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RESUMO

logurte e bebida lactea fermentada sdo produtos lacteos fermentados que tem consumo
crescente em todo o mundo, e a demanda por alimentos funcionais impulsionou a expanséao
desses produtos. Assim, pretendeu-se avaliar a qualidade dos alimentos lacteos fermentados
produzidos no Estado da Paraiba. Foram realizadas coletas de iogurtes e bebidas lacteas nas
quatro mesorregides do Estado, contendo registro federal ou estadual, as bebidas foram
avaliadas quanto a sua rotulagem, caracteristicas microbioldgicas, fisicas, quimicas e
reoldgicas. Observando os rotulos, verificou-se que 89% estavam em conformidade com a
legislacdo, tendo como principais irregularidades detectadas: uso de aditivos ndo autorizados
nos Regulamentos Técnicos e a ilegibilidade das datas de fabricacdo e validade, o que pde em
risco & saude dos consumidores. Embora tenha havido crescimento de bolores e leveduras,
91% das amostras mostrou-se dentro dos parametros microbioldgicos determinados pela
legislagdo vigente. A composicdo centesimal variou em fungdo da mesorregiéo e do registro
de inspecdo. O comportamento reolégico variou entre as amostras. Observou-se relacdo dos
parametros fisico-quimicos (solidos totais e proteina) com a viscosidade aparente. De modo
geral, os iogurtes e bebidas lacteas fermentadas apresentaram qualidade satisfatéria, porém
devem melhorar requisitos de rotulagem, padrées de identidade e qualidade sanitéaria, a fim de
ndo por em risco a saude dos consumidores, atender o mercado cada vez mais exigente e
competir com grandes marcas.

Palavras-chave: logurte, Bebida Lactea Fermentada, Rotulagem, Viscosidade



ABSTRACT

Yogurt and fermented milk beverages are fermented dairy products that have increased
consumption worldwide, and the demand for functional foods spurred the expansion of these
products. Thus, it was entended to evaluate the quality of fermented dairy foods produced in
the state of Paraiba. Samples of yogurts and milk beverages of the four mesoregions of the
state with federal or state registration were performed, the drinks were evaluated on their
labeling, microbiological, physical, chemical and rheological properties. Observing the labels,
it was found that 89% were in compliance with the legislation, the main irregularities detected
were: unauthorized use of additives in the Technical Regulations and the illegibility of the
dates of manufacture and validity, which puts at risk consumer health. Although there has
been growth of molds and yeasts, 91% of the samples were within the microbiological
parameters determined by current legislation. The centesimal composition varied depending
on the mesoregion and inspection record. The rheological behavior varied between samples.
Was observed relationship between physico-chemical parameters (total solids and protein)
and the apparent viscosity. Overall, yogurts and fermented dairy beverages showed
satisfactory quality, but should improve labeling requirements, standards of identity and
sanitary quality in order to not endanger consumers health, satisfy the increasingly demanding
market and to compete with major brands.

Keywords: Yogurt, Fermented Milk Beverages, Labeling, Viscosity
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1 INTRODUCAO

Leite e produtos lacteos sdo, claramente, importantes fontes de proteinas de alto valor
bioldgico, célcio, fosforo, iodo, riboflavina e vitaminas A e B1; (KLIEM, GIVENS, 2011). A
fabricacdo de produtos lacteos fermentados, como bebidas lacteas e iogurtes, tem sido
crescente em todo o mundo devido a sua tecnologia de producdo simples e ampla
aceitabilidade pelos consumidores, principalmente por alegacdes de saude, valores
terapéuticos e sabor, além de caracterizar-se como uma alternativa para o uso do soro
resultante da producdo de queijo (HERNANDEZ-LEDESMA, RAMOS, GOMEZ-RUIZ,
2011). Além disso, sdo os produtos mais estudados, especialmente, pelo apelo de
funcionalidade, quando consumidos em quantidades suficientes, em funcdo de serem o0s
principais carreadores de probidticos e/ou prebidticos, além das propriedades terapéuticas da
gordura lactea por conter o acido linoleico conjugado (CLA) e acidos graxos de cadeia curta e
média (HUERTAS, 2012; MICINSKI et al., 2012).

As bactérias lacteas encontradas nos produtos lacteos fermentados possuem
capacidade de melhorar a vida de prateleira, valor nutricional, sabor, aroma, textura e a
salubridade de um produto (RODRIGUES, FELKL, BITENCOURT, 2013). O consumo de
produtos contendo bactérias laticas pode promover o aumento da digestibilidade e valor
nutritivo do alimento, a elevacdo dos niveis de vitaminas do complexo B e aminoéacidos,
melhora na absorcdo da lactose, modulacdo do sistema imune, diminuicdo do potencial
carcinogénico, potencializacdo da atividade metabdlica da microflora intestinal e, também,
promove a higienizacdo do tubo digestivo e diminuicdo dos sintomas ligados a infeccdes
intestinais (PEREZ et al., 2007; PIARD et al., 2009).

A aceitacdo dos produtos lacteos fermentados é fortemente influenciada por sua
consisténcia e viscosidade, essas caracteristicas irdo definir a qualidade e identidade desses
produtos (LEE, LUCEY, 2010). Diversos fatores podem afetar a reologia dos produtos lacteos
fermentados, como composi¢cdo e qualidade do leite, teor de solidos, proteinas e gordura,
pressdo de homogeneizacdo, intensidade do tratamento térmico do leite, temperatura da
fermentacdo, culturas microbianas utilizadas, teor de acidez atingido na fermentacdo, tempo
de estocagem (SMIT, 2003; COLLET, TADINI, 2004; PASEEPHOL, SMALL; SHERKAT,
2008). Diversos metodos estdo disponiveis para avaliar a textura dos produtos lacteos

fermentados. A reometria € uma técnica Util para mensurar parametros de textura dos
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alimentos. As medidas das propriedades reoldgicas dos alimentos fornecem uma compreensdo
de suas propriedades fisico-quimicas, como viscosidade, e ddo uma estimativa da experiéncia
inicial do consumidor (KEALY, 2006; ZARE et al., 2011).

A qualidade do leite cru é fundamental para o sucesso da industria de laticinios em
todo o mundo. Além das informacdes cientificas mostrando o efeito das caracteristicas
microbioldgicas e fisico-quimicas na qualidade do leite pasteurizado e produtos lacteos, os
aspectos sociais e econdmicos tém provocado mudancas importantes nas inddstrias de
laticinios de todo 0 mundo. A globalizacdo da oferta de alimentos e 0 aumento da demanda
dos consumidores por alimentos seguros tém levado a grandes investimentos em pesquisa e
implementacdo de programas de garantia de qualidade para aumentar a competitividade do
mercado, a confiabilidade e a seguranca do produto. No entanto, a cadeia de producao de leite
em algumas regifes em desenvolvimento ainda enfrenta muitos desafios relacionados a
qualidade e seguranca do leite cru para atender a legislacédo e satisfazer as necessidades do
consumidor (RODRIGUES et al., 2012).

Diante da importancia dos produtos lacteos fermentados para a nutrigdo, promocao do
bem-estar e salde, objetivou-se avaliar a qualidade de rotulagem, microbioldgica, fisica e

quimica desses produtos produzidos no Estado da Paraiba.
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Resumo: Produtos lacteos fermentados s&o alimentos de elevado valor nutricional, ricos em
proteinas, gorduras, vitaminas e minerais, e baixo teor de lactose. A presenca de bactérias
lacteas confere-lhe papel promotor da salde com evidentes beneficios a digestdo, flora
intestinal e reforco do sistema imunoldgico, como melhora da absorcao da lactose e aumento
da digestibilidade e valor nutritivo do alimento. O Brasil ocupa posicéo relevante na producéo
de leite, assim como a participacdo da regido Nordeste na producdo nacional. Diante deste
cenario de relevancia do sistema agroindustrial leiteiro, o Estado da Paraiba se apresenta
como importante consumidor de derivados lacteos, no entanto, a producdo desses alimentos
no Estado encontram entraves, principalmente nas condicdes climaticas severas, que
diminuem os reservatorios de agua e pastagens, dizimando rebanhos. Neste contexto, a
presente revisdo de literatura tem como objetivo discutir o cenario atual dos produtos lacteos
fermentados dentro da agroinddstria leiteira do Estado da Paraiba e as perspectivas futuras
para o setor.

Palavras-chave: consumo, iogurte, laticinios, leite

Abstract: Fermented dairy products are foods of high nutritional value, rich in proteins, fats,
vitamins and minerals, and low content of lactose. The presence of lactic bacteria gives it the
role of health promoter with evident benefits to digestion, the intestinal flora and immune
system fortification, like improves the absorption of lactose and increase of foods digestibility
and nutritional value. Brazil occupies important position in milk production, as well as the
participation of the Northeast region in national production. In this scenario the importance of
the dairy agribusiness system of Paraiba State presents itself as an important consumer of
dairy products, however, the production of these foods in the state have obstacles, especially
in severe weather conditions, which decrease water tanks and pastures, decimating herds. In
this context, the present review aims to discuss the current scenario of fermented milk
products within the dairy agribusiness in the Paraiba State and future prospects for the sector.

Key words: consumption, dairies, milk, yogurt

INTRODUCAO
Leite e produtos lacteos sdo claramente importantes fontes de proteinas de alto valor
bioldgico, calcio, fosforo, iodo, riboflavina e vitaminas A e B12 (Kliem & Givens, 2011). As
bactérias presentes nos fermentados lacteos conferem-lhe alguns beneficios como melhoria da
digestdo, estimulo & flora intestinal e refor¢o da resisténcia natural a doencas infecciosas do

trato gastrointestinal (Perez et al., 2007; Loir, 2009). Os leites fermentados apresentam
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melhor digestibilidade do que o leite in natura mostrando-se excelente alimento para criancas
em fase de crescimento (Reis, 2013). Dentre os leites fermentados, o iogurte destaca-se com
predominancia no mercado mundial, constituindo uma rica fonte de proteinas, célcio, fosforo,
vitaminas, carboidratos e gorduras (Mazochi et al., 2010). A producdo de bebida lactea
fermentada vem ganhando mercado, principalmente, com maior nivel de informag&o sobre a
importancia do célcio, das vitaminas hidrossoliveis, da qualidade das proteinas (alta
digestibilidade e presenca de todos os aminoacidos essenciais), do papel dos componentes
bioativos e das bactérias probidticas para a saide, além do seu baixo custo (Reis, 2013).

A producdo de produtos lacteos fermentados, como bebidas lacteas e iogurtes, tem sido
crescente em todo o mundo devido a sua tecnologia de producdo simples e ampla
aceitabilidade pelos consumidores, principalmente, por alegacdes de saude, valores
terapéuticos e sabor, além de caracterizar-se como uma alternativa para o uso do soro
resultante da producdo de queijo (Hernandez-Ledesma et al., 2011). Além disso, sdo 0s
produtos mais estudados, especialmente, pelo apelo de funcionalidade, quando consumidos
em quantidades suficientes, em funcdo de serem o0s principais carreadores de probidticos e/ou
prebidticos, além das propriedades terapéuticas da gordura lactea por conter o &cido linoleico
conjugado (CLA) e &cidos graxos de cadeia curta e meédia (Thamer & Penna, 2006; Huertas,
2012; Micinski et al., 2012).

O consumo de iogurte vem crescendo principalmente nos paises emergentes em funcéo do
aumento do poder aquisitivo da maior parte da populacdo, a classe media emergente. No
Brasil esse crescimento ocorre a taxa média de 0,05 ao ano (IBGE, 2012a). O Nordeste é a
regido que tem se destacado com maior crescimento, apresentando uma alta de 5,6% (em
volume) na aquisicdo de lacteos (IBGEa, 2012). O Estado da Paraiba ocupa o quarto lugar no
mercado consumidor de leite e derivados do Nordeste, mostrando a importancia desses
alimentos na dieta da populacdo (IBGE, 2010).

Diante da importancia da agroindustria leiteira no Brasil e mais especificamente no Estado
da Paraiba, esta pesquisa tem como objetivo mostrar o cenario atual dos produtos lacteos

fermentados no Estado e as potencialidades do setor.

Agroindustria leiteira bovina

A agroindustria leiteira, um dos mais importantes sistemas agroindustriais em paises como
o Brasil, ganhou espaco nas Ultimas décadas, pois o consumo de leite e derivados como
queijos e iogurtes, vem crescendo em todo territério nacional. Dois grupos compdem a

producdo no pais: produtores especializados, em pequeno ndmero, mas com grande
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produtividade e pequenos produtores, com pouca ou nenhuma especializa¢do, vendas sazonais
de pequenos volumes de leite, com baixo custo e qualidade, mas que respondem por parte
significativa do mercado (Milinski & Ventura, 2010).

A estrutura do mercado de produtos lacteos no Brasil € bastante complexa, em virtude do
elevado nimero de agentes econémicos que atuam no sistema e da multiplicidade de canais
de comercializacdo. O potencial produtivo do setor e suas vantagens em relagdo a outros
paises produtores e tradicionalmente exportadores € muito grande. Hoje, no Brasil, uma série
de derivados lacteos séo produzidos de acordo com as normas do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento — MAPA, que regula e inspeciona os padrBes de identidade e
qualidade sanitaria dos produtos de origem animal (Silva et al., 2013).

A nivel mundial, o Brasil ocupa a sexta posi¢do na producdo de leite segundo dados do
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (United States Department of Agriculture —
USDA) (CONAB, 2013). A participacdo da Regido Nordeste em relacdo a producdo nacional
vem ganhando forca na ultima década, tendo sido a segunda regido que mais cresceu em
participacdo neste periodo - cerca de 48%. Atualmente o Nordeste brasileiro é responsavel por

10,8% de todo o leite bovino produzido no pais, Quadro 1.

Quadro 1. Producéo de leite no Brasil e por regido geografica

. . Produgdo de leite Participacdo na Crescimento da
Brasil e Regides Dr « . «
(mil litros) producéo nacional producdo em dez anos

Brasil 32.304.421 49,3%

Norte 1.658.315 5,1% 6,2%
Nordeste 3.501.316 10,8% 48,0%
Sudeste 11.591.140 35,9% 32,5%

Sul 10.735.645 33,2% 94,9%
Centro-Oeste 4.818.006 14,9% 39,3%

Fonte: IBGE, 2012a

A producdo de leite no Estado da Paraiba, em 2012, foi de 142.546 mil L de leite,
representando 0,4% na participacdo da producdo nacional (IBGE, 2012a), com a principal
bacia leiteira do Estado localizada na regido polarizada pelo municipio de Pombal. Porém,
devido aos dois Gltimos anos de seca, principalmente, no Sertdo paraibano, a producao
diminuiu consideravelmente nessa mesorregido. O panorama da producdo de leite no Estado

da Paraiba pode ser visualizado na Figura 1.
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Figura 1. Quantidade produzida de leite de vaca (mil litros) em 2012 no Estado da Paraiba

(IBGE, 2012b)(*Os municipios em destaque sdo os maiores produtores de leite)

No Quadro 2, pode-se observar as dez cidades paraibanas com a maior producéo de leite
bovino. E possivel notar que as cidades de maior destaque encontram-se nas mesorregioes
Agreste e Sertdo, porém, vale ressaltar que a seca no Estado tem afetado a producéo,
principalmente a bacia leiteira localizada no Sert&o.

Segundo o IBGE (2012a) a Paraiba ocupa o oitavo lugar no ranking dos estados do

Nordeste em producéo de leite bovino ficando a frente apenas do Piaui (Quadro 3).

Quadro 2. Producéo de leite (mil litros) nas dez principais cidades paraibanas

Posicédo Cidade Producdo (mil litros) Mesorregido
1° Queimadas 4.050 Agreste
2° Sousa 3.759 Sertéo
3° Caturité 3.500 Borborema
40 Pombal 3.264 Sertéo
50 Campina Grande 3.000 Agreste
6° S&o José de Piranhas 2.760 Sertéo
7° Paulista 2.621 Sertéo
8° Boqueirdo 2.600 Borborema
9o Alagoa Nova 2.500 Agreste
100 Massaranduba 2.200 Agreste

Fonte: IBGE, 2012b
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Quadro 3. Ranking dos Estados do Nordeste e variagcdo entre 2002 e 2012 (produgdo em

milhdes de litros)

Estado 2002 2012 Posicdo em 2011  Variagdo (%)
Bahia 752 1079 1° 43,5
Pernambuco 391 609 20 55,8
Ceara 341 461 3° 35,2
Maranhéo 195 381 40 95,4
Sergipe 112 298 50 166,1

Alagoas 224 245 7° 8,9

Rio Grande do Norte 158 198 6° 25,3
Paraiba 117 142 8° 21,4
Piaui 74 85 9o 14,9

Fonte: IBGE, 2012a

Embora a Paraiba seja o pendltimo no ranking na producéo de leite, ocupa o quarto lugar

no mercado consumidor de leite e derivados do Nordeste, mostrando a importancia desses

alimentos na dieta dos paraibanos, Figura 2 (IBGE, 2010).

A atual situagdo da pecuéria leiteira no Nordeste brasileiro, embora crescente, tem como

agravante a baixa utilizacdo de assisténcia técnica e de crédito, falta de planos especificos por

parte das instituicGes governamentais, alta sazonalidade na oferta de leite, baixa produtividade

por animal e producdo por propriedade, pouco ou quase nenhum acesso as informacGes de

mercado e de novas tecnologias que venham a melhorar o sistema produtivo do leite (Silva et

al., 2008).
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Figura 2. Aquisicdo alimentar domiciliar per capita anual (Kg) de derivados lacteos (IBGE,

2010)

O Estado da Paraiba vivencia uma situagdo parecida, pois a producgdo de leite apresentou

queda de 39,9%, quando comparado com 2011, podendo ser justificada pelas condicGes
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climaticas adversas ocorridas principalmente no Nordeste do pais, onde houve uma das
maiores secas dos ultimos anos que devastou as pastagens e rebanhos. Além da dificuldade de
obtencdo do milho para a alimentacdo animal, dada a menor producéo e quebra da safra
americana, que influenciou o pre¢o do produto, encarecendo 0s custos de producdo da
atividade e, consequentemente elevando o seu preco final (IBGE, 2012a).

Apesar da relevancia da producdo leiteira da Paraiba, estima-se que alguns entraves
comprometam o desenvolvimento da cadeia como um todo, impedindo que se torne mais
competitiva (Silva et al., 2010). A solucdo para os gargalos da producdo leiteira do Estado,
segundo a Comissdo do Leite da Paraiba, estd na criagdo de um programa estadual de
melhoria da producéo leiteira, com foco na reducéo de custos com a producgédo e aumento da
qualidade e quantidade do leite produzido.

Produtos lacteos fermentados

A fermentacdo é um processo onde 0S micro-organismos retiram do meio em que vivem o
material nutritivo de que necessitam, a0 mesmo tempo em que, sob a acdo catalitica de
enzimas, produzem substancias das quais se utilizam a industria. Sdo inimeros os alimentos
obtidos por fermentacdo lactica, dentre estes, os produtos mais conhecidos sdo: queijos,
iogurtes e bebidas lacteas fermentadas. O consumo destes produtos vem aumentando, 0 que
incentiva a melhoria de tecnologia e da qualidade desses produtos.

Entende-se por iogurte integral o produto resultante da fermentacdo do leite pasteurizado
ou esterilizado, cuja fermentacéo se realiza com cultivos protosimbidticos de Streptococcus
salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus aos quais
podem-se acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua
atividade contribuem para a determinacédo das caracteristicas do produto final, cuja base lactea
tenha um contetido de matéria gorda de no minimo 3,0 g 100 g™ (Brasil, 2007).

A bebida lactea fermentada caracteriza-se como o produto fermentado mediante a acdo de
cultivo de micro-organismos especificos, e/ou adicionado de leite fermentado e/ou outros
produtos lacteos fermentados, e que ndo podera ser submetido a tratamento térmico apds a
fermentacdo. A contagem total de bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de 10° UFC g
! no produto final, para o(s) cultivo(s) latico(s) especifico(s) empregado(s), durante todo o
prazo de validade (Brasil, 2005).

O consumo das familias representou 60% do crescimento do Produto Interno Bruto (PIB)
do pais em 2012. Com 0 aumento da renda, surgiram novas necessidades de consumo e as

maiores altas vieram em produtos lacteos e relacionados, como bebidas de soja (27%), leite
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fermentado (21%) e sobremesa pronta (20%) (IBGE, 2012a). A importancia dos laticinios
para os brasileiros pode ser visualizada na Figura 3, em que 0s produtos lacteos ocupam o
segundo maior grupo de alimentos consumidos.

No Estado da Paraiba o consumo dos derivados lacteos, em geral, apresentou diminuicao
de 13,4% entre os anos de 2003 e 2009, enquanto o consumo dos lacteos fermentados
(iogurtes, leites fermentados, outros) quase que dobrou no mesmo periodo, passando de 1,2
kg para 2,3 kg per capita anual. Esse comportamento se repete para 0s outros Estados do pais,
em que o grupo de laticinios no geral (leite, queijo, manteiga e fermentados) apresentou queda
no seu consumo, enquanto considerando apenas os fermentados, estes apresentaram aumento,
explicando a queda do consumo dos laticinios na Figura 3 e evidenciando que o apelo
funcional desses produtos estd mudando o habito alimentar dos brasileiros (IBGE, 2010).
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Figura 3. Aquisicdo alimentar domiciliar per capita anual, segundo 0s grupos de produtos
(Brasil - periodos 2002-2003 e 2008-2009) (IBGE, 2010)

Em 2012 registrou-se um crescimento em volume para o grupo de alimentos lacteos de
2%. Aparentemente um crescimento modesto, em meio a um cenario de desaceleracdo
econbmica, ganha destaque quando comparado com o desempenho das demais categorias que,
juntas, cresceram apenas 0,3% em volume (IBGE, 2012a). Este avanco da aquisi¢cdo de
lacteos ocorreu em intensidade diferente entre as regifes do pais, mais especificamente no

Nordeste, que foi a regido de destaque no crescimento em valor monetario. O crescimento do
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consumo nessa regido (5,6% em volume, o maior entre os mercados auditados) representa
21% do faturamento da categoria de iogurtes no pais (IBGE, 2012a).

A demanda dos consumidores por alimentos funcionais impulsiona a expansédo de produtos
como iogurtes e outras bebidas lacteas fermentadas. O crescimento nesse setor € influenciado
pelos apelos de conveniéncia, praticidade, saude e seguranca. O lancamento de novos

produtos, apelos, sabores e embalagens inovadoras, atraem cada vez mais consumidores.

Importéncia nutricional dos produtos lacteos fermentados

As bactérias laticas possuem capacidade de melhorar a vida 0til, valor nutricional, sabor,
aroma, textura e a salubridade de um produto. Assim, sua aplicacdo na industria processadora
de alimentos é ampla e em muitos casos indispensavel, como em produtos fermentados, onde
estas sdo culturas iniciadoras da fermentacdo para a fabricacdo de produtos como queijos,
iogurtes, leites fermentados, bebidas lacteas, entre outros (Rodrigues et al., 2013).

Quanto ao consumo, é possivel afirmar que os produtos contendo bactérias laticas podem
promover o aumento da digestibilidade e do valor nutritivo do alimento, a elevacao dos niveis
de vitaminas do complexo B e aminoacidos, melhora na absorcdo da lactose (a microbiota
suplementa a deficiéncia da lactase ou estimula a producdo endogena da lactase no
hospedeiro), modulacdo do sistema imune, diminuicdo do potencial carcinogénico,
potencializacdo da atividade metabdlica da microflora intestinal. Além disso, promove a
higienizacdo do tubo digestivo (barreira protetora contra patdgenos) e a diminuicdo dos
sintomas ligados a infeccdes intestinais (Perez et al., 2007; Loir, 2009).

Segundo Serafeimidou et al. (2012), ao analisarem a qualidade fisico-quimica de iogurtes
integrais, reportam resultados de pH entre 4,1 e 4,6; acidez titulavel - 0,9-1,3% acido latico;
lipidios - 2,7-4,6 g/100 g de produto; umidade - 79,4-87,0%; proteinas - 3,4-3,9%; e cinzas -
0,71-0,97%, ressaltando a importancia desse produto como fonte de proteinas, gorduras e
minerais.

O iogurte e a bebida lactea fermentada sdo alimentos lacteos fermentados que contém
probidticos, os quais, consumidos em quantidades suficientes, exercem efeitos benéficos na
populacdo microbiana do trato gastrointestinal (Huertas, 2012). Viegas et al. (2010) afirmam
que o alimentos funcional contendo micro-organismos probioticos pode ser favoravel a
prevencdo de doencas urogenitais, infeccbes intestinais e diarreias, ter efeito
anticarcinogénico, auxiliar na reducdo dos niveis de colesterol e da pressao arterial, além de
melhorar a digestdo da lactose (Ranadheera et al., 2010). Outros beneficios incluem a

producdo de enzimas, estabilizacdo da microflora, prevencdo de alergias alimentares e
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controle, prevencdo e tratamento de Ulcera gastrica (Lyeret al., 2010; Baroutkoub et al., 2010;
Huertas, 2012).

Prebidticos tém efeito significativo sobre a salde humana e maior possibilidade para a
incorporagdo numa larga variedade de géneros alimentares, principalmente, em derivados
lacteos. Os prebidticos tém papel importante no reforco do sistema gastrointestinal e imune.
Alem disso, tém-se mostrado aliado no aumento da absorcéo de calcio e magnésio, influéncia
nos niveis de glicose no sangue e melhora dos niveis de lipidios plasmaticos (Al-Sheraji et al.,
2013).

A gordura presente no leite e produtos lacteos é uma das mais complexas existentes, tendo
propriedades nutricionais e fisicas Unicas. Esta gordura pode conter acima de 400 diferentes
acidos graxos, sendo cerca de 30 os principais. Ressalta-se a presenca de &cido linoleico
conjugado (CLA), acidos graxos de cadeia curta e media que, podem ter efeitos anti-
inflamatorios, anticarcinogénico, antibacterianos, anti-colite ulcerativa, anti-aterosclerose,
anti-hipertensivos e melhora da atividade imunologica (Micinski et al., 2012; Silva et al.,
2013).

Os produtos lacteos sdo os alimentos mais utilizados para substituir o leite materno, apds o
desaleitamento. Em relacdo a sua composi¢cdo quimica, o mercado oferece varias opcdes,
principalmente com alteracdo do teor de lipideos e carboidratos. As formulas infantis
apresentam seguranga e promovem o crescimento e desenvolvimento das criancas (formulas
de partida — até o sexto més de vida e formulas de seguimento — apds o sexto més) (Speridido,
2013). Alguns estudos sugerem que produtos lacteos podem ajudar a prevenir o ganho de
peso e promover a perda de peso em criancas e adolescentes, prevenindo assim a obesidade,

além de estar associado ao aumento do teor de minerais nos 0ssos de criancas (Wiley, 2009).

Perspectivas

Estimativas preveem crescimento em 2014 da producdo leiteira nos paises em
desenvolvimento, acompanhado de crescimento do consumo interno. O aumento da producéo
interna ira depender da evolucdo dos custos de producdo, disponibilidade de terras
apropriadas para pastagens e agua, precos do milho e farelo de soja, mao-de-obra e energia, e
da ocorréncia de condicBes climaticas apropriadas, fatores aliados a continuidade do
crescimento do mercado consumidor interno. Para 2014 espera-se um aumento de 1,5% no
consumo de equivalente leite, devendo alcancar 178,0 L per capita ano™ (CONAB, 2013).

O ano de 2014 sera um ano de oportunidades para a industria brasileira, devido ao aumento

do poder aquisitivo da populacéo e o grande fluxo de turistas nacionais e estrangeiros trazidos
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pelo evento esportivo Copa do Mundo 2014, os empresarios do ramo leiteiro poder&o
disponibilizar seus produtos no mercado e estreitar relagdes comerciais (SEBRAE, 2012).

No entanto, uma projecdo meteoroldgica preocupante foi feita pelo Instituto Nacional de
Pesquisas Espaciais para o Estado da Paraiba: a estiagem vai continuar até o final de 2014.
Para essa projecdo utilizou-se como base pesquisas climaticas que apontam que a estiagem,
considerada a pior dos Ultimos 50 anos, ainda vai perdurar e que chuvas serdo fen6menos
raros em todo o Nordeste (Melo et al., 2014). A transposicdo do Rio S&o Francisco, obra com
previsdo de finalizacdo no final de 2015, promete melhorar a distribuicdo de aguas e, com
isso, favorecer a pecuaria nordestina.

Essas condicdes climaticas prolongadas afetardo a producéo de leite e derivados no Estado,
porém ndo necessariamente atingira o consumo interno, pois 0 aumento do poder aquisitivo
da populacdo e a oferta de novos produtos lacteos impulsionard a demanda por esses

alimentos.

CONCLUSOES

1. O Estado da Paraiba vinha se destacando na producédo de leite e derivados, porém, a
estiagem que ja dura dois anos, diminuiu sua producdo. No entanto, esses produtos continuam
tendo importancia significativa no consumo dos paraibanos, devido ao aumento do poder
aquisitivo da classe média emergente, a demanda por alimentos funcionais e pela variedade de
produtos novos no mercado.

2. A agroindustria leiteira no Estado encontra entraves que dificultam a prosperidade
desse sistema agroindustrial, como a presenca de pequenos produtores isolados, a falta de
investimentos publicos, capacitacdo dos produtores, condigdes climaticas severas, que é a
maior dificuldade encontrada no Nordeste brasileiro.

3. No entanto, apesar das observagoes expostas, visualiza-se grande potencial do setor
lacteo paraibano, tanto na participacdo na producdo nacional quanto no consumo dos

derivados lacteos.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 AMOSTRAGEM

Este estudo abrangeu as unidades de produtos lacteos bovinos do Estado da Paraiba

situadas em suas quatro diferentes mesorregides, que estdo ilustradas na Figura 4.

Figura 4 - Mesorregifes do Estado da Paraiba

Mesorregides

Sertdo Paraibano | 7 microrregides, 83 cidades.
Borborema ] 4 microrregides, 44 cidades.

Agreste Paraibano
Mata Paraibana § 4 microrregides, 30 cidades.

8 microrregides, 66 cidades.

Fonte: IBGE, 2000

Inicialmente foi realizado um levantamento das industrias de leite e derivados do
Estado da Paraiba (Quadro 4). As unidades de producdo foram classificadas de acordo com o
registro do servico de inspecéo estadual (SIE) e federal (SIF) do ano de 2012. De posse desse
levantamento o universo amostral foi viabilizado de forma que o resultado fosse reprodutivo e
representativo, e mostrasse o perfil dos produtos lacteos produzidos no Estado da Paraiba.
Para isto, foi feito uma classificacdo das empresas por mesorregifes (Agreste, Borborema,
Zona da Mata e Sertdo), por produtos (iogurte integral bovino e bebida lactea fermentada) e

por unidade de producdo (inddstrias com SIF e SIE).
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Quadro 4 — Levantamento dos laticinios do Estado da Paraiba

Paraiba

Total de laticinios 42
Produtores de iogurte e outros lacteos 11

Produtores de bebida lactea e outros lacteos 13

Produto Registro

Mesorregido Bebida lactea logurte SIE SIF
Zona da Mata 1 1 2 -
Agreste 3 3 2 1
Borborema 3 3 2 1
Sertéo 6 4 4 2

- Sem representacgdes
Fonte: GOVERNO DA PARAIBA (2012); MAPA (2012)

Por causa da seca e da producdo inconstante, alguns laticinios cessaram sua producgéo.
Diante desta situacdo foram escolhidas as empresas segundo as marcas mais comuns
comercializadas a partir de pesquisas informais em comércios da Paraiba, de modo que fosse
representativa de cada mesorregido (Tabela 1). Cada empresa foi designada com um cédigo
que expressava o0 produto, a mesorregiao e o registro (B-bebida lactea; I-iogurte; A-Agreste;
S-Sertdo; B-Borborema; Z-Zona da Mata; F-SIF; E-SIE). O registro de inspecdo é um sistema
de controle brasileiro que certifica a qualidade dos alimentos de origem animal sob o aspecto
sanitario e tecnoldgico. O nivel da inspecdo: federal, estadual ou municipal, diz respeito a
esfera de comercializacdo da industria, seja esta entre estados e/ou exportacdes; entre
municipios ou dentro do municipio, respectivamente. Logo, os produtos devem estar em
conformidade com a legislacdo especifica de cada esfera, que normalmente apresenta
parametros de qualidade distintos.

Optou-se por trabalhar com tais alimentos lacteos por serem de grande consumo pela
populacdo paraibana, segundo a Pesquisa de Aquisicdo Alimentar Domiciliar per capita
Anual, que afirma que a populacdo paraibana consome 29,72 Kg per capita anual de
laticinios, dentre estes estdo o leite (24,87 Kg); iogurtes, bebidas lacteas e leites fermentados
(2,328 Kg) (IBGE, 2010).

As amostras de produtos lacteos fermentados (iogurte integral e bebida lactea
fermentada, sabor morango — por ter maior oferta no mercado, segundo pesquisas informais)

foram coletadas de forma aleatéria totalizando catorze produtos lacteos adquiridos em
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supermercados locais da cidade de Jodo Pessoa — Paraiba, as amostras que ndo sdo
comercializadas em Jodo Pessoa foram adquiridas em cidades vizinhas, sendo as amostras
assim constituidas: 6 iogurtes integrais e 8 bebidas lacteas fermentadas. Para a caracterizacéo
da qualidade foram realizadas andlises de rotulagem, microbioldgicas e fisico-quimicas dos
catorze produtos lacteos. Foram realizadas trés coletas de cada produto de lotes diferentes,
totalizando 42 amostras, a fim de caracterizar os produtos com maior representatividade.
Todas as andlises foram realizadas em triplicata, exceto a reoldgica que foi feito com 4

repeticdes.

Tabela 1 — Identidade e classificacdo dos produtos lacteos do Estado da Paraiba, 2012

Amostragem N
Mesorregiao

logurte Integral

IAF Agreste (SIF)
IBF Borborema (SIF)
IZE Zona da Mata (SIE)
IAE Agreste (SIE)
IBE Borborema (SIE)
ISE Sertéo (SIE)
Bebida Lactea Fermentada

BAF Agreste (SIF)
B1SF Sertao (SIF)
B,SF Sertao (SIF)
BBF Borborema (SIF)
BAE Agreste (SIE)
BSE Sertéo (SIE)
BBE Borborema (SIE)
BZE Zona da Mata (SIE)

SIF Unidade produtiva com Servigo de Inspecdo Federal
SIE Unidade produtiva com Servico de Inspecéo Estadual

Na analise de rotulagem observou-se a concordancia entre as informacdes obrigatorias
da rotulagem dos produtos fermentados e a legislacdo, tomando-se por referéncia as seguintes
Resolucgoes:

e Resolucdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, que regula a rotulagem geral de
alimentos embalados (BRASIL, 2002),
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e Resolugdo RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003, que disponibiliza a tabela de
valores de referéncia para porgdes de alimentos e bebidas embalados para fins de rotulagem
nutricional (BRASIL, 2003a),

e Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, que regula a rotulagem
nutricional obrigatéria de alimentos e bebidas embalados da ANVISA (BRASIL, 2003b),

e Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007 e a Instrugdo Normativa n° 16,
de 23 de agosto de 2005 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
que abordam as normas de rotulagem especificamente para os leites fermentados e bebidas
lacteas (BRASIL, 2005, 2007).

A avaliacdo dos parametros de qualidade compreendeu a andlise da rotulagem,
analises fisico-quimicas, perfil de acidos graxos e analises microbioldgicas. As analises fisico-
quimicas e microbioldgicas foram realizadas nos Laboratérios de Bromatologia e
Microbiologia de Alimentos do Centro de Ciéncias da Nutricdo (CCN) da Universidade
Federal da Paraiba (UFPB). As analises reologicas foram realizadas no Laboratorio de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG). Enquanto as analises cromatograficas foram realizadas no Laboratorio de
Flavor do Centro de Tecnologia (CT) da UFPB, sendo avaliada a qualidade das bebidas

lacteas fermentadas e iogurtes paraibanos.

3.2 ANALISE DA ROTULAGEM

As conformidades e ndo-conformidades da rotulagem das amostras coletadas foram
analisadas. A analise foi realizada com relacéo a legislacéo brasileira em vigor pertinente para
cada um dos produtos conforme os critérios (BRASIL, 2002, 2003a, 2003b, 2005, 2007):

e Tamanho da letra

e Legibilidade dos textos

e Denominacao

e Marca

¢ Indicacdo de peso liquido

¢ |dentificacdo de origem

¢ Informacéo nutricional complementar
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e Lista de ingredientes

e Utilizacdo de aditivos

e Modo de conservagao

e Modo de conservacdo apos aberta a embalagem

e Data de validade

e Validade apds aberta a embalagem

e Data de fabricacao

¢ Identificacdo do lote

e NuUmero de registro

e Carimbo do servico inspecéo federal ou estadual

e Dados do fabricante

e Expressao “Contém gliten” ou “Nao contém gliuten”

e Frases relativas ao uso de corantes artificiais

e Tabela nutricional

e Figuras, simbolos, ilustracfes e desenhos

e Frases especificas dos regulamentos técnicos

e Frases ndo previstas nos regulamentos técnicos

No Quadro 5 esta descrito o questionario que foi utilizado para verificacdo da
conformidade dos rétulos analisados perante a legislagdo brasileira, conforme os critérios ja

estabelecidos anteriormente.

Quadro 5 — Questionario de conformidade da rotulagem das amostras

Questionério S| N

1- O produto possui rétulo?

2- Ha legibilidade dos textos?

3- O tamanho de letra esta de acordo com a legislacdo?

4- A denominacdo do produto esté de acordo com o estabelecido no Padrdo de Identidade e Qualidade?

5- O rétulo apresenta a marca do produto?

6- Ha indicacdo de peso liquido?

7- Ha identificacdo de origem conforme estabelece a legisla¢do?

8- O painel principal apresenta todas as informaces obrigatdrias para este painel?

9- Ha lista de ingredientes?

10- A lista de ingredientes esta de acordo com o estabelecido na legislagdo?

11- Os aditivos utilizados sdo permitidos para a categoria de produto deste alimento?
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Questionario S| N

12- O modo de conservagao esta de acordo com o estabelecido na legislacdo?

13- Ha modo de conservacdo apds aberta a embalagem?

14- Ha indicacdo da data de validade?

15- Aindicacéo da data de validade esta conforme o estabelecido na legislagdo?

16- Ha indicacdo de validade apds aberta a embalagem?

17- Ha indicacdo da data de fabricacéo?

18- A indicacdo da data de fabricacdo esta de acordo com a legislacdo?

19- Ha identificacdo do lote?

20- A identificacdo do lote segue 0s requisitos legais?

21- O rotulo possui nmero de registro no érgao competente?

22- O rotulo possui o carimbo do Servico de Inspegdo Federal ou Estadual?

23- Ha os dados do fabricante conforme estabelece a legisla¢do?

24- Ha uma das expressdes “contém gluten” ou “ndo contém gluten”?

25- A informacédo sobre a presenca ou ndo de gluten esta correta?

26- Ha frases relativas ao uso de corantes artificiais de acordo com a legislacéo?

27- A tabela nutricional esta de acordo com as legislacGes de rotulagem nutricional?

28- O rotulo possui figuras, simbolos, ilustracdes e/ou desenhos que possam levar o consumidor a erro

ou engano?

29- Ha as frases especificas estabelecidas nos regulamentos técnicos?

30- Ha frases que ndo estdo previstas nos regulamentos técnicos que possam induzir o consumidor a

erro?

S —Sim; N — Nao; C - Comentarios

3.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A determinacdo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais foi realizada
com a inoculagdo das aliquotas das amostras diluidas (10°, 107 e 10) em trés séries de trés
tubos, contendo caldo verde brilhante bile 2% e tubos de fermentacdo invertidos (Durhan),
seguida de incubacdo a 35 °C por 48 horas. Apds incubacéo, foi observado se houve turvacéao
e producdo de gas. Com os tubos positivos foi feita a determinacdo do NMP de coliformes
termotolerantes, utilizando-se o caldo EC com incubacéo a 40 °C durante 24 horas. O NMP de

coliformes foi estimado com o uso da tabela de Hoskins (APHA, 2005).
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A contagem padréo de bolores e leveduras baseou-se na semeadura das dilui¢des da
amostra em Potato Dextrose Agar (PDA), seguido de incubagdo em temperatura de 25 °C por
5-7 dias. Os resultados obtidos foram expressos em Unidades Formadoras de Colonia por
mililitro (UFC/mL) (BAM/FDA, 2007).

A pesquisa de Salmonella spp. foi realizada a partir do pré-enriquecimento do meio
com caldo lactosado e incubagdo a 35 °C por 24 horas; enriquecimento seletivo utilizando
como meios o caldo tetrationato e o caldo Rappaport-Vassiliadis e incubagédo a 35 °C e 42 °C,
respectivamente, por 24 horas. Em seguida, foram feitas semeaduras, em placas de Petri
contendo Agar Hektoen enteric e em placas Petri contendo Agar Bismuto Sulfito a 35 °C por
24 horas. Para as placas que apresentaram coldnias tipicas de Salmonella foi feito isolamento
dessas colonias em Agar TSI e Agar LIA e em seguida, confirmacdo através de testes
bioquimicos e sorologicos (BAM/FDA, 2007).

3.4 ANALISE REOLOGICA DOS IOGURTES E BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS:
VISCOSIDADE APARENTE

Para as medidas de viscosidade aparente dos iogurtes e bebidas lacteas fermentadas
utilizou-se o viscosimetro Brookfield modelo DV 11+Pro com banho termostatico acoplado
para controle da temperatura das amostras. As analises foram realizadas a temperatura de 5 +
1 °C com velocidade de rotacdo de 40 rpm (rotagdes por minuto). Foi utilizado o dispositivo
para pequenas amostras, com spindle SC4-21. Os resultados foram expressos em milipascal-

segundo (mPa.s).

3.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

O teor de solidos totais foi determinado por secagem de 5 g das amostras em estufa a
105 °C até peso constante; o teor de nitrogénio, pelo método de Kjedahl, pesando-se 1 g da
amostra e adicionando 10 mL de &cido sulfurico e mistura catalitica para a etapa de digestéo,
utilizou-se a fenolftaleina como indicador no processo de destilacdo, onde adicionou-se

hidroxido de sédio a 40% no tubo contendo a amostra digerida e recepcionou-se a amdnia
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liberada em 25 mL de &cido borico, seguindo para a titulagdo com acido cloridrico 0,1 N,
utilizou-se o fator de 6,38 para conversdo de nitrogénio total em proteinas; o teor de lipideo,
pelo método de Gerber, adicionando-se 10 mL de solucdo de &cido sulfirico 83% em
lactobutirémetro, 11 mL da amostra e 1 mL de &lcool isoamilico levando para banho-maria a
70 °C por 10 minutos, em seguida centrifugou-se por 5 minutos e realizou a leitura.

O teor de glicideos redutores em lactose, pelo método de Lane-Eynon, adaptado para
laticinios, utilizando-se 10 mL da amostra com 50 mL de agua, 2 mL da solucédo de sulfato de
zinco a 30% e 2 mL de solucdo de ferrocianeto de potéssio a 15%, foi deixado em repouso
para sedimentacdo, em seguida filtrou-se, em um erlenmeyer foi adicionado 10 mL de cada
solucdo de Fehling (A e B) e 40 mL de agua destilada aquecendo em chapa até ebulicdo e
procedeu-se a titulagdo com o filtrado, adicionou-se indicador azul de metileno para visualizar
0 ponto de viragem de azul para vermelho-tijolo.

A determinacdo do pH foi realizada em pHmetro portatil pocket acoplado com
termdmetro modelo Testo 206-pH 2 aferido com as solugdes tampdes de pH 4,0 e 7,0. A
acidez titulavel foi determinada por titulometria com solugdo de NaOH 0,1 mol/L 10 mL da
amostra, utilizando-se como indicador a fenolftaleina, sendo os resultados expressos em
porcentagem de acido latico presente na amostra. Todas as analises fisico-quimicas foram

realizadas em triplicata conforme metodologia preconizada pela AOAC (2000).

3.6 ANALISE DE ACIDOS GRAXOS

3.6.1 Extracéo da gordura

A extracdo de lipidios totais foi realizada de acordo com o método de Folch, Less e
Stanley (1957), com cloroférmio, metanol e agua (2:1:1). Os extratos lipidicos foram
armazenados protegidos da luz, calor e oxigénio, em vidros ambar hermeticamente fechados,

em geladeira para posterior analise dos componentes lipidicos (acidos graxos).
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3.6.2 Preparacao de ésteres metilicos de acidos graxos

Nesta etapa foi seguida a metodologia sugerida por Hartman e Lago (1973) para o
preparo dos ésteres metilicos. Tomou-se uma aliquota lipidica contendo de 25 a 50 mg de
gordura do extrato lipidico a temperatura ambiente e transferiu para um baldo de fundo chato.
Foi adicionado 4 mL do agente saponificante: solucdo de hidréxido de potassio (KOH; 0,5
mol.L™) em metanol, a mistura foi aquecida em refluxo por 4 min. Em seguida, foi adicionado
7,5 mL da solucdo de esterificacdo (preparada através da mistura de 4 g de cloreto de amonio,
120 mL de metanol e 6 mL de &cido sulfarico concentrado em refluxo a 70 °C por 30 min.), a
mistura foi aquecida em refluxo por mais 3 min. e depois transferida para um funil de
separacdo juntamente com 12,5 mL de éter etilico e 25 mL de &gua destilada. Apos agitacéo e
separacdo das fases, a fase aquosa foi desprezada. Adicionou-se a fase organica 12,5 mL de
éter etilico e 25 mL de agua destilada. Prosseguiu-se com agitacdo e separacdo das fases,
descartando a fase aquosa, essa etapa foi repetida. Adicionou-se 12,5 mL de agua destilada
agitando o funil delicadamente, apds a separacdo das fases desprezou-se a fase aquosa, e
assim repetiu-se por mais 3 vezes. A fase organica foi filtrada com papel filtro contendo
sulfato de sodio anidro, lavou-se o funil com hexano e deixou o frasco &mbar aberto
evaporando os solventes. Os metil ésteres foram suspensos em 1 mL de hexano grau

cromatografico e armazenados em vials antes de serem injetados no cromatdgrafo gasoso.

3.6.3 Padronizacao da analise de acidos graxos em lacteos

Foi realizado levantamento das metodologias utilizadas em trabalhos similares para
identificacdo e separacao por cromatografia gasosa dos acidos graxos (Quadro 6).

Foram feitas injecdes nas quatro metodologias citadas do padrdo FAME Mix, C4-C24
(18919 — SUPELCO), em cromatdografo gasoso (VARIAN 430-GC, California, USA)
equipado com detector de ionizacdo de chama (DIC); coluna capilar de silica fundida (CP
WAX 52 CB, Varian) com 0s seguintes parametros: dimensdes de 60 m x 0,25 mm e 0,25 um
de espessura do filme. Os cromatogramas foram registrados em software tipo Galaxie

Chromatography Data System.
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Programacao
o Tempo de Tempo
Referéncia Taxa Temperatura o Resultado
] permanéncia total
(°C/min)  (°C) _ _
(min) (min)
) 0 100 0 Apresentou ma
Medeiros et al. 3 o
86 separacao dos acidos
(2013) 2,5 240 20
graxos
0 40 3 :
N T Poucos picos foram
unes e Torres
2,5 180 0 99 identificados e maior
(2010) -
5 210 o5 tempo de analise
0 50 3
Santos et al. 4 150 1 86.3 Poucos picos foram
(2012) 1 170 1 ’ identificados
8 220 30
0 70 4 Foram identificados
8 110 0 todos os AG do mix
Kliem et al. 5 170 10 843 37, bom formato e
(2013) ' separacao dos picos.
3 240 30 Metodologia
escolhida

De posse desse levantamento foram feitos testes-piloto para adaptacdo e padronizagédo

da metodologia que mais se adequou as condi¢cGes do cromatografo e das amostras, e que

obteve melhor separacdo e formacdo dos picos. A programacdo sugerida por Kliem et al.

(2013) foi a que obteve melhor formacéo e separacdo dos picos (Quadro 6).

Os acidos graxos foram identificados por meio da comparacao dos tempos de retencdo

dos ésteres metilicos das amostras com os padrées de ésteres metilicos de acidos graxos

idénticos. A quantificacdo relativa dos acidos graxos foi realizada pela normalizacao das areas

dos ésteres metilicos. Os resultados dos acidos graxos foram expressos em percentual de area

(%).
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3.7 ANALISE ESTATISTICA

Os dados das anélises fisico-quimicas foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e as medias comparadas pelo teste de Tukey, a 5%, em um delineamento
inteiramente casualizado, com trés repetices. Procedeu-se ainda a andlise de correlacdo de
Pearson para o tratamento de dados das analises reoldgicas. As analises estatisticas foram
realizadas através do modelo linear geral (GLM) do pacote estatistico SAS (2002). Seguindo
0 modelo matematico:

Yij= p AP + Mjj + Ry + Mjj x Rjj + &

Onde:

Y;; = valor observado de cada caracteristica do produto,

u = efeito geral da média,

Pjj = efeito dos produtos,

M;; = efeito das mesorregides,

R;jj = efeito dos registros de inspecéo,

M;; x Rj; = efeito da interagdo entre mesorregido e registro,

ejj = erro aleatorio.
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Resumo

O controle de qualidade dos produtos lacteos é importante para a garantia da saude da
populacdo. A composicdo quimica desses produtos deve ser constantemente analisada devido
aos padrdes minimos exigidos pela legislagdo vigente. Em virtude do apelo funcional desses
produtos, sua importancia nutricional como fonte de proteinas, minerais, vitaminas e
gorduras, e do aumento do poder aquisitivo da popula¢do, o consumo dos produtos lacteos
fermentados tem sido destaque no Brasil, e especificamente, na Regido Nordeste. Neste
contexto, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade de produtos lacteos
fermentados produzidos no Estado da Paraiba. Para tanto, foram realizadas analises de
rotulagem, microbiolégicas e fisico-quimicas de 42 amostras e comparou-se 0s resultados
encontrados com a legislacéo brasileira vigente, entre as mesorregides do Estado e o tipo de
registro de inspecdo do produto. Os resultados desse trabalho sugerem qualidade insatisfatoria
dos produtos lacteos fermentados paraibanos com relacdo aos parametros microbiolégicos, de
rotulagem e fisico-quimicos, além de qualidade variavel com relagdo a mesorregido de origem
do produto e o registro de inspecéo dos produtos.

Palavras-chave: Bebida Lactea Fermentada, logurte, Qualidade, Rotulagem

Abstract

The quality control of dairy products is very important for ensuring the health of the
population. The chemical composition of these products should be kept under review due to
the minimum standards required by law. Due to the functional appeal of these products, their
nutritional importance as a source of protein, minerals, vitamins and fats, and the increasing
purchasing power, the consumption of fermented dairy products have been featured in Brazil,
specifically in the Northeast. In this context, the present work aims to evaluate the quality of
fermented milk products produced in the State of Paraiba. For this purpose, analysis of
labeling, microbiological and physico- chemical properties of 42 samples were performed and
compared the results with current Brazilian legislation, among the mesoregions of the State
and the record type of product inspection. The results suggest unsatisfactory quality of
fermented milk products from Paraiba with respect to microbiological parameters, labeling
and physical chemistry, as well as varying quality with respect to mesoregions and inspection
record of the products.

Keywords: Fermented Dairy Beverage, Labeling, Quality, Yogurt

1. Introducéo

A fermentacdo da lactose por bactérias lacteas produz acido latico, o qual atua sobre a
proteina do leite, para promover no iogurte sua textura e paladar -caracteristicos
(SERAFEIMIDOU et al., 2012). O consumo de iogurte e bebida lactea vem crescendo devido
as alegacdes de saude, valores terapéuticos e sabor, principalmente nos paises emergentes
gracas ao aumento do poder aquisitivo da maior parte da populacdo, a classe média
emergente. No Brasil esse consumo vem crescendo a taxa média de 5% ao ano (IBGE, 2012).
O Estado da Paraiba ocupa o quarto lugar no mercado consumidor de leite e derivados da
regido Nordeste, mostrando a importancia desses alimentos na dieta dos paraibanos (IBGE,
2010; HERNANDEZ-LEDESMA; RAMOS; GOMEZ-RUIZ, 2011).
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O consumo de produtos contendo bactérias laticas pode promover elevacdo da
digestibilidade e valor nutritivo do alimento, o aumento dos niveis de vitaminas do complexo
B e aminoacidos, a melhora na absor¢do da lactose, a modulacdo do sistema imune, a
diminuicdo do potencial carcinogénico, a potencializacdo da atividade metabdlica da
microflora intestinal. Promove também a higienizacdo do tubo digestivo e a diminuicdo dos
sintomas ligados a infecc¢des intestinais (PEREZ et al., 2007; PIARD et al., 2009).

Assim, a formacdo de &cido latico em produtos lacteos é desejavel, pois 0 mesmo atua
como conservante natural, tornando o produto biologicamente seguro e favorecendo a
digestdo. Contudo, além de preservarem os alimentos, as bactérias lacteas promovem novas
caracteristicas sensoriais, como aroma e textura, principalmente devido as enzimas
glicoliticas, proteoliticas e lipoliticas liberadas no meio (PIARD et al., 2009; RODRIGUES;
FELKL; BITENCOURT, 2013).

Leite e produtos lacteos sdo claramente importantes fontes de proteinas, calcio,
fosforo, iodo, riboflavina e vitaminas A e Bi, (KLIEM; GIVENS, 2011). Normalmente, na
bebida lactea, observa-se reducdo da gordura saturada e colesterol, comparada ao leite
integral, enquanto o iogurte apresenta maior quantidade de gordura e maior consisténcia.
Além dessas caracteristicas, sdo 0s produtos mais estudados, especialmente, pelo apelo de
funcionalidade, quando consumidos em quantidades suficientes, em funcdo de serem os
principais carreadores de probidticos e/ou prebidticos, além das propriedades terapéuticas da
gordura lactea por conter o acido linoleico conjugado (CLA) e acidos graxos de cadeia curta e
media (HUERTAS, 2012; MICINSKI et al., 2012).

A qualidade do leite cru é fundamental para o sucesso da industria de laticinios em
todo o mundo. Além das informacdes cientificas mostrando o efeito das caracteristicas
microbioldgicas e fisico-quimicas na qualidade do leite pasteurizado e produtos lacteos, os
aspectos sociais e econdmicos tém provocado mudancas importantes nas inddstrias de
laticinios de todo o mundo. A globalizacdo da oferta de alimentos e 0 aumento da demanda
dos consumidores por alimentos seguros tém levado a grandes investimentos em pesquisa e
implementacdo de programas de garantia de qualidade para aumentar a competitividade do
mercado, a confiabilidade e a seguranca do produto. No entanto, a cadeia de producao de leite
em algumas regides em desenvolvimento ainda enfrenta muitos desafios relacionados a
qualidade e seguranca do leite cru para atender a legislacdo e satisfazer as necessidades do
consumidor (RODRIGUES et al., 2012).

Diante da importancia dos produtos lacteos fermentados para a nutrigdo, promocao do

bem-estar e salde bem como a problemética da qualidade e seguranca alimentar desses
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produtos, faz-se necesséria a intensificagdo da fiscalizacdo desses produtos pelos érgéos
competentes e pela comunidade cientifica para verificar o cumprimento da legislacdo. Assim,
objetivou-se avaliar a qualidade de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas produzidas no
Estado da Paraiba.

2. Material e métodos
2.1. Amostras

Catorze amostras de iogurte e bebidas lacteas fermentadas sabor morango de
diferentes laticinios brasileiros foram coletadas, no periodo de Abril a Agosto de 2013, de
mesorregides do Estado da Paraiba (Brasil) e com registro de inspecdo federal ou estadual. O
registro de inspecdo é um sistema de controle brasileiro que certifica a qualidade dos
alimentos de origem animal sob o aspecto sanitario e tecnologico. O nivel da inspegéo:
federal, estadual ou municipal, diz respeito a esfera de comercializacdo da industria, seja esta
entre estados e/ou exportacOes; entre municipios ou dentro do municipio, respectivamente.
Logo, os produtos devem estar em conformidade com a legislag@o especifica de cada esfera,
que normalmente apresenta parametros de qualidade distintos.

As amostras foram constituidas de: 6 iogurtes e 8 bebidas lacteas fermentadas,
provenientes das mesorregides do Estado da Paraiba. Optou-se por trabalhar com tais
alimentos lacteos por serem de grande consumo pela populacéo brasileira, segundo a Pesquisa
de Aquisicdo Alimentar Domiciliar per capita Anual, que afirma que a populacdo brasileira
consome 43,71 Kg per capita anual de laticinios, dentre estes estdo o leite (38,43 Kg);
iogurtes, bebidas lacteas e leites fermentados (3,12 Kg) (IBGE, 2010).

Para a caracterizacdo da qualidade das amostras foram realizadas analises de
rotulagem, microbioldgicas e fisico-quimicas dos catorze produtos lacteos. Para tanto foram
realizadas trés coletas de cada produto de lotes diferentes, totalizando 42 amostras. Todas as

analises foram realizadas em triplicata.

2.2. Analise de rotulagem

As concordancias entre as informac@es obrigatorias da rotulagem de leites e derivados
foram verificadas tomando-se por referéncia a legislacdo brasileira em vigor pertinente aos
produtos estudados, e as seguintes Resolucdes: Resolucdo RDC n° 259, de 20 de setembro de
2002 (BRASIL, 2002); Resolu¢do RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL 2003a);
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL 2003b); Resolucéo n° 46, de 23
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de outubro de 2007 e a Instrucdo Normativa n° 16, de 23 de agosto de 2005 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2005, 2007).

A andlise foi realizada seguindo os padr@es da legislacdo brasileira em vigor pertinente
para cada um dos produtos, por meio de um questionario criado exclusivamente para esta
finalidade, com respostas expressas em ‘“conformidade” ou “ndo-conformidade”. O
questionario foi elaborado considerando-se 0s seguintes critérios: tamanho de letra;
legibilidade dos textos; denominacdo; marca; indicacdo de peso liquido/conteudo;
identificacdo de origem; informagdo nutricional complementar; lista de ingredientes;
utilizacdo de aditivos; modo de conservacdo; modo de conservacdo apds aberta a embalagem;
data de validade; validade apés aberta a embalagem; data de fabricacdo; identificacdo do lote;
namero de registro; carimbo do Servico de Inspecdo Federal ou Estadual; dados do fabricante;
expressao “Contém Glaten” ou “Ndo Contém Gluten”; frases relativas ao uso de corantes
artificiais; tabela nutricional; figuras, simbolos, ilustracfes e desenhos; frases especificas dos

Regulamentos Técnicos; frases ndo previstas nos Regulamentos Técnicos.

2.3. Analises microbiologicas

As analises microbiologicas obrigatorias pela legislagdo sdo: coliformes totais e
termotolerantes e Salmonella spp. segundo Brasil (2005) e (2007). A determinacdo de
coliformes totais e termotolerantes foram realizadas usando a técnica do numero mais
provavel (NMP/mL) segundo a APHA (2005). A contagem padrdo de bolores e
leveduras, expressa em (UFC/mL), e a pesquisa de Salmonella spp. seguiram
recomendacdes do Bacteriological Analytical Manual (BAM/FDA, 2007). A analise de
bolores e leveduras foi realizada por ser um indicativo de qualidade de produtos

fermentados.

2.4. Analises fisico-quimicas

As amostras foram submetidas as analises de: teor de nitrogénio, pelo método de
Kjedahl, utilizando-se o fator de 6,38 para conversdo de nitrogénio total em proteinas; o teor
de lipidios, pelo método de Gerber. A acidez titulavel foi determinada por titulometria com
solucdo de NaOH 0,1 mol/L, sendo os resultados expressos em porcentagem de acido latico
presente na amostra. Todas as analises foram realizadas em triplicata seguindo recomendacao
da AOAC (2000).
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Para a andlise de acidos graxos foi feita a extracdo de lipidios totais de acordo com
Folch, Less & Stanley (1957) e a preparacdo dos ésteres metilicos foi realizada segundo
Hartman & Lago (1973).

A programacéo sugerida por Kliem et al. (2013) foi utilizada. O hélio foi usado como
gas de arraste (vazdo 1 mL/min), a temperatura do injetor foi mantida em 250 °C e a do
detector em 260 °C. Aliquotas de 1,0 uL do extrato esterificado foram injetadas em injetor
tipo Split/Splitless. As injecdes foram realizadas em cromatdgrafo gasoso (VARIAN 430-GC,
California, USA) equipado com detector de ionizagdo de chama (DIC); coluna capilar de
silica fundida (CP WAX 52 CB, Varian) com 0s seguintes parametros: dimensdes de 60 m X
0,25 mm e 0,25 pm de espessura do filme. Os cromatogramas foram registrados em software
tipo Galaxie Chromatography Data System. Os &cidos graxos foram identificados por meio
da comparacdo dos tempos de retencdo dos ésteres metilicos das amostras com os padrdes de
ésteres metilicos de é&cidos graxos idénticos (FAME Mix — 18919 — SUPELCO). Os

resultados dos acidos graxos foram expressos em percentual de area (%).

2.5. Andlise estatistica

Os dados de rotulagem foram expressos em percentual e os valores das analises
microbioldgicas expressos em faixas de minimo e maximo.

Os dados das andlises fisico-quimicas foram submetidos a analise de variancia e as
médias comparadas pelo teste de Tukey a 5%, em um delineamento inteiramente casualizado,
com trés repeticbes. As analises estatisticas foram realizadas através do modelo linear geral
(GLM) do pacote estatistico Statistical Analysis System SAS 9.1 (SAS, 2002). Seguindo o
modelo matematico:

Yij=u +Pjj + Mjj + Rij + Mjj X Rjj + &

Onde:

Y;; = valor observado de cada caracteristica do produto,

n = efeito geral da média,

P;j = efeito dos produtos,

M;; = efeito das mesorregides,

R;j; = efeito dos registros,

M;j x R;jj = efeito da interagdo entre mesorregido e registro,

ejj = erro aleatorio.
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3. Resultados e discusséo
3.1. Qualidade da rotulagem

Considerando os 14 rétulos, apenas um estava plenamente de acordo com a legislacao,
enquanto os demais apresentaram no minimo um tipo de ndo-conformidade. A média geral de
conformidade foi de 83,9% e 89,2%, para iogurtes e bebidas lacteas, respectivamente,
mostrando maior qualidade das informagdes dos rotulos das bebidas lacteas, no entanto, ndo
obedecem integralmente a legislacdo vigente, ndo apresentando informagfes importantes que

deveriam esclarecer o consumidor.

Figura 1 — Conformidades da rotulagem de iogurte (a) e bebida lactea (b), expressos em

percentual
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A mesorregido que apresentou maior qualidade de rotulagem para os iogurtes (Figura

1a) foi a Zona da Mata. Observando as bebidas lacteas (Figura 1b) as mesorregifes de maior
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conformidade foram Zona da Mata, Agreste e Borborema. A partir desses resultados pode-se
inferir que ha diferencas na qualidade de rotulagem dependendo da mesorregido de origem
dos produtos. Todas as mesorregifes apresentaram qualidade de rotulagem insatisfatorios,
estando aquém da qualidade exigida pela legislacdo, sendo o Sertdo a que tem maior nimero
de ndo-conformidades para ambos os produtos.

O percentual de ndo-conformidades foi maior para os produtos com registro de
inspecdo federal, tanto para iogurtes quanto bebidas lacteas, evidenciando diferencas na
qualidade da rotulagem de iogurtes com SIE e com SIF, permitindo inferir que os produtos
com registro federal passam por inspe¢do mais rigorosa do que as de nivel estadual, e com
isso apresentam maior qualidade de rotulagem. Esses resultados apontam falta de fiscalizagédo
dos 6rgdos competentes e reforcam a necessidade de intensificar as inspe¢des para garantir o

atendimento dos rotulos a legislagéo e informar aos consumidores com clareza e fidelidade.

Figura 2 - Irregularidades de n&o-conformidades dos rotulos de iogurte e bebida lactea,

expresso em percentual (%)
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A partir da Figura 2, pode-se observar que o maior percentual de irregularidades
detectadas nos rétulos foi de 47,1% para o item utilizacdo de aditivos, ou seja, quase metade
dos rétulos analisados utilizam algum aditivo que ndo é permitido para a categoria de produto
correspondente. Por exemplo, o uso do corante vermelho Bordeaux ndo se encontra na lista de
aditivos permitidos no Regulamento Técnico para Bebidas Lacteas e Leites Fermentados

(BRASIL, 2005, 2007), no entanto, foi verificado sua presenca nos rétulos, e algumas
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amostras ndo apresentaram os aditivos utilizados representando risco potencial a saide dos
consumidores.

Em 35,3% da rotulagem analisada observou-se ndo-conformidades nas listas de
ingredientes, como auséncia da especificagdo do corante utilizado e omisséo de ingredientes.
O item “legibilidade dos textos” também apresentou 35,3% de irregularidades e diz respeito
principalmente ao corte irregular do rétulo, omitindo ou dificultando a leitura das
informacdes, descoloracdo do rotulo e ainda a inadequacdo do contraste das letras com o
fundo do rétulo, tornando as informagdes ilegiveis.

Outras irregularidades encontradas foram ilegibilidade da data de validade, fabricacéo
e lote; auséncia de frases especificas previstas no Regulamento Técnico, como por exemplo,
“este produto ndo ¢é iogurte”, no caso de bebidas lacteas; denominacdo incorreta do produto;
tamanho da letra inferior a 1 mm; auséncia da frase “colorido artificialmente”; auséncia de
informacdes como medida caseira e unidades na tabela nutricional.

A presenga dessas irregularidades omite informagdes importantes que deveriam
esclarecer o consumidor sobre o produto e o exp@e a riscos de seguranca alimentar pelo uso
de ingredientes nao-legais. Tendo em vista que esses produtos lacteos tém como seus maiores
consumidores as criancas, deve-se redobrar a atencdo para evitar falhas como essas. As
informacGes para a rotulagem preconizadas pela legislagdo brasileira sdo importantes tanto
para a padronizacdo das informacbes contidas nos rétulos quanto para informar ao
consumidor, logo a auséncia dessas informacdes induz ao erro e oferece risco a saude dos
consumidores. A intensificacdo na fiscalizagdo por parte dos 6rgdos de vigilancia sanitaria e
acesso a educacdo nutricional sdo necessarios para melhorar a qualidade da rotulagem no

Brasil.

3.2.Qualidade microbioldgica

Nos resultados para coliformes totais e termotolerantes observou-se que 87,5% das
amostras de bebida lactea apresentaram-se dentro dos padrdes estipulados pela legislacao
brasileira (max. 100 NMP/mL para coliformes totais e max. 10 NMP/mL para coliformes
termotolerantes, BRASIL, 2005). Ja as amostras de iogurte apresentaram 94,4% e 88,9% de
conformidade para coliformes totais e termotolerantes, respectivamente, apontando melhor
qualidade microbioldgica deste produto, enquanto que as bebidas lacteas por possuirem maior
quantidade de soro, subproduto da producdo de queijo, apresentaram qualidade

microbiolégica inferior.
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Para a contagem de leveduras, todas as amostras de bebida lactea e iogurte
apresentaram crescimento de bolores e leveduras, no entanto a legislacdo ndo exige essa

analise para esses alimentos (Tabela 1).

Tabela 1 — Valores méaximo e minimo das variaveis microbioldgicas de iogurte e bebida lactea

Salmonella . Coliformes®
Produto Bolores e leveduras i
spp. Totais Termotolerantes
Mesorregido
Agreste AUS® 0 — 86,5x10° 0 — 460 0-150
Borborema AUS 3x10° — 58,5x10* 0-9 0-9
Sertdo AUS 0 - 6,5x10° 0 0
logurte  Zona da Mata AUS 0 - 11x10? 0 0
Registro
SIF AUS 0 - 58,5x10* 0-4 0
SIE AUS 0 - 86,5x10° 0 — 460 0 - 150
Legislacédo AUS * Max. 100 Max. 10
Mesorregido
Agreste AUS 0 - 97x10" 0-3 0
Borborema AUS 0 - 19,5x10" 0-3 0
_ Sertdo AUS 0 - 59x10* 0-43 0-4
Bebida s .
. Zona da Mata AUS 11,5x10° - 62x10 >2400 >2400
Lactea i
Reqgistro
SIF AUS 0 - 59x10* 0-43 0-4
SIE AUS 0 - 97x10* 0 - >2400 0 - >2400
Legislacdo AUS * Maéx. 100 Maéx. 10
TUFC/ImL
2NMP/mL

*AUS ausente
Valor ndo preconizado pela legislagéo

A presenca de leveduras, fungos filamentosos e coliformes em iogurtes e bebidas
lacteas fermentadas sdo indicativos de praticas sanitarias insatisfatdrias na fabricacdo ou na
embalagem, falha no processo ou contaminagdo pos-processo, encurtando o prazo de validade
do produto (LIU, TSAO, 2009; LEDENBACH, MARSHALL, 2010). Detectou-se auséncia
de Salmonella spp. em todas as amostras, como preconiza a legislacao brasileira.

Observou-se nos iogurtes que as amostras provenientes das mesorregides Agreste e

Borborema apresentaram crescimento de coliformes totais e termotolerantes, no entanto, em
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algumas amostras advindas do Agreste revelaram contaminagdo acima da maxima permitida
pela legislagdo vigente. Nas bebidas lacteas, as amostras provenientes da Zona da Mata
apresentaram crescimento de coliformes acima de 2400 NMP/mL. Esses resultados sugerem
diferencas na qualidade microbiolégica dos produtos lacteos fermentados paraibanos
dependendo da mesorregido de origem dos produtos, apontando qualidade microbiana
inadequada para algumas amostras e falha no aspecto higiénico-sanitéario da producao.

Com relacdo ao registro de inspecdo, as amostras de ambos 0s produtos com registro
de estadual apresentaram contaminacdo microbiol6gica acima do valor preconizado pela
legislacdo vigente para coliformes totais e termotolerantes, possivelmente por passarem por
inspecBes menos rigorosas e falta de condicGes sanitarias adequadas na producdo e/ou
armazenamento. O crescimento de bolores e leveduras sugere condi¢des higiénico-sanitéaria
insatisfatorias, reforcando a necessidade de aumentar a fiscalizacdo sanitaria. Belli et al.
(2013) apresentaram valores abaixo do limite para todos os pardmetros microbioldgicos de
amostras de iogurtes comerciais, devido a sua baixa acidez, ndo concordantes com 0s
resultados encontrados neste trabalho, no qual foram encontrados ndo-conformidades com
relacdo aos padrdes microbiolégicos exigidos, pondo em risco a seguranca alimentar dos

consumidores.

3.3.Aspectos fisico-quimicos

Com relacdo ao conteudo de proteinas, 0s iogurtes apresentaram maior valor (Tabela
2), porém inferior aos valores encontrados por Akalin et al. (2007) que observaram teores de
proteinas variando de 5,11% a 5,22%, o que implica em qualidade proteica inferior dos
ijogurtes paraibanos. Dentre as mesorregides, os valores para os iogurtes foram proximos,
porém abaixo do minimo exigido pela legislacdo, observando diferenca (P < 0,05) entre a
Zona da Mata e Sertdo, enquanto que, para as bebidas lacteas, o Sertdo destacou-se com o
maior conteldo proteico e as mesorregides Agreste e Borborema apresentaram valores
inferiores ao estipulado pela legislacdo (BRASIL, 2005). As amostras de iogurtes com
registro estadual apresentaram maior teor proteico, enquanto que nas bebidas lacteas nao
houve diferenca (P < 0,05), isso se deve a maior manipulacédo das bebidas lacteas, tornando-o
um produto mais uniforme. No entanto, 0s resultados para as amostras de iogurtes estiveram
aquéem do minimo exigido pela legislacdo, sugerindo qualidade proteica insatisfatéria dos
iogurtes e bebidas lacteas, podendo ser um indicativo de fraude, além de falta de fiscalizacédo
(BRASIL, 2007).
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Tabela 2 — Valores médios das variaveis fisico-quimicas dos iogurtes e bebidas lacteas

Produto Proteina®  Gordura’ AcidezZ  AGS® AGMI° AGPI?
Mesorregido
Agreste 2,47% 1,82% 0,712 66,49° 30,47  3,04°
Borborema 2,61% 1,57 0,68% 68,64 27,80° 3,56
Sertéo 2,79° 2,30° 0,66 66,27° 30,80 2,91
Zonada Mata 2,27 1,67% 0,55 61,44 3233 6,23
logurte i
Registro
SIF 2,10° 1,02° 0,56° 68,27* 28,32  341°
SIE 2,76° 2,18° 0,72° 65,08" 30,66  4,25°
Média 2,54+0,11 1,79+0,17 0,67+0,04 66,33 29,95 3,72
Legislagio  Min.2,80  3,00-590  0,60-1,50 * * *
Mesorregido
Agreste 1,60° 0,85° 0,47° 7591*° 19,69°  4,30°
Borborema 1,60° 0,42° 0,48° 62,99° 24,22* 12,73
Serto 2,28 1,92° 0,63 65,88" 30,64 3,48
Bebida L Acten Zona d-a Mata 1,98 1,22° 0,60 67,45 2852%  4,02°
Registro
SIF 1,95° 1,22° 0,53" 69,60 25,92° 4,28
SIE 1,86° 1,16° 0,58 69,66 26,97  3,74°
Média 1,90#0,07 1,19#0,14  0,55+#0,02 67,86 26,03 6,06
Legislacdo Min. 1,70 Min. 2,00 * * * *

19/100g; 2%; Min: minimo; * N&o existe especificacio de valores para o parametro
I: logurte; B: Bebida lactea; Mesorregides - A: Agreste; B: Borborema; S: Sertdo; Z: Zona da Mata; Registro - F: federal; E: estadual
Letras sobrescritas distintas na mesma coluna séo diferentes (P < 0,05) pelo teste de Tukey

AGPI: &cidos graxos poli-insaturados; AGMI: &cidos graxos monoinsaturados; AGS: acidos graxos saturados

Como esperado, o teor de gordura encontrado para os iogurtes (1,79 g/100 g) foi maior
do que nas bebidas lacteas (1,19 ¢g/100 g), onde apesar da diferenca, os valores foram
proximos. Vale salientar que foram analisados nesta pesquisa iogurtes e bebidas lacteas
integrais, ou seja, produzidos a partir do leite integral, logo o teor de gordura desses produtos
deveriam ser acima de 3 g/100 g e 2 g/100 g, respectivamente (minimo estabelecido pela
legislacdo — Brasil, 2005; Brasil, 2007). Valores discrepantes foram obtidos por Alkalin et al.
(2007) com variacdo de 2,99 a 3,10 g/100 g em iogurtes. Isso sugere falta de identidade e
padronizacdo dos produtos pelas empresas paraibanas, qualidade insatisfatoria da gordura

lactea desses produtos, sendo um indicativo de fraude e falta de inspecdo. O Sertdo foi a
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mesorregido que apresentou maior quantidade de gordura nos produtos. E as amostras de
iogurtes com registro federal revelaram menor teor de gordura, indicando menor rigidez na
fiscalizacdo. Com relagdo as bebidas lacteas, todas as mesorregibes diferiram, sendo o menor
valor encontrado para as bebidas oriundas da Borborema, essas diferengas evidenciam a falta
de identidade e padronizacdo desses produtos.

A acidez no leite fermentado é condicionada ao processo de fermentacdo da lactose,
por parte das bactérias lacticas, com transformacdo em écido lactico (LEE, LUCEY, 2010).
Valores de pH baixos e maior acidificacdo pelas bactérias laticas resultam na liberacdo de
soro de leite, na maior solubilizacdo de fosfato de calcio da micela e, portanto, maior perda de
calcio soltvel no soro da coalhada (PARK, 2006). As bebidas lacteas apresentaram menor
acidez, cujos resultados sdo concordantes com o0s encontrados por Costa et al. (2013) de
0,55% a 0,61% para amostras de bebidas lacteas fermentadas. Entre as mesorregides, as
bebidas lacteas que apresentaram maior acidez eram oriundas do Sertdo e da Zona da Mata.
Com relacéo ao registro das empresas, as que tinham registro estadual revelaram maior acidez
tanto para os iogurtes quanto para as bebidas lacteas. No entanto, os valores para os iogurtes
com registro federal foram inferiores ao exigido pela legislacdo, evidenciando qualidade
insatisfatéria do parametro acidez (BRASIL, 2007). Para as bebidas lacteas ndo existem
limites de padrdo de qualidade para este quesito. No processamento de iogurte, a acidez
titulavel é usada para avaliagdo do progresso da fermentacdo, assim como parametro de
qualidade do produto finalizado (SERAFEIMIDOU et al., 2012).

As amostras provenientes da mesorregido Sertdo apresentaram melhor qualidade
fisico-quimica e nutricional para todos os parametros analisados. Apesar da estiagem que
atingiu todo o Estado da Paraiba, esta mesorregido continua sendo a bacia leiteira do Estado,
tendo instaladas as maiores empresas de laticinios, estas tém maior preocupacéo em zelar pela
qualidade de seus produtos por serem de grande comercializacdo dentro e fora do Estado.

Observando o perfil de acidos graxos dos produtos estudados (Tabela 2), verifica-se
que estes apresentaram composicdo lipidica semelhante, com predominancia dos &cidos
graxos saturados. Esses resultados foram concordantes com os observados por Serafeimidou
et al (2012). Pesquisas apontam que 0s acidos graxos saturados estdo associados ao aumento
de lipoproteinas de baixa densidade (LDL), aumentando a exposicdo a doencas
cardiovasculares, ja os poli-insaturados tém o efeito inverso (PARODI, 2004; FONTECHA,
RECIO, PILOSOF, 2009). No entanto, essa perspectiva que a gordura lactea é prejudicial a
salde vem mudando com o tempo, através de estudos que apontam efeitos benéficos de

acidos graxos presentes na gordura lactea. Durante as ultimas décadas, as recomendacdes
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medicas e nutricionais promoveram a diminui¢do do consumo dos &cidos graxos saturados,
porém, discussfes atuais questionam essas recomendacfes, pois, com a indicacdo de
diminuicdo da gordura saturada houve um aumento de outros nutrientes, como carboidratos
simples, e isso pode ter grande impacto no aumento do risco de doencas cardiovasculares e
diabetes, riscos maiores do que os trazidos pelo consumo da gordura saturada (ZELMA,
2011).

A qualidade fisico-quimica e microbiolégica dos iogurtes e bebidas lacteas
fermentadas analisados variaram entre as mesorregides, possivelmente pela variagdo na
composicdo da matéria-prima, o leite, em virtude da raca do animal, clima, estacdo do ano,
salde do animal, entre outros fatores, que afetam a qualidade final dos produtos. Deve-se
levar em consideracdo que a Paraiba vem passando pelo segundo ano de estiagem
consecutivo, e que esse evento climatico prolongado vem afetando os rebanhos e a
alimentacdo dos animais, influenciando diretamente a qualidade do leite e de seus derivados.
Além disso, os valores aquém do exigido pela legislagdo vigente encontrados neste trabalho
sugerem fraude dos produtos, causando prejuizo ao consumidor.

Foi possivel observar variacdo também na qualidade desses produtos com relacdo ao
registro de inspecdo das empresas, sugerindo diferentes caracteristicas nutricionais e
microbiolégicas dependendo da esfera de comercializagdo do produto e parametros de
fiscalizacdo a nivel estadual ou federal, e indicando ainda, a existéncia de diferencas na
rigidez das inspec@es, sendo disponibilizados para a populagdo paraibana produtos com
qualidade superior ou inferior devido a variacdo dos padrdes de qualidade.

A legislacdo brasileira ndo exige analises fisico-quimicas dos produtos para a
exposicdo da tabela nutricional, sendo possivel formular uma tabela de informacgdes
nutricionais a partir de referéncias como: tabela de composi¢do quimica de alimentos ou
banco de dados de alimentos, ou seja, as informac6es nutricionais contidas nos roétulos sdo
aproximacdes de resultados encontrados na literatura, ndo condizendo necessariamente a
realidade do produto (ANVISA, 2005). Comparando-se os resultados fisico-quimicos
encontrados com as informagdes nutricionais dos rotulos, todos os valores foram diferentes,

sugerindo descredibilidade das informag6es nutricionais dos rétulos dos produtos.

4. Conclusdes
A qualidade geral das amostras de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas analisadas

neste trabalho apresentou-se insatisfatoria, com relagdo aos parametros de rotulagem,
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microbioldgicos e fisico-quimicos ndo atendendo a todos 0s requisitos minimos estabelecidos
pela legislacao.

As caracteristicas de rotulagem, fisico-quimicas e microbioldgicas sofreram influéncia
do produto, da area geografica de origem dos produtos e da esfera de inspe¢do (estadual ou
federal), mostrando um perfil de qualidade de produtos lacteos varidvel, de acordo com as
caracteristicas do lugar de origem e da rigidez das inspecdes.

As amostras de iogurtes provenientes da mesorregido Sertdo e as amostras de bebidas
lacteas fermentadas da mesorregido Agreste tém melhor qualidade. Com relacdo ao registro
de inspecdo, as amostras com registro de inspecéao federal, para ambos os produto, apresentam

melhor qualidade.
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Resumo: Os produtos lacteos fermentados tém sido objeto de estudo de diversas pesquisas
devido a sua importancia nutricional e, por suas propriedades funcionais. A gordura lactea
tem uma composicdo complexa, apresentando &cidos graxos com importantes alegacdes de
salde, no entanto, € uma rica fonte de acidos graxos saturados, estes que, durante muitos anos
tiveram seu consumo associado ao aumento do risco de doencas cardiovasculares, fazendo
com que os lacteos desnatados ganhassem destaque na dieta da populacdo. Diante disto,
objetivou-se conhecer o perfil de acidos graxos dos produtos lacteos fermentados integrais,
com registro de inspecdo estadual ou federal, e destacar sua importancia para a saude dos
consumidores. Foram coletadas amostras de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas, ambos
integrais, avaliando-se a composicdo de 4&cidos graxos por cromatografia gasosa. A
predominancia dos &cidos graxos saturados: miristico, palmitico e estearico foi observada,
evidenciando também os &cidos graxos insaturados: oleico, vacénico e linoleico, além do
acido linoleico conjugado (CLA), reconhecidos pelos beneficios a salde cardiovascular.
Logo, o perfil de &cidos graxos dos produtos lacteos fermentados estudados apresenta
composicao semelhante com relagdo ao registro de inspecdo, além de serem fontes de &cidos
graxos benéficos para a saude.

Palavras-chave: Bebida Lactea Fermentada; CLA; Gordura Lactea; logurte

Abstract: Fermented dairy products have been studied by several research due to its
nutritional importance and, their functional properties. The milk fat has a complex
composition presenting fatty acids with health claims, however, is a rich source of saturated
fatty acids, those which for many years had their consumption associated with increased risk
of cardiovascular disease, because of this, the skim dairy products gained importance in the
diet of the population. In this way, it was aimed to know the fatty acid profile of whole
fermented dairy products, with state and federal inspection register, and highlight its
importance to consumers health. Samples of yogurt and fermented dairy beverages, both
whole, were collected being evaluated the fatty acid composition by gas chromatography. The
predominance of saturated fatty acids: myristic, palmitic and stearic were observed,
evidencing also unsaturated fatty acids: oleic, linoleic and vaccenic, in addition the
conjugated linoleic acid, recognized because its benefits in the cardiovascular health.
Therefore, the fatty acid profile of fermented dairy products studied presents similarity in
respect with the inspection register, and are sources of benefics fatty acids for health.

Keywords: CLA; Dairy Fat; Fermented Dairy Beverages; Yogurt

Introducéo
Leite e produtos lacteos sdo importantes fontes de carboidratos, lipideos e proteinas,

além de calcio, fésforo, iodo, riboflavina e vitaminas A e B, [10]. A maioria das diretrizes
dietéticas recomenda o consumo de leite e produtos lacteos como parte importante de uma
dieta saudavel e bem equilibrada [5, 20]. A producdo de produtos lacteos fermentados, como
iogurtes e bebidas lacteas, tem sido crescente em todo o mundo devido a sua tecnologia de
producdo simples e ampla aceitabilidade pelos consumidores, principalmente, por alegacdes
de saude, valores terapéuticos e sabor [7]. Simultaneamente, o consumo de iogurte vem
crescendo, principalmente nos paises emergentes. No Brasil esse crescimento ocorre a taxa

média de 5% ao ano [9].
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Dentre os nutrientes, a gordura lactea é uma das mais complexas existentes, tendo
propriedades nutricionais e fisicas Unicas. Esta gordura pode conter acima de 400 diferentes
acidos graxos, alguns deles reconhecidos como componentes indispensaveis em uma dieta
saudavel. Contém ainda o &cido linoleico conjugado (CLA) e &cidos graxos de cadeia curta e
media que podem ter efeitos anti-inflamatorios, anticarcinogénico, antibacterianos, anticolite
ulcerativa, anti-aterosclerose, anti-hipertensivos e melhora da atividade imunoldgica [12, 14].

Durante muitos anos a gordura lactea tem sido alvo de pesquisas que associam a
quantidade de gordura saturada com o risco de doencas cardiovasculares, e com isso, 0S
alimentos desnatados passaram a ser destaques nas gondolas dos supermercados e na dieta da
populacdo de toda faixa etaria. No entanto, varios estudos controlados e epidemioldgicos tém
demonstrado que o0s &cidos graxos saturados presentes na gordura do leite, embora
representem em torno de 60% da gordura total, ndo ha evidéncias de aumento do risco de
doencas cardiovasculares [12]. Além disso, os produtos lacteos desnatados ndo contém doses
significativas de acidos graxos insaturados e aqueles da familia 6mega-3, importantes para a
satde mental e cardiaca [19].

Diante deste cenario de mudanca alimentar dos consumidores, e 0 aumento do
consumo de produtos light, esta pesquisa tem como objetivo analisar o perfil de &cidos graxos
dos produtos lacteos fermentados integrais, com registro de inspecdo estadual e federal, e
destacar a importancia da composicéo lipidica desses produtos para saide e bem estar dos

consumidores.

Material e métodos
Amostragem

Catorze amostras de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas, ambos integrais e de sabor
morango, de diferentes laticinios brasileiros foram coletadas, no periodo de Abril a Agosto de
2013, no Estado da Paraiba com registro de inspecdo federal ou estadual. O registro de
inspecdo é um sistema de controle brasileiro que certifica a qualidade dos alimentos de
origem animal sob o aspecto sanitario e tecnologico. O nivel da inspecdo: federal, estadual ou
municipal, diz respeito a esfera de comercializacdo dos produtos, seja esta entre estados e/ou
exportacOes; entre municipios ou dentro do municipio, respectivamente. Logo, os produtos
devem estar em conformidade com a legislacdo especifica de cada esfera, que normalmente
apresenta parametros de qualidade distintos.

As amostras foram constituidas de: 6 iogurtes (2 com SIF e 4 com SIE) e 8 bebidas

lacteas fermentadas (4 com SIF e 4 com SIE). Optou-se por trabalhar com tais alimentos



68

lacteos devido ao grande consumo pela populacéao brasileira, segundo a Pesquisa de Aquisi¢do
Alimentar Domiciliar per capita Anual, que aferiu um consumo nacional de 43,71 Kg per
capita anual de laticinios, dentre estes estdo o leite (38,43 Kg); iogurtes, bebidas lacteas e
leites fermentados (3,12 Kg) [8].

Composicéao de &cidos graxos

Para a andlise de acidos graxos foi feita a extracdo de lipidios totais de acordo com
Folch, Less e Stanley [3] e a preparacdo dos ésteres metilicos foi realizada segundo Hartman e
Lago [6], todas as etapas se deram em triplicata.

Para a analise cromatografica foi utilizada a programacdo sugerida por Kliem et al.
[11]. O hélio foi usado como gas de arraste (vazdo 1 mL/min), a temperatura do injetor foi
mantida em 250 °C e a do detector em 260 °C. Aliquotas de 1,0 uL do extrato esterificado
foram injetadas em injetor tipo Split/Splitless. As injecdes foram realizadas em cromatografo
gasoso (VARIAN 430-GC, California, USA) equipado com detector de ionizacdo de chama
(DIC); coluna capilar de silica fundida (CP WAX 52 CB, Varian) com 0s seguintes
parametros: dimensbes de 60 m x 0,25 mm e 0,25 pum de espessura do filme. Os
cromatogramas foram registrados em software tipo Galaxie Chromatography Data System.
Os acidos graxos foram identificados por meio da comparagdo dos tempos de retencdo dos
ésteres metilicos das amostras com os padroes de ésteres metilicos de &cidos graxos idénticos
(FAME Mix — 18919 — SUPELCO). Os resultados dos acidos graxos foram expressos em

percentual de area (%).

Analise estatistica

Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste
de Tukey a 5%, em um delineamento inteiramente casualizado, com trés repeticdes. As
analises estatisticas foram realizadas através do modelo linear geral (GLM) do pacote
estatistico SAS [17].

Resultados e discusséo

O perfil de &cidos graxos dos iogurtes e bebidas lacteas, assim como dos tipos de
registro, (Tabela 1) apresentaram composicdo lipidica semelhante, sendo possivel identificar
vinte e dois acidos graxos, concordantes com os resultados observados por Serafeimidou et al.

[18] e Kliem et al. [11] para a gordura lactea.
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Tabela 1 — Composicdo de acidos graxos, em percentual de &rea, dos produtos e tipos de

registro

Acido Graxo Produto Registro EPM P>F

logurte Bebida Lactea  Estadual Federal
C6:0 0,037 0,168 0,096 0,134 0,047 0,1710
C8:0 0,163 0,347 0,233 0,314 0,052 0,0695
C10:0 1,139 1,570 1,387 1,383 0,116 0,0965
C12:0 2,128° 2,692 2217 2,761 0,151 10,2231
C14:0 9,830 11,045 10,478 10,586 0,274 0,0460
C14:1n5¢ 0,660 0,722 0,714 0,670 0,044 0,3540
C15:0 1,347 1,344 1,385 1,291 0,034 10,7793
C16:0 33,637 35,107 33,967 35,158 0,597 0,3037
C16:1n7 1,408 1,291 1,428 1,224 0,088 10,9191
C17:0 0,845 0,827 0,860 0,801 0,017 0,8257
C17:1n7c 0,162 0,191 0,190 0,164 0,023 0,5612
C18:0 16,605 16,087 16,281 16,347 0,373 0,4094
C18:1n9c+t 24,640 21,752 23,827 21,874 0,903 0,1996
C18:1nllc 2,932 2,439 2585 2,738 0,184 10,0723
C18:2n6¢ 2,644 2,552 2,470 2,754 0,246 0,8865
C18:2¢9t11 (CLA) 0,631 0,546 0,579 0,586 0,054 0,2576
C18:3n3 0,443 0,448 0,482 0,397 0,050 0,7491
C20:0 0,297 0,260 0,251 0,309 0,020 0,3928
C20:1n9 0,079 0,045 0,069 0,046 0,032 0,8278
C20:3n3c 0,251 0,295 0,259 0,298 0,035 0,6419
C22:0 0,053 0,042 0,045 0,060 0,011 0,5114
C23:0 0,007 0,134 0,125 0,018 0,055 10,2784
AGS 66,143 69,631 67,369 69,159 1,125 0,2161
AGMI 29,881 26,441 28,815 26,716 1,035 10,1653
AGPI 3,973 3,88 3,815 4,070 0,282 0,9267
AGSCC 1,340° 2,086° 1,717 1,832 0,184 0,0562
AGSCM 13,304° 15,080° 14,080 14,638 0,401 0,0642
AGSCL 51,499 52,465 51,572 52,689 0,795 0,6912
®3 0,694 0,743 0,742 0,696 0,062 0,6094
®6 2,644 2,553 2,470 2,754 0,246 0,8865
®6/03 3,737 3,877 3,706 3,956 0,359 0,6045

AGPI: 4cidos graxos poli-insaturados; AGMI: &cidos graxos monoinsaturados; AGS: acidos graxos saturados; AGSCC: &cidos graxos
saturados de cadeia curta; AGSCM: 4cidos graxos saturados de cadeia média; AGSCL: acidos graxos saturados de cadeia longa

CLA: Acido Linoleico Conjugado; c: cis; t: trans

EPM: erro padrdo da média

Letras sobrescritas distintas na mesma linha séo diferentes (P < 0,05), pelo teste de Tukey
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Os é&cidos graxos saturados predominantes tanto nas amostras de iogurtes e bebidas
lacteas como nas amostras com registro federal e estadual foram o &cido miristico, palmitico e
estearico (C14:0, C16:0 e C18:0, respectivamente), dentre os insaturados, destacaram-se 0
acido oleico, vacénico e linoleico (C18:1n9c+t, C18:1nl1lc e C18:2n6c, respectivamente),
tendo efeitos antiaterogénicos. O &cido vacénico pode ser convertido parcialmente em CLA
(&cido linoleico conjugado), reconhecido pelos potenciais beneficios a satde [2].

O percentual de area de AGS esteve entre 66,143% e 69,631%. J4 o percentual de
AGMI apresentou-se entre 26,441-29,881% e entre 3,815-4,070% para os AGPI,
concordantes com Serafeimidou et al. [18]. Os acidos graxos saturados tém a maior propor¢ao
de lipideos da gordura lactea, e durante muitos anos, acreditou-se que o0s acidos graxos
saturados estdo associados ao aumento de lipoproteinas de baixa densidade (LDL),
aumentando a exposicdo as doencas cardiovasculares. Porém pesquisas recentes afirmam que
ndo existem evidéncias que comprovem tal afirmacdo [4, 13, 15]. No entanto, a gordura
saturada contribui para o funcionamento adequado do organismo, por ser parte integrante das
membranas celulares e importante no armazenamento das vitaminas A, D, E e K nas células
[14].

Com relagéo ao contetido de isdmero CLA (C18:2 c9, t11) (% de area), apresentou-se
entre os valores 0,546-0,631%, esses resultados foram concordantes com os encontrados para
produtos lacteos por Serafeimidou et al. [18] e Kliem et al. [11], considerados excelentes
fontes de CLA, evidenciando a boa qualidade da gordura lactea dos produtos fermentados
brasileiros.

Os é&cidos graxos que apresentaram variacdo de sua concentracdo (P < 0,05) com
relacdo aos produtos (iogurte e bebida lactea) foram: C12:0 e C14:0 (acidos: laurico e
miristico, respectivamente) e os acidos graxos saturados de cadeia curta e média, sendo 0s
maiores valores correspondentes as bebidas lacteas. Essas variacbes podem estar relacionadas
com as diferencas nos percentuais de gorduras dos produtos, da origem geografica,
alimentacdo do animal, processo de fabricacdo, tratamento térmico, entre outros fatores [16].
Os acidos graxos saturados de cadeia curta e média sdo usados como fontes de energia para 0s
musculos, coracdo, figado, rins, plaquetas do sangue e sistema nervoso, e ndo apresentam
risco de causar obesidade [14]. Ja os &cidos graxos de cadeia longa (neste trabalho presente
com mais de 50%) tém efeitos anticarcinogénicos, anti-aterosclerogénicos, anti-hipertensivo,
anti-inflamatorio, antibacteriano e de regulacdo imunoldgica [1].

J& para os tipos de registro (estadual e federal), ndo houve variacdo na composicao de

acidos graxos, sugerindo qualidade semelhante da gordura lactea independentemente da esfera
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de comercializacdo do produto e reflete padrdes de qualidade satisfatorios, tanto para os
produtos com registro federal quanto estadual, j& que era esperado que os produtos que séo
inspecionados por 6rgédos federais apresentassem qualidade superior, por acreditar que estes
sdo avaliados através de parametros de qualidade mais rigidos.

Os é&cidos graxos poli-insaturados, principalmente os ®3, o6 e o &cido linoleico
conjugado (CLA), encontrados nos produtos analisados, podem ter efeitos anti-inflamatorios,
anticarcinogénico, antibacterianos, anticolite ulcerativa, anti-aterosclerose, anti-hipertensivos
e melhora da atividade imunoldgica [12, 14]. Os &cidos graxos-m6 S30 necessarios para
muitas fungdes fisioldgicas. Diversos estudos apontam um efeito redutor de colesterol,
reduzindo o risco de doencas cardiovasculares [14]. Logo, a presenca desses acidos graxos
nos produtos lacteos fermentados indica boa qualidade da gordura lactea, pois promove
efeitos benéficos para saude do consumidor.

Com as alegacdes de prejuizo a saude das gorduras saturadas do leite, os lacteos
integrais tém sido ignorados pelos consumidores, passando a predominar na dieta produtos
desnatados. Com a indicacdo de diminuicdo da gordura saturada houve um aumento do
consumo de outros nutrientes, como carboidratos refinados. No entanto, a substituicdo da
gordura saturada por carboidratos simples pode ter grande impacto no aumento do risco de
doenca cardiovascular e diabetes [21].

Pesquisas recentes evidenciaram que a inclusdo dos produtos lacteos integrais deve ser
recomendada devido a composicdo complexa e variada da gordura lactea integral, além de sua
maior capacidade de saciedade, enquanto que os alimentos desnatados ndo contém doses
significativas de acidos graxos insaturados e &cidos graxos 6mega-3. Estudo realizado por
Scharf et al. [19] com criancas, de 2 até 4 anos, que consumiam leite integral e desnatado
revelou que as criangas que consumiam leite desnatado apresentaram maior ganho de peso e
maior tendéncia a obesidade do que as que consumiam o leite integral, reforcando a

importancia desse alimento e seus derivados na alimentacdo humana.

Conclusdes

A composicdo de acidos graxos dos iogurtes e das bebidas lacteas fermentadas
avaliadas apresenta-se semelhante, ndo revelando diferencas em funcdo do registro de
inspecdo. Os produtos lacteos fermentados sdo fontes de acidos graxos benéficos para a satde
humana, principalmente, o &cido linoleico conjugado (CLA), aqueles da familia 6mega-3 e
O0mega-6, 0 que ressalta sua importancia na nutricdo, como parte de uma dieta saudavel e

equilibrada.
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Resumo

Os produtos lacteos fermentados tém seu consumo crescente em todo o mundo devido a suas
alegacdes de salde e valores terapéuticos. O processo de fermentacdo promove caracteristicas
sensoriais aos produtos, como textura, sabor e aroma. A aceitagdo desses alimentos é
influenciada por sua consisténcia e viscosidade, que irdo definir a qualidade e a identidade
destes. A viscosidade pode ser influenciada pelo teor de sélidos, proteinas e gorduras, além de
fatores que atuam no processamento e armazenamento, como: intensidade do tratamento
térmico do leite, temperatura da fermentagdo, entre outros. Diante disso, objetivou-se avaliar a
qualidade reologica dos iogurtes e bebidas lacteas fermentadas de pequenos laticinios
relacionando-a com suas propriedades fisico-quimicas. Foram coletadas amostras de iogurtes
e bebidas lacteas fermentadas comerciais, e realizadas analises fisico-quimicas e reoldgicas,
através da determinacdo da viscosidade aparente. A partir dos resultados, observou-se
variacdo entre marcas e entre registro de inspecdo dos produtos lacteos fermentados
estudados, além de que os iogurtes apresentaram maior viscosidade do que as bebidas lacteas,
no entanto, algumas amostras apresentaram viscosidades proximas, provavelmente devido a
falta de caracterizacdo e identidade desses produtos, além de falta de fiscalizagdo. Os
parametros sélidos totais e proteinas influenciam a viscosidade aparente dos produtos lacteos
estudados.

Palavras-chave: Bebida Lactea Fermentada, logurte, Qualidade, Viscosidade aparente

Abstract

Fermented dairy products have increased their consumption worldwide, due to its alleged
health and therapeutic values. The fermentation process promotes the sensory characteristics
on the products such as texture, flavor and aroma. The acceptance of these foods is influenced
by its consistency and viscosity, which will define the quality and identity of these. The
viscosity can be influenced by total solids, proteins and fats, as well as factors that act during
processing and storage, as intensity of heat treatment of milk, the fermentation temperature,
among others. Therefore, this research aimed to evaluate the rheological quality of yoghurts
and fermented dairy beverages from small dairy, relating it to their physicochemical
properties. Samples of commercial yoghurts and fermented dairy beverages were collected,
and physicochemical and rheological analyzes were performed by determining the apparent
viscosity. It was observed variation between brands and inspection register of fermented dairy
products studied, and that the yogurt had higher viscosity than dairy beverages, however,
some samples showed next viscosities, probably due to the lack of identity and
characterization of these products, besides lack of inspection. The total solids and protein
parameters influence the apparent viscosity of the studied dairy products.

Keywords: Apparent Viscosity, Fermented Dairy Beverages, Quality, Yogurts

1. Introducao

Os produtos lacteos fermentados sdo amplamente consumidos pela populacéo
brasileira, especialmente o iogurte e a bebida lactea. A popularidade do iogurte e outros
produtos lacteos fermentados sdo devido a diversas alegac6es de salde e valores terapéuticos.

Além disso, seu sabor desempenha papel importante no incremento na demanda de
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consumidores. O consumo do iogurte vem crescendo principalmente nos paises emergentes
gracas ao aumento do poder aquisitivo da maior parte da populacéo, a classe média emergente
e as constantes inovagdes nessa area (IBGE, 2012).

A fermentacdo da lactose por bactérias lacteas produz acido latico, o qual atua sobre a
proteina do leite, para promover no iogurte sua textura e paladar caracteristicos
(SERAFEIMIDOU et al., 2012). Assim, a formacdo de acido latico em produtos lacteos é
desejavel, pois 0 mesmo atua como conservante natural, tornando o produto biologicamente
seguro e favorecendo a digestdo. Contudo, além de preservarem os alimentos, as bactérias
lacteas promovem novas caracteristicas sensoriais, como aroma e textura, principalmente
devido as enzimas glicoliticas, proteoliticas e lipoliticas liberadas no meio (PIARD et al.,
2009; RODRIGUES, FELKL, BITENCOURT, 2013).

A textura dos alimentos é resultado de estruturas quimicas e/ou fisicas formadas, com
influéncia bioldgica ou ndo, pelos seus componentes individuais durante o processamento ou
armazenamento (ZHONG, DAUBERT, 2007). Tais estruturas sdo percebidas pelos
consumidores durante 0 consumo e até mesmo em seu metabolismo, o comportamento
reoldgico influencia assim as preferéncias dos consumidores (FISCHER, WINDHAB, 2011).
Exemplos de aplicacdes do estudo reoldgico séo: controle de qualidade, analise sensorial e em
testes de vida util (DRAKE, 2007).

A aceitacdo dos produtos lacteos fermentados € fortemente influenciada por sua
consisténcia e viscosidade, essas caracteristicas irdo definir a qualidade e a identidade desses
produtos (LEE, LUCEY, 2010). Diversos fatores podem afetar a reologia dos produtos lacteos
fermentados, como composi¢cdo e qualidade do leite, teor de solidos, proteinas e gordura,
pressdo de homogeneizacdo, intensidade do tratamento térmico do leite, temperatura da
fermentacdo, culturas microbianas utilizadas, teor de acidez atingido na fermentacdo, tempo
de estocagem (SMIT, 2003; COLLET, TADINI, 2004; PASEEPHOL, SMALL, SHERKAT,
2008).

Pesquisadores observaram que bebidas lacteas sdo fluidos ndo newtonianos com
comportamento pseudoplastico e que, quanto menor seu teor de soro, maior o teor de sélidos,
proteinas, lipidios e carboidratos. O maior teor proteico numa bebida lactea esta relacionado a
uma maior viscosidade (CUNHA et al., 2009).

Diversos métodos estdo disponiveis para avaliar a textura dos produtos lacteos
fermentados. A reometria € uma técnica Util para mensurar parametros de textura dos

alimentos. As medidas das propriedades reoldgicas dos alimentos fornecem uma compreensao
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de suas propriedades fisico-quimicas, como viscosidade, e ddo uma estimativa da experiéncia
inicial do consumidor (KEALY, 2006; ZARE et al., 2011).

Diante da importancia da caracterizacdo reoldgica dos produtos lacteos fermentados
para definir a qualidade e as caracteristicas de identidade dos produtos, objetivou-se avaliar a
qualidade reologica dos iogurtes e bebidas lacteas fermentadas de pequenos laticinios

relacionando-a com as propriedades fisico-quimicas desses produtos.

2. Material e métodos
2.1. Amostras

Treze amostras de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas comerciais de sabor
morango de pequenos laticinios brasileiros com registro de inspecdo foram coletadas no
periodo de Abril a Agosto (2013). Cada amostra foi designada com um c6digo que expressava
0 produto e o tipo de registro: SIF (Servico de Inspecdo Federal) e SIE (Servico de Inspecéo
Estadual); (B-bebida lactea; I-iogurte; F-SIF; E-SIE). O registro de inspe¢do € um sistema de
controle brasileiro que certifica a qualidade dos alimentos de origem animal sob o aspecto
sanitario e tecnoldgico. O nivel da inspecdo: federal, estadual ou municipal, diz respeito a
esfera de comercializacdo dos produtos, seja esta entre estados e/ou exportagdes; entre
municipios ou dentro do municipio, respectivamente. Logo, os produtos devem estar em
conformidade com a legislacdo especifica de cada esfera, que normalmente apresenta
parametros de qualidade distintos.

As amostras foram constituidas de: 6 iogurtes (I1F; I,F; ILE; I,E; I3E; I4E) e 7 bebidas
lacteas fermentadas (B:F; B.F; BsF; BsF; BiE; B:E; BsE), em que os subscritos (1-4)
identificam as marcas dos produtos. Optou-se por trabalhar com tais alimentos lacteos por
serem de grande consumo pela populacdo brasileira, segundo a Pesquisa de Aquisicdo
Alimentar Domiciliar per capita Anual, que afirma que a populagéo brasileira consome 43,71
Kg per capita anual de laticinios, dentre estes estdo o leite (38,43 Kg); iogurtes, bebidas
lacteas e leites fermentados (3,12 Kg) (IBGE, 2010).

Para a caracterizacdo da qualidade das amostras foram realizadas analises fisico-
quimicas e reoldgicas, através da determinacdo da viscosidade aparente dos treze produtos
lacteos. Para tanto foram realizadas trés coletas de cada produto de lotes diferentes,
totalizando 39 amostras. As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, enquanto

as leituras da viscosidade aparente foram realizadas com 4 repeticdes para cada amostra.
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2.2. Andlises fisico-quimicas

Todas as andlises foram realizadas em triplicata seguindo recomendacdo da AOAC
(2000). Determinou-se o teor de sdlidos totais por secagem em estufa a 105 °C até peso
constante; teor de nitrogénio, pelo método de Kjedahl, utilizando-se o fator de 6,38 para
conversdo de nitrogénio total em proteinas; teor de lipideo, pelo método de Gerber; teor de
glicideos redutores em lactose, pelo método de Lane-Eynon, adaptado para laticinios.

A determinacdo do pH foi realizada em pHmetro portatil pocket acoplado com
termometro modelo Testo 206-pH 2 aferido com as solugdes tampdes de pH 4,0 e 7,0. A
acidez titulavel foi determinada por titulometria com solucdo de NaOH 0,1 mol/L, sendo os

resultados expressos em porcentagem de &cido latico presente na amostra.

2.3. Analise reologica das bebidas lacteas fermentadas e iogurtes: viscosidade aparente
Para as medidas de viscosidade aparente das bebidas lacteas fermentadas e dos
iogurtes utilizou-se o viscosimetro Brookfield modelo DV I1l+Pro com banho
termostatico acoplado para controle da temperatura das amostras. As analises foram
realizadas a temperatura de 5 = 1 °C com velocidade de rotacdo de 40 rpm (rotac6es por
minuto). Foi utilizado o dispositivo para pequenas amostras, com spindle SC4-21. As
analises foram realizadas com quatro repeticdes e 0s resultados expressos em milipascal-

segundo (mPa.s).

2.4. Andlise estatistica

Os dados das andlises fisico-quimicas e viscosidade aparente foram submetidos a
analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5%, em um delineamento
inteiramente casualisado, com trés e quatro repeticdes, respectivamente. Os dados de
viscosidade aparente e os parametros fisico-quimicos foram ainda analisados através da
correlacdo de Pearson, utilizando o modelo linear geral (GLM) do pacote estatistico SAS 9.1
(SAS, 2002). Seguindo o modelo matematico:
Yij= p+Pij + Rij + Pij X Rjj + &
Onde:
Y;; = valor observado de cada caracteristica do produto,
u = efeito geral da média,
P;j = efeito dos produtos,
R;jj = efeito dos registros,

Pij x Rjj = efeito da interacéo entre produto e registro,



ejj = erro aleatorio.

3. Resultados e discussdo

3.1. Aspectos fisico-quimicos
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Na Tabela 1 estdo os resultados das analises fisico-quimicas dos iogurtes e bebidas

lacteas fermentadas apresentados em faixas de maximo e minimo para cada parametro

analisado.

Tabela 1 - Composicdo fisico-quimica, em faixas de maximo e minimo,

lacteas fermentadas

dos iogurtes e bebidas

Produto  Registro Sé“d_of Gordura® Proteina’ Lactose’  Acidez’ pH Viscosidage
Totais aparente
Federal
I.F 13,20-15,04 1,35-1,55 2,08-2,10 3,20-3,20 0,56-0,69 4,78-4,89 190,30 - 251,90
I,F 13,73-14,18 0,50-0,65 1,84-2,52 3,20-3,48 0,44-0,53 5,04-5,30 669,80 -1121,70
logurtes Estadual
ILE 18,23-18,85 1,35-2,00 2,03-2,41 3,92-4,26 0,53-0,60 4,78-4,98 415,10 585,00
IL,E 14,48-14,94 1,80-2,50 2,55-3,02 2,74-3,04 0,70-0,84 5,03-5,27 132,22 — 269,96
IsE 20,27-21,32 2,40-2,65 2,97-3,27 2,87-3,06 0,84-1,01 4,79-5,36 1014,75-1051,00
I,E 14,74-16,39 1,85-2,95 2,70-2,88 2,40-2,76 0,66-0,67 6,50-6,74 244,30 — 409,50
Federal
B:F 13,61-16,90 0,70-1,30 1,40-1,90 3,38-3,58 0,40-0,43 4,96-5,06 124,40 - 320,80
B.F 17,83-18,60 1,35-2,00 2,11-2,37 2,36-2,44 0,43-0,56 4,97-5,14 148,42 —573,06
Bebidas BsF 13,78-14,99 1,95-2,10 2,08-2,58 2,26-2,93 0,66-0,71 6,16-6,48 137,10 270,90
lacteas B4F 12,25-12,53 0,20-0,25 1,50-1,76 6,67-7,18 0,44-0,53 5,14-5,38 309,50 — 344,20
Estadual
B.E 17,72-17,99 0,75-0,90 1,55-1,71 3,72-4,11 0,53-0,53 5,02-5,17 466,90 — 552,80
B.E 12,52-13,32 1,90-2,10 2,20-2,31 2,49-2,63 0,66-0,75 6,23-6,83 103,80 — 452,90
BiE 14,02-14,89 0,45-0,75 1,55-1,62 3,38-3,47 0,44-0,53 5,08-5,16 181,70 — 389,00

19/100 g; “%; *mPa.s

I: iogurte; B: bebida lactea; F: registro federal; E: registro estadual

Com relacdo ao teor de sélidos totais, gordura e proteinas, 0s iogurtes com registro

estadual apresentaram maiores faixas do que aqueles com registro federal, mostrando melhor

qualidade nutricional das amostras com registro de inspecdo estadual. Ja para as bebidas
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lacteas fermentadas observou-se uma maior variacdo do teor de sélidos entre as amostras,
destacando-se as amostras B,F e B;1E pelos maiores valores.

Sobre a quantidade de gordura, destacou-se a amostra de iogurte I,F pelo baixo teor de
gordura em relagdo as demais amostras. E possivel notar que o teor de gordura das bebidas
lacteas foi proximo ao dos iogurtes, sugerindo falta de identidade e padronizacdo dos
produtos, visto que os iogurtes estudados eram integrais, ou seja, produzidos a partir do leite
integral, logo, o teor de gordura desses deveriam ser acima de 3 ¢g/100 g - minimo
estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 2007).

Com relacdo ao teor de lactose, este parametro mostrou-se variavel entre as amostras
independentemente do tipo de registro, possivelmente pela variacdo da composicdo do leite.
Observou-se que a amostra BsF foi a que apresentou maior quantidade de lactose,
provavelmente devido a qualidade do leite utilizado e da quantidade de cultura latica.

A amostra com maior acidez foi o iogurte I3E, no entanto, a maioria das amostras
apresentou baixa acidez. O parametro de acidez é importante para a textura e a manutencédo da
qualidade microbioldgica durante a vida util do produto.

Os valores encontrados neste trabalho foram menores para os parametros solidos
totais, proteina, gordura, lactose e acidez observados por Gomes et al. (2013) e Serafeimidou
et al. (2012), sugerindo que os produtos lacteos fermentados estudados apresentam qualidade
nutricional inferior. No que diz respeito ao registro de inspecdo, 0s iogurtes com registro
estadual revelaram qualidade nutricional superior, enquanto que para as bebidas lacteas a
composicao nutricional apresentou-se variavel com o nivel de inspecdo, sugerindo diferencas
nos padrbes de qualidade inspecionados pelos 6rgdos competentes, resultando na oferta de

produtos lacteos fermentados de qualidade nutricional variavel.

3.2. Viscosidade aparente

A viscosidade aparente média do iogurte (524,19 mPa.s) foi superior (P < 0,05) a da
bebida lactea fermentada (323,36 mPa.s), explicado pela maior quantidade de soro nas
bebidas lacteas, diminuindo sua consisténcia, sendo este um parametro de identidade das
bebidas. A viscosidade aparente média nos iogurtes (Tabela 1) variou de 132,22 — 269,96
mPa.s para a amostra I,E e de 1014,75 — 1051,00 mPa.s para a amostra IsE. E com relacéo as
bebidas lacteas variou de 103,80 — 452,90 mPa.s (amostra B,E) e de 466,90 — 552,80 mPa.s
(amostra B;E). Gomes et al. (2013) encontraram valores menores para a viscosidade aparente
média das bebidas lacteas sem espessantes, e Mathias et al. (2013) encontraram variagdo na

viscosidade aparente média dos iogurtes, sendo de acordo com o observado neste trabalho.
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Verificou-se que, apesar de em geral as amostras de iogurtes serem mais viscosas do
que as bebidas lacteas, algumas amostras de iogurtes (amostras I;F, I1E e I,E) tiveram valores
de viscosidade aparente média proximos as amostras de bebidas lacteas. As amostras I1F e
BiF foram produzidas pela mesma empresa, e embora se tratem de produtos distintos
apresentaram valores proximos de viscosidade, o que sugere falta de padronizagdo e
identidade dos produtos, uso e/ou quantidades inadequadas de espessantes e ma formacéo do
gel, j& que é esperado que a viscosidade do iogurte fosse maior, devido a menor quantidade de
SOro em sua composicao.

Na Tabela 2 é possivel observar as diferencas de viscosidade aparente média entre as
amostras. Com relacdo aos iogurtes, a amostra IsE apresentou viscosidade aparente superior
(P < 0,05) as amostras I1F, IL1E, I,E e I4E, isso pode ser explicado pela maior quantidade de
solidos totais, que tem relacdo direta com a viscosidade (COLLET, TADINI, 2004,
PASEEPHOL et al., 2008; MATHIAS et al., 2013). O mesmo pode ser observado com as
amostras de bebidas lacteas, a amostra B1E apresentou maior valor (P < 0,05) que as amostras
B:F e BsF.

Tabela 2 — Viscosidade aparente média de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas

Bebida lactea

logurte Viscosidade aparente’ Viscosidade aparente’
fermentada

I.F 225,93° BiF 204,50°
I,F 823,17 B.F 302,70
IL.E 505,53 BsF 187,97°
I,E 221,90° B4F 323,37%
IsE 1032,50° BiE 515,80°
I,E 336,10° B.E 445,70%

B:E 283,47%

Taxa de deformacéo® 37,2 37,2

TmPas

2 S-l

I: iogurte; B: bebida lactea; F: registro federal; E: registro estadual
Letras sobrescritas distintas na mesma coluna séo diferentes (P < 0,05), pelo teste de Tukey

A partir das médias da viscosidade aparente dos produtos com registro de inspecao
federal e estadual observou-se que para os iogurtes, o nivel de registro, seja ele estadual ou

federal, ndo apresentou diferenca (P < 0,05) na viscosidade aparente (SIF: 524,55 mPa.s; SIE:
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524,01* mPa.s). Ja as bebidas lacteas fermentadas apresentaram diferencas (P < 0,05) entre os
registros (SIF: 254,63 mPa.s; SIE: 414,99° mPa.s), mostrando que a viscosidade aparente
media das bebidas lacteas com registro estadual apresentam melhor qualidade reoldgica, além
de que se aproximam da viscosidade dos iogurtes estudados, sugerindo falta de identidade e
padronizacdo desses produtos, e assim, confunde o consumidor, que sem informacéo, nédo
consegue diferenciar iogurte e bebida lactea.

Além dos parametros fisico-quimicos, o uso de espessantes influencia a viscosidade
dos produtos lacteos fermentados. Observando-se a lista de ingredientes nos rétulos das
amostras € possivel inferir que a existéncia de variabilidade no uso de espessantes na sua
formulagdo influencia a diferenca de viscosidade existente entre as amostras, dentre 0s
espessantes utilizados estdo: amido, amido modificado, pectina, goma guar, carragena,
gelatina, carboximetilcelulose, cereal de arroz e hidrocoldide de origem animal e vegetal.
Mathias et al. (2013) estudaram o comportamento reologico de trés marcas comerciais de
iogurtes, e encontraram variacdo de viscosidade aparente média entre as amostras, em funcao
dos diferentes espessantes utilizados. Logo, € possivel inferir que a variabilidade encontrada
para a viscosidade aparente média dos produtos lacteos fermentados brasileiros pode estar
relacionada com o tipo de espessante utilizado.

Segundo Teles e Flores (2007), a adicdo do espessante goma xantana apresenta maior
efeito sobre a viscosidade do que a goma guar. Ja entre as gomas carragena e guar, a primeira
apresenta alto poder espessante, enquanto a segunda pode ser utilizada para aumentar o poder
geleificante de outros espessantes (FIB, 2010). Dessa maneira, a despeito das concentractes
utilizadas, a amostra I3E (pectina, amido e amido modificado) apresentou maiores valores de
viscosidade aparente media que a amostra I;F, por exemplo, que sé utilizou a goma guar
como espesssante. Ja nas bebidas lacteas a amostra BiE (pectina, amido modificado, goma
guar e carragena) apresentou maior viscosidade que a amostra B;F que utilizou um mix de
goma guar e amido modificado. Esses resultados sugerem que, a despeito das concentracdes,
0 uso da combinacdo de diferentes espessantes melhoram a viscosidade dos produtos lacteos

fermentados.

3.3. Correlacgao da viscosidade aparente com os parametros fisico-quimicos

A partir da Tabela 3, verifica-se a existéncia de correlacdo positiva (P < 0,05) entre a
viscosidade aparente dos iogurtes e bebidas lacteas fermentadas e os parametros: sélidos
totais e proteina, sendo a maior correlagdo com o primeiro, concordantes com os resultados

encontrados por Saint-Eve et al. (2006).
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Tabela 3 — Coeficientes de correlagdo (Pearson) entre os parametros fisico-quimicos

ST' Gordura Proteina  Lactose Acidez pH Viscosidade
ST! - 0,404*  0,412* -0,243 0,280 -0,340 0,491*
Gordura - 0,859** -0,611** 0,761**  0,395* 0,119
Proteina - -0,504**  0,777** 0,256 0,373*
Lactose - -0,343*  -0,261 -0,069
Acidez - 0,268 0,257
pH - -0,151
Viscosidade -

*P<0,05; **P<0,001

1s6lidos totais

Esse resultado reforca o que ja foi observado anteriormente comparando-se os dados
de viscosidade com os resultados das analises fisico-quimicas, e observacgdes feitas por outros
pesquisadores como Smit (2003); Collet, Tadini (2004); Paseephol, Small, Sherkat (2008) e
Cunha et al. (2009) de que a viscosidade é influenciada principalmente pelo conteido de
solidos totais e proteina do alimento, ou seja, quanto maior o teor destes parametros maior

sera a viscosidade aparente de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas.

4. Conclusdes

Os iogurtes avaliados apresentaram maior viscosidade aparente que as bebidas lacteas
fermentadas. Porém, algumas bebidas lacteas revelaram viscosidade aparente proximas ao dos
iogurtes, devido a falta de caracterizacdo e identidade dos produtos, confundindo o
consumidor e influenciando a aceitacdo desses produtos.

A viscosidade aparente das bebidas lacteas fermentadas variou com relacéo ao nivel de
registro de inspecdo, estadual ou federal. As bebidas lacteas fermentadas com registro
estadual apresentam melhor qualidade reoldgica.

A variacdo observada nas caracteristicas nutricionais promovem alteracGes no
comportamento reolégico. Os parametros sélidos totais e proteinas tém relacéo direta com a

viscosidade aparente de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas.
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ANEXOS
ANEXO A - Comprovagéo de submisséo do Artigo de Revisdo a Revista Agriambi

De: Administracao Revista Agriambi (carlosazevedo@agriambi.com.br)

Enviada: segunda-feira, 30 de dezembro de 2013 13:00:18

Para: Jéssica L. O. Brasileiro (jessicalisana@gmail.com)

Prezado(a) Autor(a),

Agradecemos a submissdo a Revista Brasileira de Engenharia Agricola e Ambiental do artigo
intitulado "Produtos lacteos fermentados na agroindustria leiteira do Estado da Paraiba:
Cenério atual e potencialidades" de VVossa autoria, tendo como nimero de recebimento 1655.
Dentro em breve estaremos fornecendo o nimero do protocolo do referido artigo e tomando
as medidas necessarias para sua analise quanto as normas da Revista.

Informamos, ainda, que caso o artigo seja submetido sem o envio dos arquivos obrigatorios
(arquivo do artigo, termo de concordancia dos autores, comprovante de pagamento), este sera
excluido de nosso sistema quando da analise da documentacdo encaminhada, sendo neste caso
necessario uma nova submissédo com o envio de toda a documentacao.

Atenciosamente,

Carlos Alberto Vieira de Azevedo

Editor da Revista Agriambi

De: Administracao Revista Agriambi (carlosazevedo@agriambi.com.br)

Enviada: segunda-feira, 6 de janeiro de 2014 13:15:01

Para: jessicalisana@gmail.com

Prezado(a) Autor(a),

Informamos que seu artigo intitulado "Produtos lacteos fermentados na agroinddstria leiteira
do Estado da Paraiba: Cenario atual e potencialidades" foi protocolado com sucesso na
Revista Agriambi em 06/01/2014 sob nimero 002-2014.

O autor podera fazer um acompanhamento do processo de analise do referido artigo através
do site da Revista - www.agriambi.com.br. Salientamos, ainda, que para qualquer informacéo
sobre 0 andamento do artigo solicitada a secretaria da Agriambi, o autor devera fornecer o
namero de seu protocolo.

Atenciosamente,

Hans Raj Gheyi

Editor Chefe da Revista Agriambi



