1,23 43,64°+0,22 1,85°+1,23 0,56°+0,02
QC2 0,19%+0,04 47,83°+0,04 2,73°+0,56 18,01°+0,16 49,80°+0,31 5,45°+0,45  0,41°+0,00
QcC3 0,14°+0,03 45,98"+0,03 2,82°+0,03 22,56°t0,17 45,02°#0,61 4,32°+1,42  0,65°+0,06
QC4 0,12°+0,04 46,20°+0,52 3,02°+0,03 21,02°+0,96 46,65°+0,19 4,66°+2,13  0,71°+0,07
QC5 0,11°+0,03 44,02°40,65 2,89°+0,02 22,09°+0,37 46,48°+0,43 4,98°+0,80  0,86°+0,12
QC6 0,17%£0,02 46,71°+0,48 3,12°+0,15 22,98%+0,43 43,01°+0,89 4,27°+0,54  0,94°+0,06
QC7 0,22°+0,04 58,03%0,26 3,15°+0,05 18,12°+0,18 41,53°+0,15 3,27°+0,15  0,99°+0,07
Qcs 0,16%+0,02 54,75°+0,58 2,67°+0,09 19,86°+0,98 42,98°+0,32 3,27°+1,13  0,83*°+0,03
QC9 0,23%+0,03 45,96"+0,21 3,29°+0,17 23,73°+1,69 43,24°#129 3,65°+2,21  0,19°+0,01
QC10 0,20%+0,02 44,22°+0,53 2,83°+0,08 23,62°+0,18 43,01°+0,39 5,34°+101  0,39°+0,05

GES = gordura no extrato seco
*Letras iguais na mesma coluna nao apresentam diferenga significativa ao nivel

de 5%

(p<0,05). Médias acompanhadas + Desvio Padréao.
Tabela 2. Analises fisico-quimicas das amostras de queijos coloniais comercializados
em Santa Maria, RS, Brasil.

O queijo colonial, por ndo apresentar legislacdo especifica e parametros a serem
seguidos, cada produtor realiza a fabricagdo de maneiras distintas. Isso, influéncia nas
caracteristicas finais do produto, bem como, na composi¢cao nutricional. O valor
caldrico dos queijos coloniais analisados variou de 242,43 a 342,46 Kcal (Tabela 3),
sendo a gordura o principal componente caldrico. A amostra QC7, que apresentou
menor valor cal6rico, possui muito alta umidade e é classificado como um queijo semi-
gordo em relacdo a gordura. De acordo com a informac&do da composi¢cao nutricional
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fornecida pelo IBGE para queijos tipo colonial, em 100g do produto contém 302 Kcal,
25,96 g de proteina, 20,03 g de gordura, 3,83 g de carboidratos [24].

PTN GOR CHO
Amostra U (%) g (Kcal) g (Kcal) g (Kcal) Kcal em 100g
QC1 54,24 21,72 (86,88) 19,97 (179,73) 1,85 (7,40) 274,01
QC2 47,83 18,01 (72,04) 25,98 (233,82) 5,45 (1,80) 307,66
QC3 45,98 22,56 (90,24) 24,32 (218,88) 4,32 (17,28) 326,40
QC4 46,20 21,02 (84,08) 25,10 (225,90) 4,66 (18,64) 263,18
QC5 44,02 22,09 (88,36) 26,02 (234,18) 4,98 (19,92) 342,46
QC6 46,71 22,98 (91,68) 22,92 (206,28) 4,27 (17,08) 315,04
QC7 58,03 18,12 (72,48) 17,43 (156,87) 3,27 (13,08) 242,43
QCs8 54,75 19,86 (79,44) 19,45 (175,05) 3,27 (13,08) 267,57
QC9 45,96 23,73 (94,92) 23,37 (210,33) 3,65 (14,60) 319,85
QC10 44,22 23,62 (94,41) 23,99 (215,91) 5,34 (21,36) 331,36

Legenda: U = umidade; PTN = proteina; GOR = gordura; CHO = carboidratos. A determinagéo
de Kcal se deu através dos coeficientes de Atwater, onde 1g de PTN = 4 Kcal, 1g de GOR =9
Kcal e 1g de CHO = 4 Kcal [14].

Tabela 3. Caracterizacdo dos queijos coloniais comercializados em Santa Maria, RS,
Brasil, quanto a informacao nutricional, referente a 100g de produto.

As analises microbiol6gicas mostraram que o0s queijos coloniais QC1, QC4 e QC9
apresentaram contagem para coliformes termotolerantes superior ao permitido pela
legislacdo, a RDC 12/2001 [25], conforme € apresentado na Tabela 4. Todas as
amostras, com excecdo da QC9 e QC10 apresentaram contagem positiva para
estafilococos também superior ao permitido pela legislacdo [25]. As amostras que
estdo em acordo com a legislacdo quanto a contagem de estafilococos (QC9 e QC10)
sdo 0s queijos produzidos a partir de leite pasteurizado, o que mostra a eficiéncia da
pasteurizacdo na eliminacdo de microrganismos patogénicos. Entretanto, a amostra
QC9 apresentou contaminacdo por coliformes termotolerantes, enquanto a QC10
estava apta para a consumo. Um momento critico na fabricacdo de queijos e que pode
haver contaminacdo € durante a maturagdo e armazenamento, podendo ser neste
periodo em que houve a contaminagao por coliformes em queijo produzido a partir de
leite pasteurizado. Todas as amostras analisadas apresentaram auséncia de
Salmonella (Tabela 4).

Amostras Coliformes RDC Estafilococos RDC Salmonella RDC

termotolerantes 12/2001 aureus 12/2001 12/2001
QC1 1,5x10° 5x10° 2,7x10° 10°  Ausente Ausente
QC2 <1,0x10 5x10° 1,4x10° 10°  Ausente Ausente
QC3 <1,0x10 10° 3,7x10° 10°  Ausente Ausente
QC4 2,4x10° 5x10° 6,3x10° 10°  Ausente Ausente
QC5 <1,0x10 10° 1,6x10° 10°  Ausente Ausente
QC6 <1,0x10 5x10° 2,4x10° 10°  Ausente Ausente
QC7 <1,0x10 5x10° 1,1x10° 10°  Ausente Ausente
QC8 2,8x10° 5x10° 1,9x10* 10°  Ausente Ausente
QC9 1,1x10* 10° 4,4x10° 10°  Ausente Ausente
QC10 <1,0x10 10° 1,1x10° 10°  Ausente Ausente

Valores em italico representam as contagens acima do toleravel pela RDC n° 12 de 2001.
Tabela 4. Andlises microbiolégicas das amostras de queijos coloniais comercializados
em Santa Maria, RS, Brasil. Resultados expressos em UFC/g. Comparacéo dos
resultados com a RDC n° 12 de 2001.

Dentre os produtos lacteos, os queijos sdo considerados um veiculo frequente de
patégenos de origem alimentar e, em especial, os queijos frescos artesanais por
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serem, na maioria das vezes, elaborados a partir de leite cru e ndo sofrerem processo
de maturacdo. A contaminacdo microbiana desses produtos assume destacada
relevancia tanto para a industria, pelas perdas econbmicas, como para a Saude
Publica, pelo risco de causar DTAs [26].

Casaril et al. [27] avaliaram dez amostras de queijo colonial na regido sudoeste do
Parand e constataram que 50% das amostras possuia coliformes termotolerantes
acima do permitido, 40% contaminacdo por estafilococos e uma amostra presenca de
Salmonella. Lucas et al. [6] avaliando a contagem de coliformes termotolerantes,
concluiu que sete de oito amostras de queijo colonial comercializados na cidade de
Medianeira, PR apresentaram valores acima de 10° UFC/g e estafilococos acima do
permitido pela legislacdo em apenas uma amostra.

Santos—Koellen et al. [28] realizaram a avaliagdo microbioldgica de queijo colonial da
regido oeste do Parana, e na andlise de estafilococos aureus observaram que, das
sete amostras analisadas, trés estavam contaminadas na faixa de 3,0x10°> UFC/g a
5,4x10* UFC/g e quanto a andlise de coliformes termotolerantes, quatro amostras
apresentaram contagens de 2,0x10° UFC/g a 8,8x10" UFC/g. Em pesquisa realizada
por Pontarolo [29] mais de 50% das amostras de queijos coloniais avaliadas, apés 14
e 28 dias de maturacdo, apresentaram valores acima de 10° UFC/g. Silva [23]
constatou em analises realizadas com queijos coloniais, que as amostras que
apresentaram maior teor de umidade, em torno de 40%, também apresentaram
contaminacéo por estafilococos e coliformes termotolerantes.

A garantia da qualidade dos queijos desenvolvidos em agroindlstrias esta vinculada
ao atendimento das regras previstas em legislacdo quanto a sanidade da matéria-
prima, periodo de maturacdo dos queijos e ao adequado emprego das Boas Préticas
de Fabricagdo (BPF). O uso adequado da tecnologia de producdo, bem como a
regulamentac¢éo dos procedimentos de producgdo, permitira a producdo de produtos
inbcuos e seguros ao consumo humano [30].

4. Conclusao

O queijo colonial no Rio Grande do Sul é fabricado de varias maneiras, com
ingredientes diferentes, obtendo caracteristicas distintas entre cada produtor, e
passando as tradigcbes entre geracdes. O processo de fabricacdo, muitas vezes é
inapropriado, ocasionando queijos em desacordo com os parametros de qualidade
fisico-quimica e microbiolégica, estabelecidos nos regulamentos legais, como
observado neste estudo. No contexto da agricultura familiar € uma atividade
importante do ponto de vista socioecondmico, portanto mostra-se a necessidade de
gque o queijo colonial receba atencédo e importancia social, principalmente ser seguro
para o consumidor. A presenga de microrganismos como coliformes termotolerantes e
estafilococos acima do estabelecido pela norma indicam uma ma qualidade
microbiologica dos queijos comercializados nas feiras livres de Santa Maria, tornando-
os impréprios para o consumo. Assim, salienta-se a necessidade desse produto ser
devidamente regulamentado e implantado melhorias do controle de producgéo, por
meio de boas praticas de fabricacdo, o que pode garantir a inclusdo desses produtos
regionais no mercado, manter suas caracteristicas, além de produzir um alimento
padronizado, seguro e com qualidade nutricional e sanitaria.
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CAPITULO 3

Elaboracdo de sobremesa lactea achocolatada com café
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Mendes Dias Seibt, Neila Silvia Pereira dos Santos Richards
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Resumo

O consumo de sobremesas lacteas tem apresentado importante crescimento nesta
tltima década, justificado pelo progresso tecnholégico em ingredientes e processos.
Este estudo teve a finalidade de desenvolver sobremesa lactea achocolatada com
café. Trés formulagbes foram desenvolvidas, uma considerada padréo, sem adicao de
café, e duas com adicao de café, com concentragbes de 0,4 e 1,6%. Foram realizadas
andlises fisico-quimicas para avaliagdo do pH e atividade de &gua, e determinacao
dos teores de umidade, cinzas, proteina, gordura e carboidratos. Testes afetivos de
ordenacdo-preferéncia e intencdo de compra foram aplicados em 50 avaliadores que
consomem este tipo de produto. Os resultados mostraram que o produto desenvolvido
€ viavel, oferecendo um produto com sabor mais acentuado. Os testes sensoriais
aplicados indicaram que a sobremesa lactea com 0,4% de café foi escolhida a
preferida pelos provadores e o teste de inten¢cdo de compra mostrou que 100% e 70%
dos provadores comprariam a sobremesa lactea achocolatada com 0,4% e com 1,6%
de café, respectivamente. Os resultados mostraram boa aceitacdo dos produtos por
parte dos consumidores, e a adicdo de café ndo apresentou diferenca estatistica
significativa quando avaliadas as propriedades fisico-quimica das amostras
analisadas.

Palavras-chave: Analise sensorial, cacau em po, café, derivado lacteo, sobremesa
lactea.

1. Introducéo

Os produtos lacteos sdo consumidos em todo o mundo, e suas diferentes
caracteristicas nutricionais e sensoriais estimulam e favorecem seu consumo por
diversos grupos da populacdo. O mercado de sobremesas lacteas tem apresentado
aumento nas Ultimas décadas, impulsionado pelos avancos tecnolégicos das
industrias de laticinios, e dos ingredientes utilizados cada vez mais inovadores, o que
possibilita a otimizacdo de produtos com maior valor nutricional, variedade de texturas,
sabores e aparéncias [1].

Em 2020 o MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento) publicou a
Instrucdo Normativa n° 72 [2] que estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e
0s Requisitos de Qualidade que devem apresentar as sobremesas lacteas. A
sobremesa lactea é definida como o produto lacteo pronto para o consumo, composto
pela mistura de leite, em suas diversas formas, padronizado ou ndo em seu teor de
gordura, proteina, ou ambos, com derivados lacteos ou substancias alimenticias, ou
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ambos, podendo ser adicionada de amidos, amidos modificados e maltodextrina. As
sobremesas lacteas deverdo apesentar mais que 50% m/m (cinquenta por cento
massa/massa) de leite e outros produtos lacteos, isolado ou em combinagéo, do total
de ingredientes do produto e, ainda ndo sera permitida a adigdo de gordura vegetal em
substituicdo a gordura lactea.

As sobremesas lacteas podem apresentar consisténcia semi-solida, pastosa, solida,
aerada, gelificada, entre outras e sdo basicamente formuladas com leite,
hidrocoléides, aroma e corante. Sua estabilidade depende da tecnologia de fabricacéo,
caracteristicas intrinsecas de cada ingrediente e estocagem sob condi¢cdes
refrigeradas [2, 3]. O processo de fabricagdo € constituido basicamente das etapas de
preparo da mistura, tratamento térmico, homogeneizacdo, resfriamento parcial e
estocagem sob refrigeragéo [4].

Sobremesas lacteas achocolatadas sdo amplamente consumidas em todo o mundo,
por consumidores de diferentes faixas etarias, sendo que os maiores consumidores
sdo criancas até 10 anos de idade, responsaveis por quase 50% do volume
consumido. Os lacteos achocolatados vém despertando atengdo na industria
alimenticia devido as suas caracteristicas sensoriais como cor, sabor e aroma [5].

O desenvolvimento de novos produtos € um desafio para a inddstria alimenticia, a
medida que procura atender a demanda dos consumidores por alimentos saudaveis e
atrativos [6]. Os ingredientes inovadores e sistemas tecnoldgicos aplicados nas
industrias de laticinios proporcionam novas alternativas as sobremesas classicas,
permitindo a producdo de novos sabores, e produtos com maior digestibilidade e valor
nutritivo [4]. Um dos ingredientes que pode ser utilizado na formulacdo deste produto é
o café.

O café é um produto consumido diariamente no mundo por todas as classes sociais;
desde o século XIX a importancia da cafeicultura para o desenvolvimento econémico
do Brasil é indiscutivel [7]. Assim como as sobremesas lacteas, o café é um dos
produtos mais consumidos no mundo. Segundo dados da Associacdo Brasileira da
Industria de Café (ABIC), o Brasil é o segundo maior consumidor de café do mundo,
consumindo cerca de 1,07 milhdes de toneladas no ano de 2017 [8].

Tendo em vista o grande consumo de café pelos brasileiros e o aumento da
elaboracdo de sobremesas lacteas pela industria de laticinios, o presente estudo teve
por objetivo o desenvolvimento de um produto achocolatado com adi¢cédo de diferentes
concentracdes de café. As amostras foram caracterizadas fisico-quimica e
sensorialmente, com o intuito de estabelecer o valor nutricional e a aceitacdo do
produto.

2. Materiais e Métodos

A pesquisa foi desenvolvida no Departamento de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
na Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), em Santa Maria (RS), Brasil.

Foram desenvolvidas trés formulacdes de sobremesa lactea, uma sem adi¢édo de café,
considerada formulacdo padrdo e denominada SLO, e duas com concentracdes
diferentes de café, sendo denominadas SL1, a formulagdo com 0,4% de café e SL2
com 1,6% de café adicionado, de acordo com o estabelecido pelo Regulamento
Técnico para Misturas para o Preparo de Alimentos Prontos para o Consumo
(Resolucdo N° 273, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA) [9]. Para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria do produto
elaborado, foram atendidos os requisitos apresentados pela Portaria n° 326 do
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Ministério da Saude de 30 de junho de 1997, a qual dispde de condi¢des higiénico-
sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos [10].

Para a preparacdo das sobremesas lacteas, foi utilizado leite integral UHT (Santa
Clara®), goma xantana (Hexus Food®), acucar (Alto Alegre®), sal (Diana®) e sabor
chocolate (Selecta, Duas Rodas®) nas mesmas propor¢cdes para as trés formulagdes.
De acordo com a formulagdes as quantidades de cacau em po (Garoto®) e café
soltvel em pé (lguacu®) foram ajustadas (Tabela 1).

Ingredientes SLO SL1 SL2

Leite integral UHT 2L 2L 2L
(base) 16 (0,8%) 16 (0,8%) 16 (0,8%)

Goma xantana (g)
Acucar () 240 (12,0%) 240 (12,0%) 240 (12,0%)

Sal (g) 4 (0,2%) 4 (0,2%) 4 (0,2%)
Sabor chocolate (g) 20 (1,0%) 20 (1,0%) 20 (1,0%)
Cacau em po (9) 80 (4,0%) 72 (3,6%) 48 (2,4%)
Café solavel em pé (g) - 8 (0,4%) 32 (1,6%)

Tabela 1. Formulacfes de sobremesa lactea achocolata com café.

Na elaboragdo das sobremesas lacteas, os ingredientes secos foram misturados e,
posteriormente, adicionados de leite integral UHT. A foi pasteurizada a 85 °C por 20
minutos, em agitacdo constante para a total dissolucdo e homogeneizacdo dos
ingredientes. Em seguida, as formulagdes receberam a adicdo do sabor chocolate e
do café solavel em pod, na concentracdo indicada (tabelal). Os produtos foram
homogeneizados em mixer (11.000 rpm) durante 3 minutos, até completa dissolucao.

O produto foi resfriado imediatamente, em banho de gelo, até temperatura de 10 °C e
distribuido em embalagens plasticas assépticas, sendo armazenados em refrigerador
a temperatura de 5 + 1 °C por 12 horas e, entdo, submetidos as analises fisico-
guimicas e sensoriais.

As andlises fisico-quimicas foram: valor de pH (Potenciébmetro Gehaka PG 1800) e
atividade de agua (Aqua-Lab - CX-2T calibrado com solucéo-padrdo antes de cada
afericdo), determinagdo dos teores de umidade, cinzas, proteina (fator de correcdo
6,38) e carboidratos (diferenca), de acordo com as recomendac¢8es do Instituto Adolfo
Lutz [12]. A determinacdo de gordura seguiu o método de Bligh & Dyer [11]. Todas as
analises foram realizadas em triplicatas.

Foram realizados testes sensoriais afetivos de ordenacéao-preferéncia (1°, 2° e 3°) e de
intencdo de compra [12], aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da UFSM (CAAE 56769116.9.0000.5346). No teste de intencdo de compra
foi utilizada uma escala heddnica de cinco pontos (5 - certamente compraria, 4 -
provavelmente compraria, 3 - indiferente, 2 - provavelmente ndo compraria e 1 -
certamente ndo compraria) [13]. Os testes foram conduzidos em cabines individuais,
com 50 provadores. As amostras foram servidas em copos descartaveis com 30 mL de
amostra, codificados com nimeros aleatorios de trés digitos. Para a limpeza do palato
um copo com agua mineral a temperatura ambiente foi disponibilizada aos provadores.

O valor energético da sobremesa lactea foi calculado de acordo com o recomendado
pela RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA, utilizando os coeficientes
de conversao de Atwater [14], ou seja, 4 kcal/g para proteinas, 4 kcal/g para



Produtos Lacteos: Desenvolvimento & Tecnologia 38

carboidratos, 9 kcal/g para lipidios, e os resultados expressos em kcal por 100 gramas
[15].

Os dados das analises fisico-quimicas foram analisados estatisticamente pela anélise
de variancia (ANOVA) e a comparacéo das médias das amostras pelo Teste de Tukey
ao nivel de 5% de significAncia, o teste de ordenacdo-preferéncia pelo método
analitico de Friedman [16] e o teste de intencdo de compra através de andlise de
frequéncia (%), a partir do programa estatistico SPSS® versédo 15.0.

3. Resultado e Discussao

Em produtos lacteos achocolatados, as gomas reagem com as proteinas do leite e as
particulas do cacau a fim de formar uma rede tridimensional, que mantém as
particulas em suspensdo. Entretanto, para manter as particulas do pé de cacau em
suspensao é preciso viscosidade relativamente alta [17].

Os resultados fisico-quimicos das sobremesas elaboradas estdo apresentados ha
Tabela 2. Nao houve diferenga significativa entre os parametros fisico quimicos
analisados. Os valores de pH das amostras variaram de 6,59 a 6,74. No estudo de
Costa et al. [18], que avaliaram sobremesa lactea fermentada com diferentes tipos de
estabilizantes, foi encontrado valores de pH em torno de 4,0; valores entre 5,77 e 7,15
foram encontrados no trabalho de Nikaedo et al. [19] com sobremesas lacteas
achocolatadas cremosas utilizando concentrado proteico de soro, leite em p6 integral e
gomas carragena e guar.

A atividade de agua (Aa) tem um papel muito importante na estabilidade do produto
durante a sua vida de prateleira, conforme explica Silva et al. [20]. Valores de Aa de
0,2 a 0,3 podem baixar a velocidade de reacdo de oxidagdo dos &cidos graxos livres.
J& a velocidade de oxidag&o pode aumentar quando os valores de atividade de 4gua
forem muito baixos (préximos de zero) e a valores muito elevados (préximos a um)
[20]. O presente estudo encontrou valores de Aa em torno de 0,97 e Souza et al. [21],
encontraram 0,93 de Aa em sobremesas lacteas de morango elaboradas a partir de
soro de queijo.

O teor de proteina das sobremesas lacteas avaliadas, apresentou uma média de
4,32%, corroborando com os teores encontrados por Souza et al. [21], que
observaram teores de 4,5% em amostras de sobremesa lactea sabor de morango
elaboradas com soro de queijo. Naikaedo et al. [19] analisaram sobremesas lacteas
achocolatadas cremosas e encontraram teores médios de 2,84% de proteina,
semelhante aos valores encontrados por Costa et al. [18], no estudo com sobremesa
lactea fermentada, onde encontraram em torno de 2,41%. Pode-se constatar que a
sobremesa lactea achocolatada com adicdo de café possui um teor de proteina
superior em relacdo a produtos desenvolvidos em estudos similares, e também ao
preconizado pela IN 72 [2] que é de 2%, o que atribui uma vantagem ao presente
estudo.

Para valores de gordura, Soler et al. [22] encontraram valores médios de 5,8% em
sobremesa lactea achocolatada com adigcdo de abacate, corroborando com o
encontrado no estudo de Souza et al. [21], de 5,95% de gordura, enquanto o presente
trabalho encontrou valores médios de 1,72%.

Quanto ao teor de carboidratos, Soler et al. [22] encontraram valores médios de 36,5%
nas sobremesas lacteas com adicdo de abacate, confirmando com os valores
encontrados nas sobremesas lacteas achocolatada com café.
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As amostras avaliadas apresentaram teor médio de 1,16% para cinzas, enquanto
Soler et al. [22] encontraram média de 0,7% em amostras de sobremesa lactea
achocolatada com abacate. O teor de umidade das sobremesas lacteas achocolatadas
com café foi de 62%, semelhante ao teor encontrado por Souza et al. [21] de 67%, e
Soler et al. [22] que encontraram, em média, 55%.

Todos os parametros analisados ndo apresentaram diferenga estatistica significativa
entre os tratamentos SLO, SL1 e SL2, o que mostra que ndo houve interferéncia nas
caracteristicas fisico-quimicas dos produtos a adicdo de café, apenas interferéncias
sensoriais, conforme mostram os resultados obtidos pelas analises fisico-quimicas
(Tabela 2) e sensoriais (Tabelas 4 e 5).

Parametros SLO SL1 SL2 CV (%)
pH 6,59+0,142 6,630,282 6,74 + 0,98° 1,09
Aa 0,96+0,00% 0,97+0,00% 0,97 + 0,00% 0,05
Proteina (%) 4,160,172 4,22+0,292 4,60 +1,03% 17,16
Umidade (%) 62,83+0,082 62,75+0,00° 62,73 + 0,24° 2,39
Gordura (%) 1,69+0,292 1,73+0,762 1,74 + 0,00° 24,16
Cinzas (%) 1,21+0,222 1,15+0,772 1,12 +0,11° 8,69
Carboidratos (%) 30,11+1,982 30,79+2,43° 30,18 + 1,40° 6,50

*Letras iguais na mesma linha néo apresentam diferenca significativa ao nivel de 5% (p<0,05).
Médias acompanhadas + = Desvio Padrdo. CV = coeficiente de variagdo. SLO — 4,0% de cacau
em po6 e 0% de café; SL1 — 3,6% de cacau em po e 0,4% de café; SL2 — 2,4% de cacau em po
e 1,6% de café.

Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas de sobremesas lacteas
achocolatadas com café. Santa Maria, RS, Brasil.

A Tabela 3 refere-se ao valor energético de cada sobremesa com adi¢cdo de café,
mostrando que a por¢cédo de 100 g de produto, possui em torno de 150 Kcal, sendo em
torno de 120 Kcal composta por aglcares.

Macronutriente SLO SL1 SL2
Proteina (Kcal) 16,64 16,88 18,40
Gordura (Kcal) 15,21 15,57 15,66

Carboidrato (Kcal) 120,44 123,16 120,72
Total (Kcal em 100g de produto) 152,29 155,61 154,78

Considerou-se valor calérico de 4 Kcal/g de proteina, 4 Kcal/g de carboidrato e 9 Kcal/g de
gordura. SLO — 4,0% de cacau em p6 e 0% de café; SL1 — 3,6% de cacau em pé e 0,4% de
café; SL2 — 2,4% de cacau em po e 1,6% de café.

Tabela 3. Valor energético das sobremesas lacteas achocolatadas com café em 100 g
do produto. Santa Maria, RS, Brasil.

A analise sensorial avaliada pelo teste de ordenacdo-preferéncia mostrou que a
sobremesa lactea achocolatada com 0,4% de café (SL1) foi escolhida como preferida
por 56% dos provadores, ou seja, 28 dos 50 provadores assinalaram a amostra SL1
em primeira posicdo como preferida, entre as trés amostras. Entretanto, a amostra
com 1,6% (SL2) foi escolhida por apenas dois provadores como preferida entre as trés
sobremesas. A amostra padrdo (SLO) apresentou 40% de escolha como preferida, o
gque mostra que muito consumidores estdo habituados com sabores convencionais e
preferem produtos tradicionais quando comparados a outros diferenciados. Ainda,
pode-se perceber que o teor de 0,4% de café foi preferido, mostrando que a nova
formulacao foi bem aceita mesmo em relagdo a uma formulacédo padrdo e considerada
tradicional. A sobremesa com 1,6% de café, de acordo com os comentarios dos
provadores, mascarou o gosto do cacau e do sabor chocolate, que ficaram pouco
perceptiveis. A Tabela 4 mostra os resultados do teste de ordenacao-preferéncia,
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observa-se que nao existe diferenca entre as amostras SLO e SL1 e, também, entre as
amostras SL1 e SL2.

Amostras
Amostras Total SLO SL1 SL2
40 28 6
SLO 40 -- 12m 34*
SL1 28 -- 22"
SL2 6 --

*As amostras diferem entre si; ns = as amostras nao diferem entre siap < 0,05

SLO — 4,0% de cacau em p6 e 0% de café; SL1 — 3,6% de cacau em po e 0,4% de café; SL2 —
2,4% de cacau em p6 e 1,6% de café.

Tabela 4. Resultado do teste afetivo de ordenacgdo-preferéncia das amostras de
sobremesas lacteas achocolatadas com café. Santa Maria, RS, Brasil.

Os resultados obtidos no teste de intencdo de compra composta de cinco pontos estéo
apresentados na Tabela 5. Constatou-se que a amostra padrdo, sem adi¢do de café
(SLO) apresentou maior indice de “certamente compraria” por parte dos consumidores,
0 que confirma a tendéncia do consumidor em escolher produtos com sabor conhecido
e de consumo rotineiro. Entretanto, a sobremesa lactea achocolatada com 0,4% de
café (SL1), apresentou 100% de indice de compra, incluindo a escala para
“certamente” e “provavelmente compraria”. O teor adicionado de 1,6% pode-se
considerar que foi menos aceito pelos provadores, porém, mais de 70% dos
provadores indicaram que comprariam o produto.

Escala hedbnica SLO SL1 SL2
Certamente compraria 96% (n=48) 92% (n=46) 58% (n=29)
Provavelmente compraria 4% (n=2) 8% (n=4) 18% (n=9)
Indiferente - - 10% (n=5)

Provavelmente ndo compraria - - 14% (n=7)
Certamente ndo compraria - - -

SLO — 4,0% de cacau em po e 0% de café; SL1 — 3,6% de cacau em p6 e 0,4% de café; SL2 —
2,4% de cacau em po e 1,6% de café.

Tabela 5. Teste de intencdo de compra para as amostras de sobremesa lactea
achocolatada com café. Santa Maria, RS, Brasil.

4. Concluséo

As sobremesas lacteas achocolatadas com café apresentaram uma boa resposta
perante aos provadores, sendo que a amostra preferida foi a com menor teor de café
adicionado (0,4%). De acordo com os resultados obtidos conclui-se que os teores de
café adicionados as sobremesas lacteas ndo afetaram os parametros fisico-quimicos
avaliados, podendo inferir que a elaboracdo de sobremesas lacteas com café mostra-
se como uma alternativa vidvel para o uso desse produto tdo apreciado pelo
consumidor brasileiro.
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CAPITULO 4

Producao de bebida fermentada enriquecida com ora-pro-nébis (Pereskia
aculeata)

André Vinicius Pocai, Jodo Borges Laurindo, Maximiliano Segundo Escalona Jiménez,
Neila Silvia Pereira dos Santos Richards

https://doi.org/10.4322/mp.978-65-991393-2-1.c4

Resumo

O aumento na procura por alimentos com propriedades funcionais leva a pesquisa e
ao desenvolvimento de novos produtos constantemente. O leite fermentado é um
alimento comum e que esta presente na alimentacao de pessoas de todo o mundo ha
séculos, porém nota-se que ha no mercado cada vez mais tipos deste produto, seja
com propriedades probidticas ou leites fermentados enriquecidos com algum
componente, sejam vitaminas, fibras ou proteinas. Hortalicas ndo convencionais como
a ora-pro-ndbis sdo uma alternativa alimentar no enriquecimento de produtos com
proteinas de origem vegetal. A ora-pro-nbbis ja esta amplamente difundida em
algumas regides do Brasil como, por exemplo, Minas Gerais, Goias, Espirito Santo,
Sao Paulo, Rio de Janeiro, Parana, Santa Catarina, Maranhdo, Pernambuco, Bahia,
Alagoas e Sergipe, sendo considerada um complemento nutricional devido ao seu
contetdo proteico que pode atingir, nas folhas 25%, possuindo ainda fibras, ferro,
célcio, entre outros. A adicdo dessa cactacea torna-se uma interessante alternativa na
elaboracdo de um produto, como o iogurte, com alto teor proteico, pois aumenta o teor
das proteinas presentes no leite, resultando em um leite fermentado enriquecido. Este
estudo objetivou a elaboracdo de quatro iogurtes com adi¢cdo de ora-pro-nébis. Um
delineamento fatorial 2x2 foi utilizado e as formula¢cbes foram caracterizadas, fisico-
quimica, microbiolégica e sensorialmente. Os iogurtes desenvolvidos apresentaram
teor de proteina de 14% a 100% quando comparado com o produto sem adicao de
ora-pro-nébis. Os produtos desenvolvidos atenderam a legislacdo vigente quanto
namero de microrganismos probidticos, sendo, também, aceitos sensorialmente pelos
consumidores.

Palavras-chave: Andlise sensorial, cactacea, delineamento fatorial, funcional, iogurte,
probidticos.

1. Introducéo

Preferencias alimentares desempenham um papel fundamental no consumo de
derivados lacteos, principalmente por consumidores avidos a novidades. Neste
contexto, uma das preocupacdes da industria de laticinios é a de atender a essa
demanda colocando no mercado productos diferenciados e com maior valor agregado.
Os productos demandados devem ser saudaveis, atrativos e sustentaveis, possuindo
uma estreita relacdo com as necesidades e tendencias, ou mesmo, modas de
consumo, fazendo com que industria se adapte e apresente respostas rapidas as

mudancas do mercado consumidor [1].
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A fermentagdo é um dos métodos mais antigos utilizados para transformar leite em um
produto com maior vida util [2]. Nao h& evidencias precisas que indiqguem a origem
exata do iogurte, mas sabe-se que seus beneficios nutricionais e da saude existiram
em diversas civilizagdes ao longo dos anos [3]. O iogurte é um dos alimentos mais
comuns existentes no mundo, consumido em diversos locais e com inumeras
variagcfes. Seu consumo vai além apenas dos beneficios nutricionais, pois é benéfico
para a saude, como por exemplo, para a microflora intestinal, entre outros [4]. Por
mais que seja feito ha diversos séculos, o0 iogurte passa por inUmeras pesquisas de
fabricacdo e rendimento, principalmente para aumentar a producdo e garantir a
seguranca e qualidade do produto ao consumidor. Foram tomadas medidas como
selecdo dos microrganismos adequados a producgdo, tempo de fermentagdo e
temperatura, entre outros pontos [3].

A Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), € uma planta da familia das cactaceas, com
folhas desenvolvidas e origindria das Américas, sendo encontrada do Brasil até a
Flérida. Tornou-se uma importante fonte de alimento por ndo apresentar toxicidade e
ter um alto teor de proteinas, fibras e outros nutrientes [5, 6]. Rocha et al. [7] sugerem
que, por apresentar alto teor proteico em suas folhas, a ora-pronobis pode ser
denominada “carne dos pobres”, mesmo que as proteinas de origem vegetal sejam
consideradas de baixo valor bioldgico, pois sdo incompletas quanto a composi¢cao dos
aminoacidos. A ora-pro-n6bis é uma planta alimenticia ndo convencional que se
destaca das demais, pois possui substancias bioativas, que a torna um alimento com
propriedades funcionais [8]. Pelas suas caracteristicas, essa planta representa uma
alternativa para o enriquecimento de alimentos [9, 10].

Diante do exposto, neste trabalho foi feito o estudo da adicdo de ora-pro-nobis
desidratada ao iogurte, com o intuito de enriquecé-lo, tornando-o um alimento com alto
teor proteico.

2. Materiais e Métodos

Foram preparadas duas amostras com leite UHT (Santa Clara®): A1 contendo 8% de
acucar e A2 com 10% de acucar (Unido®) (Tabelal). Posteriormente, foram aquecidas
a 83 °C por 20 minutos para a pasteurizacdo e completa dissolucdo do acucar, sendo,
entdo, resfriadas a 41 = 1 °C. Apos, adicionou-se assepticamente 1% do fermento
lacteo BioRich (CHR Hansen®), composto por culturas de Lactobacillus acidophilus
LA-5 (1x10° UFC/g), Bifidobacterium BB-12 (1x10° UFC/g) e Streptococcus
thermophilus. Com o auxilio de um bastao de vidro esterilizado as amostras Al e A2
foram homogeneizadas, colocadas em frascos pirex esterilizados e levadas ao banho
de 4gua termostatizado (42 = 1 °C). Uma amostra controle (N1) foi também elaborada
(Tabela 1). O processo de fermentacdo das amostras foi interrompido quando o pH
atingiu o valor de 4,5, aproximadamente quatro horas. Apoés, foram resfriadas a
temperatura ambiente (20 °C) e colocadas a 8 °C. As amostras Al e A2 foram
divididas em aliquotas e elaboradas as quatro formulagbes (N2 a N5) utilizando
planejamento experimental fatorial 2X2 (Tabela 1). Em todas as formulagdes foi
adicionado 1% de aroma sabor morango.

As amostras de ora-prondbis foram obtidas ja desidratadas e trituradas, provenientes
de Porto Belo — SC, vendidas pelo Sitio Flora Bioativas. O aroma utilizado no estudo
foi sabor morango (Duas Rodas®).

Os parametros fisico-quimicos determinados nas formulagbes foram teores de:
proteina por micro-Kjeldahl, gordura por butirbmetro, umidade, cinzas, e carboidratos
obtidos por diferenca, sendo todas as andlises realizadas em triplicatas. Os métodos
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seguiram as recomendac¢fes da Instrucdo Normativa n° 68 de 2006 e/ou do Instituto
Adolfo Lutz [11, 12]. Para a quantificacdo de Lactobacillus, utilizou-se o Agar MRS
acidificado, com incubacdo a 37+1 °C durante 72 horas sob condigbes de
anaerobiose. Os microrganismos do género Bifidobacterium foram quantificados em
agar MRS suplementado com cloreto de litio (0,1%), cisteina-HCI (0,05%) e
dicloxacilina (0,5 mg/L), com incubacado a 37+1 °C por 72 horas em anaerobiose [13].

Formulacbes % de ora-pro-noébis % aclcar % aroma
N1 - - -
N2 0,4 8 1
N3 0,2 8 1
N4 0,4 10 1
N5 0,2 10 1

Tabela 1. Formulac¢fes de iogurte utilizando o planejamento fatorial 2x2.

Os resultados fisico-quimicos e sensoriais foram analisados estatisticamente pela
andlise de variancia e comparacdo das médias de pares de amostras pelo teste de
Tukey ao nivel de significancia de 5% [14, 15]. Para assegurar a qualidade dos
iogurtes produzidos foram realizadas analises de coliformes termotolerantes e
Salmonella, conforme a Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 [16]. Para
validacao sensorial, foram feitos trés testes [17] com 50 provadores, (estudantes e
servidores) do departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica (CTC
— EQA) da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). O primeiro teste foi a
escala hedbnica, na qual o avaliador ap6s provar uma amostra de cada vez,
individualmente, atribui uma nota de acordo com sua preferéncia, sendo de 1
(desgostei muito) a 9 (gostei muitissimo). O segundo foi o teste de ordenacéo, onde o
avaliador coloca em ordem decrescente as amostras, de acordo com a sua preferéncia
(1° o que mais gostou e em 4° o0 que menos gostou). O terceiro, de intencdo de
compra, onde o avaliador indica se compraria iogurte adicionado de ora-pro-nobis,
respondendo sim ou ndo. O teste de aceitacdo foi analisado pelo indice de
aceitabilidade de cada amostra; ja para o teste de ordenacao-preferéncia, pelo método
analitico de Friedman [17] e o teste de intencdo de compra através de andlise de
frequéncia (%).Para o célculo do indice de Aceitabilidade (I.A) de cada preparacéo, foi
utilizada a seguinte expresséao [18]:

| A (%) = A x 100/B (1)
Em que:

A = nota média obtida para o produto;

B = nota maxima dada ao produto

3. Resultados e Discusséao

A Tabela 2 mostra os resultados fisico-quimicos das formulagBes de iogurte
desenvolvidas. Tendo em vista que a ora-pro-ndbis € uma cactacea rica em proteinas
[10, 9], é esperado que a concentracdo proteica do iogurte aumente, conforme
observado na Tabela 2.

Como esperado, as amostras contendo ora-pro-nobis apresentaram a maior
concentracao proteica, em comparagdo a amostra controle, tendo em vista que este foi
0 motivo de suplementar o iogurte com esta planta. Dentre elas, a amostra N2, que
contém 0,4% de ora-pro-nébis e 8% de aclcar, foi a que apresentou maior
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concentracdo, em torno de 5,46%, seguida da amostra N4, que contém 0,4% de ora-
pro-ndbis e 10% de acucar, com 4,58% de proteinas. As demais amostras, N3 e N5,
por conterem apenas 0,2% de ora-pro-nébis em sua composi¢cdo, apresentaram

menores concentragdes de proteinas, 3,71% e 3,09% respectivamente.

Analises/ Proteina Gordura Umidade Cinzas Carboidratos
Formulagbes (9.100g")  (9.100g") (9.100g")  (g.100g")  (g.100 g™
N1 2,72+0,02°  2,38+0,01° 88,96+0,01*° 0,78+0,01*> 2,42+0,01°
N2 5,46+0,01° 2,58+0,01® 81,69+0,01° 0,70+0,01° 12,31+0,01°
N3 3,71+0,01°  2,45+0,01° 81,33+0,02° 0,67+0,01° 11,84+0,01°
N4 4,58+0,01°  2,24+0,02° 79,97+0,03° 0,71+0,01° 12,51+0,01°
N5 3,09+0,02¢  2,40+0,01° 79,94+0,01° 0,69+0,01° 13,87+0,01%

Legenda: letras iguais na mesma coluna indicam que ndo houve diferenca estatistica
significativa a 5% (ix0,05). N1: iogurte natural; N2: iogurte com adigéo de 0,4% de ora -pro-
nobis, 8% de aclcar e 1% de aroma; N3: iogurte com adicdo de 0,2% de ora-pro-nobis, 8% de
acucar e 1% de aroma; N4: iogurte com adicao de 0,4% de ora-pro-ndébis, 10% de acucar e 1%
de aroma; N5: iogurte com adicédo de 0,2% de ora-pro-nobis, 10% de aclcar e 1% de aroma
Tabela 2. Composicdo centesimal das formulag@es de iogurte adicionado de ora-pro-
nébis.

A Organizagdo Mundial da Saude (WHO) [19] determinou que um consumo saudavel
de proteinas ficasse em torno de 0,83 g kg-1 por dia, para adultos de ambos 0s sexos,
0 que para uma pessoa de 60 kg, seriam aproximadamente 50 g dia™. Com consumo
de iogurte enriqguecido com 0,4% ora-pro-nobis, as necessidades diarias seriam
supridas em aproximadamente 10% em apenas 100 g de produto, mostrando-se uma
excelente fonte proteica para pessoas que buscam uma dieta saudavel. Para criancas
e adolescentes, a WHO determina que h&d uma faixa mais restrita no consumo de
proteinas, variando de acordo com a idade, peso e sexo. Para meninos de sete a dez
anos, por exemplo, o consumo médio ficaria em torno de 25,9 g dia®, o gue seria
suprido em 20% com o consumo de 100 g de iogurte enriquecido (N2).

Segundo Rocha et al. [6], a ora-pro-nGbis é uma planta que possui, quando
desidratada, em torno de 3,64% de lipidios em sua composicdo, 0 que a torna um
alimento que pode ser utilizado em dietas com restricbes de gordura. A adicdo desta
planta no iogurte n&o caracterizou variagbes da quantidade de gordura em
comparagdo a amostra controle.

Com o resultado das andlises, nota-se que os valores de concentragdo de gordura nas
amostras com ora-pro-nébis variaram de 2,24 a 2,58 g.100 g*, sendo que a amostra
N5 nao diferiu significativamente da amostra controle, porém ambas diferiram das
demais amostras. Conforme pode ser observado na Tabela 2 a adicdo de ora-pro-
nébis, ndo contribuiu para o incremento do teor de gordura das amostras, indicando
gque a planta realmente possui baixo teor de lipidios e nado interfere neste quesito nos
productos elaborados.

Por se tratar de um alimento rico em fibras [5, 20], era esperado que a umidade do
alimento tendesse a aumentar, tendo em vista que as fibras tendem a aprisionar mais
umidade, porém notou-se que a umidade diminui principalmente nas formulages N4 e
N5 e ndo apresentaram diferencas significativas entre si, provavelmente devido a
presenca da maior concentracdo de aclcar (10%), aumentando o efeito osmético da
amostra, diminuindo a umidade, como pode ser visto na Tabela 2. A amostra controle
(N1) foi a que apresentou o maior teor de umidade, diferindo significativamente das
demais amostras.
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O teor de minerais no corpo humano desempenha um papel importante quanto ao
bom funcionamento do organismo, tais como o metabolismo e constituicdo de tecidos
[10]. A ora-pro-noébis, segundo Takeiti et al. [7], apresenta grandes quantidades de
vitaminas e minerais. Almeida et al. [21], Rodrigues [22] e Oliveira [23] destacaram
gue, entre outras hortalicas ndo convencionais, a ora-pro-nobis se sobressaia
principalmente pelas concentragdes de magnésio, ferro, calcio e manganés.

A amostra controle apresentou o0 maior teor de cinzas, diferindo das demais
formulacdes. As amostras N2, N4 e N5 néo diferiram entre si, ja a amostra N3 nao
diferiu da amostra N5, porém, diferiu das demais formulagdes.

A amostra controle (N1) apresentou uma baixa concentracéo de carboidratos em sua
composicao, 2,42% em meédia. Conforme mostrado na Tabela 2, com a adigdo de
agucar nas formulacdes, o teor de carboidratos variou de 11,84 a 13,87 g.100 g™.
Apesar da adicao ter sido entre 8 e 10% de aclcar, a ora-pro-nébis apresenta em sua
composi¢do em torno de 36,2% de carboidratos [6].

O pH de um iogurte comum € em torno de 4,6 [24], isso garante a correta coagulacéo
do leite, pois este é o ponto isoelétrico da caseina. As amostras estudadas
apresentaram pH um pouco abaixo de 4,6, entre 4,17 e 4,34, porém isso nao indicou
nenhuma perda nas caracteristicas fisicas do iogurte. A Tabela 3 apresenta os valores
de pH obtidos nas formulages e na amostra controle.

Formulacbes Valor de pH
N1 4,21+0,01%
N2 4,17+0,02°
N3 4,23+0,02%
N4 4,34+0,02%
N5 4,25+0,02°

Tabela 3. Valor de pH das formula¢des de iogurte desenvolvidas com adicdo de ora-
pro-nébis

Os valores encontrados indicam que a adicdo de aclUcar e ora-pro-nébis nao
interferiram na acidificacdo do meio, tendo em vista que todos flutuaram em torno do
pH da amostra controle, 4,21.

A RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 [16], estabelece o Regulamento Técnico sobre
Padrbes Microbiologicos para Alimentos, o qual possui em seu anexo valores maximos
para a analise de coliformes termotolerante, no caso seriam 10 NMP/g, e Salmonella,
gque tem como valor auséncia em 25g.

Em ambas as andlises, para as cinco amostras (N1, N2, N3, N4 e N5), obteve-se
valores aceitaveis perante a legislacdo. Para Salmonella, obteve-se a auséncia em 25
g para as cinco amostras, e para a analise de coliformes termotolerantes nas trés
diluicdes requeridas, 10", 102 e 10, ndo observou-se tubos positivos, indicando que
0 nimero mais provavel € menor que trés por grama de amostra.

A Tabela 4 mostra os resultados das analises para os iogurtes N1 a N5, quanto a
quantidade de Lactobacillus e Bifidobacterium.

De acordo com a legislacéo brasileira para alimentos probiéticos a quantidade minima
viavel deve estar situada na faixa de 10° (8 log) a 10° (9 log) unidades formadoras de
coldnias (UFC. g* ou mL%) na recomendacdo diaria do produto pronto para o
consumo, valores menores podem ser aceitos, desde que comprovada sua eficacia.
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Dessa forma todos os iogurtes produzidos neste estudo apresentaram contagem
dentro do preconizado pela legislacao brasileira [25].

Formulacgbes Lactobacillus LA-5 Bifidobacterium BB-12
Log UFC.g™ Log UFC.g*
N1 8,31 8,09
N2 8,17 7,61
N3 8,69 8,12
N4 8,35 7,95
N5 8,75 8,24

Tabela 4. Logaritmos das médias do numero de unidades formadoras de coldnias
(UFC.g™) de Lactobacillus e Bifidobacterium observadas nos iogurtes adicionados de
ora-pro-nébis.

Os probidticos sdo definidos internacionalmente como microrganismos vivos que
quando administrados em quantidade adequadas, conferem beneficios a saude do
hospedeiro. Os beneficios dos probiéticos sobre o microbioma humano inclui fatores
como efeitos antagdnicos, competi¢céo e efeitos imunologicos, resultando no aumento
da resisténcia contra patdégenos. Portanto, com a utilizacdo de culturas bacterianas
probiéticas ha um estimulo da multiplicacdo de bactérias benéficas, em detrimento da
proliferacdo de bactérias potencialmente prejudiciais, reforcando os mecanismos
naturais de defesa do hospedeiro [1, 26].

Os lactobacilos séo reconhecidos por sua atuacdo na promocdo de saude e
manutencdo equilibrada da microbiota intestinal na qual, pode diminuir os procesos
putrefativos por reduzir o acimulo de substancias nocivas no trato gastrointestinal. A
presenca de niveis elevados de bacterias bifidas esta relacionado com uma microbiota
intestinal saudavel em todas as fases de vida da espécie humana [27, 28].

Alguns fatores podem afetar o crescimento e a sobrevivéncia dos microrganismos
probiéticos, como, por exemplo, valor de pH, teor de gordura, a concentracao e tipo de
proteinas, acucares, minerais e vitaminas [29, 30]. No desenvolvimento de novos
produtos com alegacdo probibtica, esses devem fazer parte da dieta normal do
individuo, para que seja mantido o nivel terapéutico minimo diario recomendavel. As
formulacbes N3 e N5 que continham 0,2% de ora-pro-nobis apresentam uma
contagem superior quando comparada com as demais formulacfes, independente da
concentracdo de acglcar presente no produto, sugerindo que esta concentracdo de
ora-pro-nébis tenha, provavelmente, colaborado para o melhor desenvolvimento das
bacterias probibticas presentes nos iogurtes.

Na andlise sensorial o ser humano é um importante instrumento de medida das
caracteristicas sensoriais dos alimentos. Na Tabela 5 estdo expressadas as médias do
teste de aceitacdo e o indice de aceitabilidade dos iogurtes adicionados de ora-pro-
nébis e agucar.

Formulacbes Média indice de aceitabilidade
(%)
N2 6,74+0,82 74,89
N3 7,78+0,38 86,44
N4 6,98+0,80 77,56
N5 7,66+0,43 85,11

Tabela 5. Resultado (média + desvio-padrdo, n =50) das notas atribuidas pelos
julgadores e indice de aceitabilidade das formulacfes de iogurte adicionado de ora-
pro-noébis.
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No desenvolvimento de um novo produto, um dos pontos principais € avaliar sua
aceitabilidade, com o intuito de predizer sua aceitacdo frente ao mercado consumidor
[31]. Segundo Teixeira et al. [32] e Dutcosky [17], para que o produto seja considerado
como aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que obtenha
um indice de Aceitabilidade (IA) de, no minimo, 70%. Com base nas médias obtidas
no teste de aceitacdo e no calculo do IA, verifica-se que todas as formulacdes de
iogurte apresentaram boa aceitabilidade. As formulagdes N3 e N5 apresentaram IA
superior a 80%, indicando a tendencia de preferéncia pelos julgadores.

A Tabela 6 apresenta resultados do teste de ordenacgao-preferéncia, observa-se que a
amostra N2 difere das amostras N3, N4 e N5, sendo que as trés ultimas nédo
apresentam diferencas entre si. A formulacdo N5 apresentou uma tendencia de
preferencia, porém néo diferiu das demais formulagdes (N3 e N4).

Amostras
Formulacdes Total N2 N3 N4 N5
159 115 124 102
N2 159 -- 44* 35* 57*
N3 115 -- gQne 13"
N4 124 -- 22"
N5 102 --

*As amostras diferem entre si; ns = as amostras nado diferem entre sia p < 0,05

N2 — 0,4% de ora-pro-nobis e 8% de aclcar; N3 - 0,2% de ora-pro-nébis e 8% de aclcar; N4 -
0,4% de ora-pro-nobis e 10% de acucar; N5 - 0,2% de ora-pro-nébis e 10% de acucar.

Tabela 6. Resultado do teste de ordenacdo-preferéncia das amostras de iogurte
adicionados de ora-pro-nébis.

Os resultados obtidos no teste de intencdo de compra composta de cinco pontos estédo
apresentados na Tabela 7. Dos 50 participantes do teste sensorial, 48 indicaram que
sim, comprariam um iogurte enriquecido com ora-pro-nébis, sendo que apenas 2
indicaram que n&o o comprariam. Isso resulta em uma aceitabilidade de 96% dos
participantes.

4. Concluséo

A adicdo de ora-pro-nébis, mostrou-se uma alternativa interessante para o
enriquecimento de iogurte, tendo em vista principalmente o aumento consideravel de
proteinas. As analises microbiolégicas indicaram que a adigcdo de ora-pro-nébis nédo
influenciou na qualidade e seguranca do alimento, pois os resultados foram todos
satisfatérios e de acordo com a legislacdo vigente. Os iogurtes desenvoltos podem ser
considerados como probidticos, uma vez que a contagem de microrganismos esta de
acordo com a preconizada pela legislacao. O indice de aceitacdo do iogurte também
foi satisfatorio, principalmente se for levado em conta que todas as quatro formulacdes
foram aceitas pelos julgadores. Vale ressaltar que houve julgadores que gostaram do
iogurte, porém acharam um pouco adocicados demais, ou sugeriram a utilizacdo de
adocantes naturais na formulagéo, por exemplo, mas que no geral acharam a ideia de
consumir um produto enriquecido com um produto natural uma alternativa viavel.
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CAPITULO 5

Estudo das caracteristicas de potencial probidtico de bactérias acido-
laticas isoladas de Kefir produzido artesanalmente

Alice de Souza Ribeiro, Leidi Daiana Preichardt, Neila Silvia Pereira dos Santos
Richards

https://doi.org/10.4322/mp.978-65-991393-2-1.c5

Resumo

Foram analisadas oito amostras de kefir produzidos artesanalmente na regido
noroeste do Estado do Rio Grande do Sul, Brasil. As amostras coletadas foram
cultivadas em laboratério e de cada amostra foram realizadas contagens de bactérias
acido-laticas e isoladas cinco colbnias. Posteriormente foram realizados testes
fenotipicos de morfologia, coloragdo de Gram e catalase. Os isolados que
apresentaram caracteristicas de bactérias acido-laticas foram submetidas aos testes
de atividade antagOnica frente a bactérias patogénicas, resisténcia a sais biliares e
condicBes de pH acido. Com a realizacdo deste trabalho, foi possivel observar que o
kefir artesanal cultivado e consumido na regido de estudo tem caracteristicas
semelhantes entre as diferentes amostras, onde os isolados apresentaram um
incipiente potencial probidtico. No entanto, sugerem-se mais estudos, especialmente
em relacdo ao comportamento microbiolégico para avaliar detalhadamente parametros
que classifique esse alimento como funcional.

Palavras-Chave: Antagonismo, legislacdo, probibtico, resisténcia a pH 4&cido,
resisténcia a sais biliares.

1. Introducéo

Nas Ultimas décadas, as exigéncias dos consumidores de alimentos mudaram
consideravelmente. Os consumidores acreditam cada vez mais que o0s alimentos
contribuem diretamente para a sua saude [1, 2]. Alimentos hoje ndo se destinam
apenas em satisfazer a fome e fornecer os nutrientes necessarios aos seres humanos,
mas também, para prevenir doencas relacionadas a nutricdo e melhorar o fisico e o
bem-estar mental dos consumidores [3, 4, 5]. Desta forma, os alimentos funcionais
desempenham um papel importante no aumento da procura destes produtos devido ao
aumento do custo dos cuidados de salde, o aumento constante da expectativa de vida
e do desejo das pessoas com idade mais avancada de melhorar sua qualidade de vida
[6, 7, 8]. Apesar dos beneficios a saude devido a ingestdo de alguns alimentos ja ser
conhecido ha muito tempo, os estudos sobre esses alimentos, denominados de
funcionais, é recente.

O kefir € um produto lacteo com caracteristica Unica, em virtude da combinag¢édo do
acido lactico e fermentacdo alcoolica da lactose no leite. E produzido pela atividade
microbiana simbiotica dos grédos de kefir que tém um equilibrio relativamente estavel e
especifico de bactérias do acido lactico e leveduras [9, 10]. O leite é fermentado com
uma microbiota mista confinada a uma matriz de graos de kefir descontinuos, que séo
recuperados depois da fermentacgéo [11].
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Diversos autores tém relatado os beneficios que esse produto apresenta, dentre eles:
reducdo dos efeitos de intolerAncia a lactose, imunomodulacdo, protecdo contra
microrganismos  patogénicos, balanco da microbiota intestinal, atividade
anticarcinogénica, regeneracdo hepética, entre outros. Da mesma forma, € constatado
que até os dias de hoje o consumo do kefir na sua forma microbiana classica, ndo
demonstrou caracteristicas patogénicas e foi capaz de suprimir o crescimento de
alguns patdgenos como Salmonella e Shigella [12, 13].

O kefir ainda hoje € utilizado no Brasil como um produto da medicina popular, tendo
hoje diversos efeitos probidticos relacionados a sua utilizagdo. As caracteristicas do
produto dependem do tipo de substrato (leite) utilizado, do processo de producéo e da
composi¢cdo de microrganismos presente nos graos [14]. No entanto, o kefir, como
bebida fermentada, tem divulgacdo recente no Brasil, em 2018 comecou sua
comercializagdo, até entdo, sua fabricagdo e consumo eram exclusivamente
artesanais, sendo obtido pela fermentacdo do grdo em leite ou em agua adicionada de
acucar mascavo.

A maioria das pessoas em nosso pais desconhece o produto, bem como os possiveis
beneficios da inclusdo deste alimento probidtico na dieta [14, 15]. Existe legislacdo
especifica para o kefir, o Artigo 386 do Decreto n® 9.013, de marco de 2017 (RIISPOA)
define leites fermentados, o que inclui o kefir, como produtos lacteos ou produtos
lacteos compostos obtidos por meio da coagulacéo e da diminuicdo do pH do leite ou
do leite reconstituido por meio da fermentacdo lactea, mediante acdo de cultivos de
microrganismos especificos, com adigdo ou ndo de outros produtos lacteos ou de
substancias alimenticias, sendo considerados leites fermentados o iogurte, o leite
fermentado ou cultivado, o leite aciddfilo ou acidofilado, o kumys, o kefir e a coalhada
[16].

A Instrucdo Normativa n°® 46, de 23 de outubro de 2007 estabelece a definicdo de kefir
como o leite fermentado cuja fermentagdo se realiza com cultivos acido-lacticos
elaborados com gréos de Kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc,
Lactococcus e Acetobacter com producdo de acido lactico, etanol e dioxido de
carbono. Os graos de Kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras n&o fermentadoras de lactose
(Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus),
Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius subsp thermophilus
[17].

Algumas empresas ja comercializam a cultura starters liofilizadas de kefir contendo
bactérias acido-laticas (BALs) como Lactococcus lasctis subsp., Leuconostoc sp.,
Lactobacillus sp., Streptococcus thermophillus, microflora de graos de kefir e leveduras
[18].

As BALs séo encontradas em abundéancia no kefir e constituem sua microbiota natural.
Trata-se de um grupo de microrganismos Gram-positivos comumente utilizados na
industria de laticinios na elaboracéo de produtos lacteos fermentados, como queijos e
iogurtes [19, 20]. Produzem um grande numero de enzimas glicoliticas, proteoliticas e
lipoliticas, transformando os nutrientes do meio em compostos com propriedades
sensoriais complexas, 0s quais modificam gradativamente a textura e o aroma dos
alimentos fermentados [21, 22, 23].

Atividades antag0bnicas de cepas probibticas sdo essenciais para prevenir a infeccao
ou invasdo de bactérias patogénicas. As cepas do género Bacillus, por exemplo, sdo
conhecidas por produzir uma ampla gama de substancias antimicrobianas, incluindo
antibidticos peptidicos e lipopeptidicos [24, 25]. E reconhecido o papel da alimentacg&o
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na promo¢do da saude e protegcdo contra doencas. A comunidade cientifica ja
reconhece que os efeitos da alimentacdo inadequada em etapas precoces da vida
podem acarretar consequéncias na saude na vida adulta [26, 27].

Desta forma, este trabalho tem como objetivos estudar as caracteristicas do kefir
produzido na regido Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul, a fim de estabelecer
uma identidade inicial da “house flora” dos gréos de kefir, avaliando seu potencial
probiodtico, através de teste de antagonismo frente a bactérias patogénicas e testes de
resisténcia a condi¢cdes acidas e sais biliares, para selecionar cepas que servirdo de
starter na elaboracdo de produtos lacteos funcionais.

2. Materiais e Métodos

2.1. Matérias-primas

Foram coletadas oito amostras de kefir, oriundas de producdo caseira da regido
noroeste do estado do Rio Grande do Sul.

Fabricacao do leite fermentado:

A fabricacdo dos leites fermentados foi feita no laboratério de microbiologia do IF
Farroupilha — Campus Santo Augusto. Para a fabricacdo dos mesmaos, utilizou-se leite
integral UHT (Santa Clara®) a temperatura ambiente (2512 °C). Em ambiente
asséptico o leite foi transferido para oito shots e, inoculou-se assepticamente os graos
das amostras de kefir na proporcao de 10% do volume de leite. Em seguida, as
amostras (leite + graos de kefir) foram incubadas em estufa a 27 °C em over night
(aproximadamente 12 horas), até pH 4,5, monitorando através de medida em
potencidometro digital de hora em hora, apés as 8 primeiras horas de fermentacao.

2.1.1. Determinagédo da atividade antagonista das BALs frente a microrganismos
patogénicos

A partir dos 8 isolados de bactérias laticas foram coletadas cinco colonias
aleatoriamente totalizando quarenta aliquotas, estas foram purificadas em agar MRS
(Oxoid®) e avaliadas quanto a morfologia, coloracdo de Gram e catalase.
Posteriormente, os isolados identificados como Gram positivos e catalase negativa,
foram transferidos para caldo MRS (Oxo0id®), onde foram cultivadas por 18 — 24h e,
ainda com a cultura fresca, foi realizada a determinacéo da atividade antagonista [28].

A atividade antagonista foi testada frente a linhagens de referéncia Gram positivas:
Listeria monocytogenes ATCC 7466 e Staphylococcus aureus ATCC 1901, bem como
Gram negativas: E. coli ATCC 8739, Salmonella typhimurium ATCC 13076 e
Salmonella enteritidis ATCC 13076.

O teste de antagonismo e a leitura dos halos de inibicdo foram realizados de acordo
com o teste da gota (spot-on-the-lawn) proposto por Jacobsenet al. [29]. Uma aliquota
de 5 pL de cada cultivo, em caldo MRS (Oxoid®), foi inoculada, em forma de gotas,
em placas contendo 4gar MRS (Oxoid®). ApGs a absorgdo das gotas, as placas foram
incubadas a 35 °C em jarra de anaerobiose por 24 h. Decorrido este periodo, cada
placa recebeu uma sobrecamada de 10 mL de agar BHI (Ox0id®) semi-solido (0,8%)
contendo aproximadamente 10° UFC/mL da cultura de referéncia previamente
cultivada em caldo BHI (Oxoid®) por 24 h. Apo6s a solidificacdo do meio, as placas
foram incubadas, em aerobiose, a 35 °C por 24 h. O resultado positivo para atividade
antagonista em relacdo a cultura de referéncia e controle positivo foi determinado pela
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formacdo de halo de inibigdo. O didmetro dos halos foi medido utilizando um
paquimetro digital 200 MM™®” (Marca Marberg® — China).

2.1.2. Resisténcia a condi¢cdes acidas e sais biliares

A resisténcia dos isolados sob diferentes condi¢bes acidas foi utilizada como critério
de selegdo dos isolados mais resistentes para realizagdo sequencial dos demais
experimentos, ja que inicialmente as BALs probidticas devem resistir as condi¢des
acidas estomacais. Ressalta-se que esta é uma condicdo essencial quando 0s micro-
organismos nao sdo protegidos por meio de encapsulacdo. Assim, a resisténcia dos
isolados foi avaliada em caldo MRS (pH 6,5) (Oxo0id®) ajustado a pH 2 e 2,5 com HCI
concentrado e, ainda, a pH 2,5 + pepsina (Sigma®) (3 mg/mL).

A avaliagdo da tolerdncia bacteriana a sais biliares foi realizada em caldo MRS
(Oxo0id®) suplementado com bile bovina (Sigma®) a 0,3% e 1,0% (m/v). Apés
preparagdo dos caldos, conforme tratamentos mencionados anteriormente, culturas de
24 h com concentracdo final entre 10° e 10’ UFC/mL foram inoculadas. A
sobrevivéncia sob diferentes condicdes foi avaliada por contagem em placas com
limite de detec¢éo de 1,7 log;o UFC/mL, ambas as avalia¢gdes seguiram o protocolo de
Perelmuter et al. [30]. O percentual de sobrevivéncia dos isolados frente as diferentes
condi¢des acidas e aos sais biliares foi calculado com base nas contagens de células
viaveis iniciais, anterior ao periodo de incubacao.

3. Resultados e Discussao
3.1. Isolamento

Foram selecionadas e purificadas 40 colbnias caracteristicas de BALs das placas de
agar MRS utilizadas para o isolamento. Destas, 100% sobreviveram e foram
submetidas a caracterizagdo morfologica e teste da catalase. Observou-se, entdo, que
todos os isolados apresentaram morfologia de cocobacilo, Gram positivos e catalase
negativos.

Segundo Moraes et al. [31], a populagdo microbiana de cada produto lacteo varia de
acordo com a regido geografica onde este é produzido, podendo ser atribuidas
variagbes em razdo do leite utilizado, do clima predominante e dos métodos
empregados no processamento. Sabe-se que a microbiota nativa encontrada em
produtos provenientes de fermentacdo natural de alimentos de origem animal €
bastante diversificada.

3.1.1.Determinacado da atividade antagonista das BALs frente a microrganismos
patogénicos

Foram testados cinco isolados de cada amostra, conforme Tabela 1, onde foi possivel
observar a formacdo de halos de inibicho em todos os isolados. Os resultados
demonstram que a sensibilidade as substancias produzidas pelas bactérias lacticas e
liberadas no meio extracelular varia de acordo com o patégeno e com o isolado do
kefir. Muitas espécies de BALs séo capazes de produzir uma variedade de compostos
antimicrobianos, como &cidos organicos, diéxido de carbono, etanol, polissacarideos e
bacteriocinas que apresentam potencial no controle de patdgenos e bactérias de
deterioracdo durante a produgdo e armazenamento dos alimentos [32].

A acado antagonista de BALs nativas ja foi descrita por diversos autores [33, 34, 35, 36,
37], principalmente em relacdo a patdégenos Gram positivos. A presenca da dupla
camada lipidica (membrana externa) de bactérias Gram negativas impede a interagcdo
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das substancias antagonistas especificas, como bacteriocinas, com a parede e a
membrana plasmatica. Porém, outros trabalhos demonstram a existéncia de BALs
nativas com potencial antagbénico também contra patdégenos Gram negativos [35, 38].

As médias dos halos de inibicdo observadas frente ao Clostridium sp., Salmonella
typhimurium, Salmonella enteritidis, Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus
foram, respectivamente 19,76 mm, 26,38 mm, 25,60 mm, 19,57 mm e 20,67 mm. A
diferenca nas medidas dos halos de inibicdo dos isolados € sugestiva de que 0s micro-
organismos pertencem a diferentes espécies ou linhagens, onde houve variacao
inclusive em cepas isoladas da mesma amostra de leite fermentado.

Em estudos similares, Santos et al. [39], trabalhando com microrganismos de gréos de
kefir, isolaram Lactobacillus com atividade antimicrobiana contra E. coli, L.
monocytogenes, S. typhimurium e S. enteritidis observaram maiores halos de inibigdo
contra L. monocytogenes. Ja Dias [40], em estudo similar obteve maiores halos de
inibicdo contra Salmonella enteriditis, enquanto no presente estudo foi observado
maiores halos de inibicdo das cepas de BALs isoladas frente & bactéria Salmonella
typhimurium, o que pode ser justificado pela ampla diversidade dessas bactérias, que
se diferenciam pelo modo de cultivo, origem geogréfica, entre outros fatores.

3.1.2. Resisténcia a condi¢cdes acidas e sais biliares

Para a triagem inicial de potenciais bactérias probidticas, testes in vitro séo
recomendados pela FAO/WHO [41].

As bactérias probiéticas fornecidas por meio de sistemas alimentares devem primeiro
sobreviver durante a passagem pelo trato gastrintestinal para, entdo, persistirem no
intestino e promover efeitos benéficos ao hospedeiro. Para isso, devem apresentar
como critérios funcionais: tolerancia a acidez e a sais biliares e capacidade de adesao
a mucosa intestinal. Adicionalmente, atividade antagonista é outro requisito
fundamental para a sobrevivéncia no intestino [42, 43, 44].

3.1.3. Tolerancia ao pH acido

Antes das culturas probioticas serem capazes de exercer efeito no intestino, devem
permanecer vivas durante a ingestdo em ambientes agressivos do trato gastrintestinal,
que inclui condicBes acidas do estdbmago. A sobrevivéncia dos microrganismos no
suco gastrico depende de sua capacidade de tolerar pH acido. Nas Figuras que
seguem (1, 2, 3, 4 e 5) estdo apresentados o comportamento somente dos isolados
gue suportaram os tratamentos frente aos diferentes tempos e pHs.

Cepa Clostridium  Salmonella Salmonella  Listeria Staphylococcus
sp. typhimurium  enteritidis monocytogenes  aureus
KO1A 18,72+0,51 22,19+0,03 19,85+0,14 13,07 +0,00 26,73 +0,12
KO1B 25,25+0,71  27,09+0,23 17,76+0,28 13,00 +0,50 16,32 £0,45
KO1C 27,11+0,21  25,28+0,31 19,46+0,04 12,81 +0,20 22,72 0,54
KO1D 25,02+0,92 32,2040,01 16,54+0,63 14,22 +0,10 26,52 +0,78
KOlE 24,66+0,25 20,51+0,98 13,86+0,35 13,96 +0,10 23,95 +0,08
KO2A 15,73+0,20 24,24+0,57 34,84+0,09 22,15 +0,47 24,48 +0,36
KO2B 17,12+0,01 32,43+0,51 33,03+0,73 21,47 0,25 22,61 0,11
KO2C 16,21+0,72  30,88+0,62 33,52+0,56 19,82 +0,90 23,12 +0,01
KO2D 14,12+0,02 15,20+0,05 27,25+0,53 16,76 +0,15 21,80 £0,14
KO2E 11,90+0,04 27,40+0,78 34,01+0,65 17,19 +0,53 19,85 +0,28
KO3A 21,79+0,20 30,7740,05 25,25+0,11 27,84 +0,15 19,67 +0,28
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KO3B
KO3C
KO3D
KO3E
KN1A
KN1B
KN1C
KN1D
KN1E
KN2A
KN2B
KN2C
KN2D
KN2E
KNS3A
KN3B
KN3C
KN3D
KN3E
KD1A
KD1B
KD1C
KD1D
KD1E
KD2A
KD2B
KD2C
KD2D
KD2E

18,12+0,83
23,26+0,36
27,67+0,32
23,36%0,25
20,13+0,32
24,54+0,61
23,32+0,62
14,61+0,14
15,32+0,26
19,01+0,51
16,06+0,19
16,48+0,23
15,56+0,02
16,34+0,05
21,45+0,98
18,06+0,27
17,85+0,85
21,20+0,25
21,45+0,09
16,04+0,91
14,52+0,13
15,46+0,49
15,11+0,26
15,23+0,25
27,76x0,53
23,80+0,00
26,51+0,57
19,77+0,47
24,9610,52

33,01+0,18
34,45+0,55
37,70+0,42
34,73+0,74
34,74+0,56
36,72+0,49
24,02+0,17
32,49+0,52
37,37+0,51
27,24+0,65
24,19+0,57
18,14+0,25
19,14+0,57
25,29+0,73
23,90+0,81
24,27+0,24
24,80+0,40
23,53+0,08
20,18+0,08
13,36+0,17
14,07+0,14
13,83 +0,14
16,40 +0,84
16,38 +0,14
31,30 +0,73
34,22 +0,92
30,64 +0,56
32,23 0,93
28,82 +0,43

33,57+0,48
30,94+0,31
32,55+0,67
37,25+0,14
24,57+0,83
26,40+0,38
28,02+0,04
25,11+0,13
22,03+0,80
28,52+0,59
30,14+0,12
27,92+0,44
29,65+0,13
32,67+0,66
21,45+0,98
22,67+0,35
21,56+0,14
21,20+0,25
21,76x0,40
26,92+0,82
29,85+0,09
18,69+0,55
25,58+0,80
14,40+0,24
31,59+0,89
30,51+0,18
18,04+0,33
16,71+0,68
18,19+0,73

28,98 +0,26
28,42 0,71
32,95 +0,13
25,89 0,32
20,13 +0,14
24,54 +0,65
23,32 £0,96
14,61 +0,56
18,41 +0,94
19,53 +0,46
24,54 0,65
16,39 +0,86
15,12 +0,05
15,86 +0,14
18,83 +0,20
22,06 +0,28
21,16 +0,02
20,40 0,29
15,47 +0,20
21,08 0,71
20,74 0,23
21,69 0,05
21,17 +0,37
22,52 £0,07
15,29 +0,81
14,15 +0,04
15,05 +0,21
16,24 +0,03
15,78 +0,52

29,32 +0,62
14,45 +0,39
16,82 +0,85
13,13 +0,86
12,47 +0,75
23,30 +0,31
21,59 +0,93
17,34 +0,69
23,11 +0,84
27,71 0,35
28,34 +0,28
24,98 +0,67
20,70 +0,13
17,01 +0,38
17,21 +0,34
17,10 +0,08
14,72 +0,39
18,41 +0,79
19,10 +0,17
21,97 +0,23
10,67 +0,26
14,88 +0,19
15,39 +0,83
13,60 +0,01
29,61 +0,04
17,93 +0,89
28,61 +0,52
27,31 +0,02
29,00 +0,15

Valores expressos como médias e desvio padrédo de triplicatas.
Tabela 1. Atividade antagonista de BALs nativas de kefir de producdo artesanal da
regido Noroeste do RS, frente a patdgenos de referéncia, com base na medida dos

halos de inibicdo (mm).

=4¢—Controle
=fi=pH 2,0

pH 2,5
e=6=pH 2,5 +p

Controle: amostra sem tratamento. pH 2,5 + p: tratamento com pH 2,5 e enzima pepsina.
Figura 1. Comportamento dos isolados de BALs frente a condi¢Bes acidas no tempo

zero (sem incubacéo).
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Figura 2. Comportamento dos isolados de BALs frente a condi¢cbes acidas no tempo

um (ap6s uma hora de incubacgéo).
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=4 Controle
=fi=pH 2,0
==pH 2,5
e=e=pH 2,5+ p

Controle: amostra sem tratamento.
pH 2,5 + p: tratamento com pH 2,5 e enzima pepsina.

Figura 3. Comportamento dos isolados de BALs frente a condi¢gbes acidas no tempo

dois (ap0s duas horas de incubagéo).
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Controle: amostra sem tratamento. pH 2,5 + p: tratamento com pH 2,5 e enzima pepsina.
Figura 4. Comportamento dos isolados de BALs frente a condigBes &cidas no tempo
trés (apos trés horas de incubacéo).
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Controle: amostra sem tratamento. pH 2,5 + p: tratamento com pH 2,5 e enzima pepsina.
Figura 5. Comportamento dos isolados de BALs frente a condi¢bes acidas no tempo

guatro (ap6s quatro horas de incubacao).

Conforme as Figuras 1, 2, 3, 4 e 5, é possivel observar que parte dos isolados
avaliados apresentaram comportamento similar nos tratamentos, onde 4 deles
resistiram em até 4 horas de exposi¢do aos diferentes pHs acidos. Isso indica que 0s
isolados avaliados, foram capazes de suportar condi¢cdes acidas, o que é uma
importante caracteristica probiotica.

De acordo com Charteris et al. [45], o percentual de reducao inferior a 30% da
populacdo inicial, torna-se condicdo essencial para classificagdo de um microrganismo
como resistente as condigbes de estresse estomacal. Redondo [46], investigando
caracteristicas probidticas in vitro de E. faecium CRL 183, encontrou perda de
viabilidade, deste isolado, de aproximadamente 20% ao final das 3 horas, similarmente
ao comportamento obtido pelos isolados desse estudo.

A Tabela 2 apresenta a porcentagem de sobrevivéncia de 27 isolados que
apresentaram-se mais vidveis ao longo dos testes. De acordo com os dados
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apresentados pode-se observar que houve maior taxa de sobrevivéncia nos pHs 2,5 e
2,5 com pepsina, onde de um total de 27 isolados, 44% sobreviveram em pH 2,5 e
40% em pH 2,5 com pepsina. Dados similares foram encontrados por Carasi et al.
[47], onde ao submeterem seis isolados de bactérias acido-laticas de kefir obtiveram
50% de sobrevivéncia nas mesmas condicdes de pH. Santos et al. [39] ao
submeterem isolados de bactérias acido-laticas de kefir ao pH 2,5 observaram que
houve sobrevivéncia dos mesmos, porém sem apresentarem crescimento. Ja Zatini et
al. [48] ao aplicarem a mesma avaliacdo em 52 isolados de bactérias acido-laticas de
kefir em pH 2,5, obtiveram apenas 19% de sobrevivéncia dos mesmos.

3.1.4. Tolerancia a sais biliares

Outra barreira que as bactérias probidticas devem transpor no organismo € a bile
presente no intestino delgado, no qual o tempo de transito do alimento é geralmente
entre 1 a 4 horas. Os sais biliares séo os principais componentes da bile, capazes de
desorganizar a estrutura de membranas celulares e, dessa forma, toxicos as células
vivas [49]. Na Tabela 4 é possivel observar a toleréncia dos isolados de BALSs frente a
bile bovina a 0,3% e 1,0%, apés uma e quatro horas de incubacéo.

De acordo com os dados obtidos, verifica-se que os isolados avaliados quanto a
resisténcia aos sais biliares obtiveram comportamento semelhante entre si, em relagédo
a capacidade de sobrevivéncia a essas condicdes nos tempos avaliados. Estes
resultados s@o promissores e demonstram o potencial de tais isolados serem
utilizados como probidticos, jA que a concentracdo de sais biliares entre 0,15% e 0,3%
tem sido recomendada para a avaliagdo in vitro da passagem pelo intestino delgado
[43, 50].

Na Tabela 3, é possivel observar a contagem das BALs de 27 isolados selecionados
frente aos diferentes tratamentos com bile bovina, onde apenas o isolado KN2D néo
sobreviveu aos tratamentos. No tratamento com bile a 0,3%, 48% do isolados, além de
resistirem a essa condicdo, ainda apresentaram crescimento. Ja no tratamento com
1% de bile bovina, 30% dos isolados apresentaram crescimento. Destaca-se o isolado
KN2B que apresentou crescimento nos dois tratamentos, o que indica uma grande
resisténcia a essas condi¢cbes. Carasi et al. [47] ao submeterem 52 isolados de
bactérias acido-laticas de kefir ao teste de resisténcia a condigbes biliares, observaram
79% de sobrevivéncia das mesmas, resultado muito semelhante a Santos et al. [39],
onde obtiveram 80% de sobrevivéncia ao submeterem 58 isolados de bactérias acido-
laticas de kefir aos mesmos tratamentos.

Isolado Controle pH 2,0 pH 2,5 pH 2,5 + pepsina
log/lUFC log/UFC %ST  log/lUFC %ST  log/lUFC %ST

KO1A 4,87 0 0,00 3,83 78,64 0 0,00
KO1B 4,88 4,1 84,02 3,53 72,34 0 0,00
KO1C 4,53 4,1 90,51 3,53 77,92 0 0,00
KO3A 4,95 0 0,00 0 0,00 0,74 14,94
KO3C 4,7 0,71 15,11 2,23 47,45 0 0,00
KO3E 4,74 0 0,00 3,39 71,52 3,65 77,00
KN1A 4,57 0,67 14,66 3,54 77,46 3,64 79,64
KN1B 3,95 0 0,00 0 0,00 3,02 76,45
KN1C 4.4 1,91 43,41 2,43 55,23 0,74 16,81
KN2A 4,39 0 0,00 0 0,00 2,28 51,93
KN2B 4,42 0 0,00 0 0,00 0 0,00
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KN2C 4,37 0 0,00 1,85 42,33 0,81 18,54
KN2D 4,18 0 0,00 0 0,00 0 0,00
KN2E 4,41 0 0,00 0 0,00 0,67 15,19
KN3B 4,35 0 0,00 3,39 77,93 0,84 19,31
KN3C 4,39 0 0,00 0 0,00 0 0,00
KN3D 4,34 0 0,00 0 0,00 1,19 27,42
KN3 E 4.4 0 0,00 3,38 76,82 0 0,00
KD1A 4,35 0 0,00 0 0,00 0 0,00
KD1B 4,48 0 0,00 0 0,00 0 0,00
KD1C 4,32 0 0,00 0 0,00 0,81 18,75
KD1D 4,69 0 0,00 0 0,00 0 0,00
KD1E 4,23 0 0,00 0 0,00 0 0,00
KD2A 4,25 0 0,00 0 0,00 0 0,00
KD2B 4,85 1,3 0,00 0 0,00 1,95 40,21
KD2C 4,64 0,77 26,80 3,01 64,87 3,62 78,02
KD2E 4,68 0 0,00 0 64,32 0 0,00
Tabela 2. Avaliacdo da sobrevivéncia total (%ST) de BALs frente a diferentes pHs,
com base na contagem de células viaveis, apos quatro horas de incubacao.
Amostras Tempo Bile 0,3% Bile 1,0% Amostras  Tempo Bile 0,3% Bile 1,0%
log;0 UFC/mL log;g UFC/mL log;o UFC/mL  log;oUFC/mL

KO1 A TO 3,04° Inc.? KO1 A T4 5,43° 3,207

KO1 B TO 3,15° Inc.2 KO1B T4 3,88% 3,64°

KO1C TO 3,23° 3,98° KO1C T4 3,93 3,532

KO1D TO 3,91° Inc.2 KO1 D T4 3,92° 3,522

KO1E TO 3,97° Inc.2 KO1E T4 Inc.? 4,22°

KO2 D TO 4,16° 2,10° KO2 D T4 3,65% 3,50°

KO3 A TO 4,95° 4,60 KO3 A T4 4,79 3,32°

KO3 B TO 2,44° 4,84 "% KO3 B T4 4,27 4,16°

KO3 C TO 3,59° 4,80 "' KO3 C T4 4,27 4,25°

KO3 D TO 5,05° 5,00 "°% KO3 D T4 4,50° 0,00°

KO3 E TO 4,74° 4,80 " KO3 E T4 4,27 4,02°

KN1 A TO 4,24° 5,01 e KN1 A T4 3,16° 3,95°

KN1 B TO 3,95° 5,97° KN1 B T4 Inc.? 3,24°

KN1C TO 4,40° 5,57° KN1C T4 3,85% 4,10%

KN1 D TO 4,02° 5,12 " KN1 D T4 3,90% 0,00°

KN1 E TO 3,48° 0,52" KN1E T4 Inc.2 4,62°

KN2 A TO 3,67° Inc.2 KN2 A T4 3,89% 4,16°

KN2 B TO 3,67° Inc.2 KN2 B T4 Inc.2 4,63

KN2 C TO 3,71° Inc.2 KN2 C T4 Inc.2 3,52%

KN2 D TO 3,57° 0,00" KN2 D T4 0,00° 0,00°

KN2 E TO 4,32° 5,17°°% KN2 E T4 Inc.2 3,897

KN3 A TO Inc.? Inc.2 KN3 A T4 4,21 3,67°

KN3 B TO 4,40° 4,67 KN3 B T4 4,37 3,04%

KN3 C TO 4,58° 5,45°°% KN3 C T4 3,73% 2,97°

KN3 D TO 4,03° 5,53 KN3 D T4 4,01 2,69°

KN3 E TO 3,45° 5,31°°% KN3 E T4 3,98 3,47°

KD1 A TO 4,25° 4,98"°% KD1 A T4 4,11 3,532
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KD1 B TO 4,49° 5,20°°% KD1 B T4 5,10°° 3,69°
KD1C TO 3,82° 5,23 KD1 C T4 4,19 3,242
KD1 D TO 5,00° 5,67 KD1 D T4 3,82% 3,212
KD1E TO 5,04° 3,31 KD1E T4 4,28 3,89°
KD2 A TO 5,02° 4,36%% KD2 A T4 4,65 3,75°
KD2 B TO 4,32° 4,08% KD2 B T4 Inc.? 4,37%
KD2 C TO 4,52° 4,14% KD2 C T4 Inc.? 4,212
KD2 D TO Inc.? 5,00° KD2 D T4 Inc.? 4,00°
KD2 E TO 3,84° 4,530 KD2 E T4 Inc.? 4,41°

Valores de contagem de células viaveis expressos como médias de triplicatas (log,oUFC/mL).

Médias seguidas de letras distintas, na coluna, diferem significativamente entre si pelo teste de
Tukey a 5% de significancia.
Tabela 3. Contagem de BALs nos tempos 1 (apés 1 hora de incubacdo) e 4 (apds
quatro horas de incubacao), sob exposicéo a sais biliares.

Isolado Controle Bile bovina 0,3% Bile bovina 1%

log/UFC log/UFC %ST log/UFC %ST
KO1A 4,87 5,43 >100 3,2 65,71
KO1B 4,88 3,88 79,51 3,64 74,59
KO1C 4,53 3,93 86,75 3,53 77,92
KO3A 4,95 4,79 96,77 3,32 67,07
KO3C 4,7 4,27 90,85 4,25 90,43
KO3E 4,74 4,27 90,08 4,02 84,81
KN1A 4,57 3,16 69,15 3,95 86,43
KN1B 3,95 Inc. >100 3,24 82,03
KN1C 4,4 3,85 >100 4,1 93,18
KN2A 4,39 3,89 87,50 4,16 94,76
KN2B 4,42 Inc. >100 4,63 >100
KN2C 4,37 Inc. >100 3,52 80,55
KN2D 4,18 3,57 85,40 0 0,00
KN2E 4,41 Inc. >100 3,89 88,21
KN3B 4,35 4,37 >100 3,04 69,89
KN3C 4,39 3,73 >100 2,97 67,65
KN3D 4,34 4,01 84,97 2,69 61,98
KN3 E 4,4 3,98 92,40 3,47 78,86
KD1A 4,35 4,11 90,45 3,53 81,15
KD1B 4,48 4,19 94,48 3,69 82,37
KD1C 4,32 3,82 93,53 3,24 75,00
KD1D 4,69 4,28 88,43 3,21 68,44
KD1E 4,23 4,65 91,26 3,89 91,96
KD2A 4,25 Inc. >100 3,75 88,24
KD2B 4,85 Inc. >100 4,37 90,10
KD2C 4,64 Inc. >100 4,21 90,73
KD2E 4,68 Inc. >100 4,41 94,23

Tabela 4. Avaliacdo da sobrevivéncia total (%ST) de BALs frente a diferentes
concentracdes de bile, com base na contagem de células viaveis, apds quatro horas

de incubacéo.
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4. Conclusdes

Os isolados de bactérias acido laticas avaliados nesse estudo apresentaram
caracteristicas fenotipicas idénticas, o que é um indicativo de que se trata de um
mesmo grupo de microrganismos apresentando sobrevivéncia a condicbes extremas
de estresse, como o sistema intestinal que tem como caracteristicas o baixo pH e
presenca de sais biliares, além de apresentarem formacao de halo de inibigéo frente a
cepas de bactérias patogénicas, o que é uma importante potencialidade probiotica e
torna esses isolados uma interessante fonte de estudos, para que posteriormente
possam servir de cultura starter e serem introduzidos em produtos lateos.

Dos 40 isolados incialmente, apenas 27 sobreviveram até o final das avaliagbes, no
entanto, todos possuem a propriedade de formar halos de inibicdo frente aos
patégenos testados. Dos 27 isolados, 48% resistiram até os testes finais, além de
sobreviverem ao tratamento de 0,3% de bile bovina, ainda apresentaram crescimento
nessa condicdo, bem como 30% cresceram no tratamento com 1% de bile bovina. Ja
para a condi¢do de pH &acido os mesmos 27 isolados, apresentaram pouca resisténcia
ao tratamento com pH 2,0, onde apenas 6 isolados sobreviveram, porém 44%
sobreviveram aos tratamentos em pH 2,5 e 2,5 com pepsina. Vale ressaltar que os
isolados que ndo apresentaram condi¢cBes favoraveis de desenvolvimento em pH
acido, bem como os isolados que apresentaram atividade antagbnica a bactérias
patogénicas, porém nao sobreviveram até o final das avaliacdes, ndo devem ser
descartados como potenciais probiéticos, visto que podem ser inseridos em alimentos
através de técnicas de protecdo, como a microencapsulacdo. Mais estudos sédo
necessarios para a verificagcdo dessa potencialidade probidtica.
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