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RESUMO

1l.Introducdo Em busca de vida mais saudavel, os consumidores
atualmente tem selecionado produtos alimenticios que vao além do nutrir,
possuindo caracteristicas adicionais benéficas ao organismo humano.

Dentre esses alimentos encontram-se o0s leites fermentados
principalmente por apresentar, microrganismos funcionais, com funcdes
essenciais no organismo e que atuam na modulacdo da salde intestinal
(MAZIERO, 2011). Entende-se por leites fermentados os produtos
adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas por
coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou
nao de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica mediante acdo de
cultivos de microrganismos especificos. Estes devem ser vidveis, ativos e
abundantes no produto final durante seu prazo de validade (BRASIL,
2007). Varios microrganismos podem ser utilizados no processo
fermentativo dentre eles destacam-se Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp., Streptococus salivarius ssp.
thermophilus, que sdo considerados microrganismos probidticos. Os leites
fermentados sao muito consumidos no mundo todo, pois apresentam
sabor suave, aroma agradavel e praticidade, ja que estao prontos para o
consumo. Os leites fermentados, além de atenderem a legislacdao do
ponto de vista de microrganismos vidveis, também devem cumprir uma
série de requisitos fisico-quimicos, dentre eles o pH e a acidez, e serem
mantidos em temperaturas de refrigeracao adequadas durante sua
comercializacao. Desse modo, este trabalho teve como objetivo analisar
as caracteristicas fisico-quimicas de trés marcas de leite fermentado
comercializados em Lavras-MG, bem como a temperatura de
comercializacdo do produto. 2. Material é métodos 2.1 Coleta das
amostras Amostras de trés marcas de leite fermentado,
denominadas A, B e C, foram coletadas em um estabelecimento comercial
do municipio de Lavras-MG, acondicionadas em caixas isotérmicas com
gelo e encaminhadas para a Planta Piloto de Processamento de Pescados,
localizada no Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade
Federal de Lavras, para execucdo das andlises fisico-quimicas. 2.2
Analises fisico-quimicas 2.2.1 pH A leitura do pH das amostras foi
realizada com um pHmetro portatil (modelo HI99163, HANNA
INSTRUMENTS), em triplicata, pela insercao de um eletrodo, acoplado a
um potencibmetro, nos frascos dos leites fermentados. 2.2.2
Temperatura As temperaturas foram medidas imediatamente apés
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a coleta, em triplicata, com o uso de um term6metro digital (modelo BL-
101). 2.2.3 Acidez titulavel Aliquotas de 10mL das amostras
foram transferidas para frascos Erlenmeyer e adicionadas de 5 gostas do
indicador fenolftaleina. Foram realizadas titulacdes com solucdo Dornic
(NaOH 0,1N) até a viragem de cor. Os resultados foram expressos em %
de 4acido lactico. 3. Resultados e discussao Na Tabela 1, estdo
apresentadas as médias e os desvios padrdo referentes as propriedades
fisico-quimicas das diferentes marcas de leite fermentado. Tabela 1.
Andlises fisico-quimicas de trés marcas de leite fermentado. Marcas
Temperatura inicial (°C) pH Acidez (% &cido latico) A 14,4 3,70 = 0,11
1,26 + 0,06 B 13,33,65 + 0,011,25 + 0,02C 15,33,86 = 0,030,84 =
0,01 Fonte: Do autor, 2020 Observa-se que, que a marca B (3,65 £ 0,01)
apresentou o pH mais baixo seguido pelas marcas A (3,70 = 0,11) e C
(3,86 =, 0,03). Oliveira et al. (2019) ao avaliarem duas marcas de leite
fermentado encontradas no mercado de Diamantina-MG determinaram
pH de 3,69 = 0,01 e 3,78 = 0,02. Medeiros (2019) encontrou valores de
pH de 3,41 = 0,03, 3,56 = 0,01 e 3,89 = 0,04 para trés marcas de leite
fermentado comercializadas no municipio de Ariquemes-RO. Portanto, os
valores encontrados neste trabalho estao dentro da faixa de pH para leite
fermentado presente na literatura. Sendo que, esses baixos valores sdao
caracteristicos de leites fermentados devido o processo de fermentacdo
gue tem como produto final o &cido latico que é responsavel pela reducao
do pH (OLIVEIRA et al., 2019). Com relacdo a acidez tituldvel a marca A
(1,26 = 0,06) foi a que apresentou maior acidez, seguida das marcas B
(1,25 £ 0,02) e C (0,84 = 0,01). Sendo que, todas as marcas analisadas
estavam de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados, segundo o qual a acidez deve estar
entre 0,6 e 2,0 g de acido latico /100 g de amostra. Valores de acidez
aproximados foram encontrados na literatura. Araljo et al. (2011)
analisaram sete marcas de leite fermentado adquiridas no comércio de
Vicosa-MG e encontraram valores de acidez tituldvel variando de 0,87 +
0,02 a 1,20 £ 0,07 (%). No entanto, as trés marcas analisadas ndo se
adequaram a legislacao com relacdo a temperatura de comercializacao.
Uma vez que, segundo a Instrucdao Normativa n°® 46, os leites fermentados
nao devem ser conservados e comercializados em temperaturas acima de
10°C (BRASIL, 2007) e todas temperaturas analisadas foram superiores a
esse valor. 4. Conclusao. Os parametros fisico-quimicos pH e acidez das
trés marcas avaliadas estavam em conformidade com a legislagdo vigente
para leite fermentado. No entanto, as temperaturas dos produtos nao
estavam adequadas, sendo todas superiores a 10 °C. Portanto, é
necessario uma maior fiscalizacdo nos estabelecimentos comerciais para
verificar parametros como a temperatura dos produtos, j& que o
armazenamento e comercializacao de forma inadequada pode interferir
em suas caracteristicas e vida Gtil. 5. Referéncias ARAUJO, T. F. et al.
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