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RESUMO

1.Introducéao Segundo o Regulamento de Identidade e Qualidade de
Leites fermentados, incluso na Instrucao Normativa n°. 46, de 23 de
outubro de 2007 do Ministério da Salde entende-se por Leites
Fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidas por coagulacao e diminuicao do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por
fermentacao lactica mediante acdo de cultivos de microrganismos
especificos. Estes devem ser vidveis, ativos e abundantes no produto final
durante sua vida util. A fermentacdo de produtos lacteos é um
processo onde as bactérias laticas (cultura iniciadora) adicionadas ao leite
e, ou soro de leite adicionados de outros ingredientes, desenvolvem o
sabor e odor caracteristicos do produto, inibem o crescimento de
bactérias indesejaveis, e quando em nuUmeros adequados podem
proporcionar beneficios a salde do consumidor (CARNEIRO et al, 2012;
OLIVEIRA; SALES, 2017). Varios fatores influenciam na qualidade do
leite fermentado, dentre eles a qualidade das matérias primas e a
higienizacdo das superficies, pois podem carrear microrganismos
indesejaveis. Desse modo, andlises microbioldgicas rotineiras devem ser
realizadas, levando ao conhecimento da qualidade dos ingredientes
utilizados bem como da eficiéncia do processo de higienizacdo. Assim,
microrganismos indicadores de qualidade e seguranca devem ser
utilizados de forma corriqueira. Com o objetivo de manter a
seguranca do consumidor e seu direito de adquirir produtos de boa
qualidade legislacbes sao empregadas. Nesse quesito, destacam-se as
Instrucbes Normativas (IN) Ministério de Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) e da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A IN
n% 46 do MAPA (MAPA, 2007) exige a quantificacao dos coliformes e
bolores e leveduras em leites fermentados, como microrganismos
indicadores de qualidade. J& a ANVISA pela IN n° 60 de 2019, coloca como
padrdes microbioldégicos indicadores de qualidade e seguranca
Escherichia coli e bolores e leveduras. O objetivo dessa revisao foi
discorrer sobre os padrdes microbioldgicos indicadores exigidos pelas
legislacbes citadas e mostrar seus critérios de aceitacdo. 2. Discussao 2.1
Microrganismos indicadores Microrganismos indicadores sao
definidos como grupos ou espécies de microrganismos que, quando
encontrados em alimentos, podem fornecer informacdes sobre a
contaminagao do alimento com microrganismos de origem fecal, potencial
deterioracao, condicdes higiénico-sanitdrias inadequadas durante etapas
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do processamento, e possivel presenca de patdégenos (JAY, 2005). Para
que esses sejam considerados indicadores devem apresentar as seguintes
caracteristicas: devem estar presentes e serem detectados nos alimentos
cuja qualidade (ou auséncia dela) estd sendo avaliada; seu nimero deve
ter correlacao negativa direta com a qualidade do alimento; devem ser
facilmente detectados e enumerados e serem facilmente distinguiveis de
outros microrganismos; devem ser enumerados em pequeno periodo de
tempo e seu crescimento nao deve ser afetado negativamente pela
microbiota do alimento (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Dentre os
microrganismos indicadores mais utilizados destacam-se os coliformes
totais e termotolerantes com pesquisa para presenca de Escherichia coli e
bolores e leveduras. Devido a suas caracteristicas sdo muito utilizados no
controle de qualidade microbioldgico do dia-a-dia na indUstria e também
como microrganismos padrdes na legislacado do mundo todo. 2.2
Coliformes e Escherichia coli Os coliformes sao um grupo de
microrganismos da familia Enterobacteriacea, pertencentes aos géneros
Enterobacter, Escherichia, Citrobacter e Klebsiella e divididos em
coliformes totais e termotolerantes. Ambos fermentam a lactose
produzindo &cidos e gds quando incubados a 37°C, entretanto, os
coliformes termotolerantes se diferenciam pois também fermentam a
lactose quando incubados a 45°C. Os coliformes sao microrganismos
indicadores, cujo valores mensurados auxiliam na avaliagao rotineira das
condicdes de processamento. Como a utilizacao dos coliformes requer
sua quantificacdo, deve-se estabelecer limites, em nlUmero, para sua
presenca. Na induUstria de alimentos, para as avalicOes
microbioldgicas, sdo empregados os planos de amostragem de duas e trés
classes, onde o de duas classes é utilizado para avaliacao da presenca ou
auséncia de um patégeno, jd o de trés classes é utilizado quando a
presenca do indicador ou bactéria pode ser tolerada até determinado
limite. A IN n® 46 do MAPA (2007) determina para Leites fermentados os
seguintes padrdes: Paran =5 e c = 2, coliformes a 30°C, m =10e M =
100 e @ 45°C, m <3 e M = 10. Onde, m é o limite que, em um
plano de trés classes, separa unidades amostrais (UA) de "Qualidade
Aceitdvel" daquelas de "Qualidade Intermedidria" e que, em um plano de
duas classes, separa UA de "Qualidade Aceitdvel" daquelas de "Qualidade
Inaceitavel"; M é o limite que separa UA de "Qualidade Intermediéria"
daquelas de "Qualidade Inaceitdvel”; n é o nimero de UA a serem
analisadas e c é o nimero de UA toleradas com qualidade intermediaria.
Ja a IN n° 60 da ANVISA (2019) determina para produtos lacteos
fermentados a utilizacdo de Escherichia coli ao invés de coliformes, sendo
n=>5; c=2, m=3 e M=10. Dentre as justificativas pela substituicao dos
coliformes por E. coli é explicitado que aqueles ndo sdo mais utilizados
internacionalmente como padrao. Embora ndo sejam utilizados mais
como padrao pela ANVISA, os coliformes ainda se mostram como
excelentes parametros para avaliacdo das condicdes higiénico sanitarias
do processamento ou obtencdo da matéria-prima, sendo utilizado em
varios estudos. ROMA et al (2020), analisando microrganismos
deteriorantes em leites fermentados, encontrou em seus resultados que
nenhuma das amostras continham coliforme. Resultados similares foram
encontrados por CARPENEDO et al (2017), que também nao encontraram
coliformes nas trés marcas de leite fermentado analisadas. 2.2 Bolores e
leveduras Assim como as bactérias, os bolores e leveduras também
sao microrganismos responsaveis pela deterioracdo dos alimentos, sendo
gue sua presenca indica as condicOes de obtencdo do produto e da
matéria prima utilizada, além de modificar as carateristicas sensoriais de
produtos como o leite fermentado. A IN n? 46, estipula como critério de
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aceitacao de Bolores e leveduras n =5, c =2, m=50e M = 200. Ja a
ANVISA coloca m= 102 UFC/mL e M= 103 UFC/mL. Fungos
filamentosos e leveduras sao constantemente avaliados em leites
fermentados, pois a elevada acidez propicia seu crescimento em
detrimento as bactérias e estdo associados a deterioracdo do produto.
GOMES et al, (2018), estudaram a qualidade microbioldégica de leite
fermentado funcional e observaram que todas as amostras estavam
dentro dos padrdes para bolores e leveduras exigidos pela IN n° 46. Kefir
elaborados com leite de vaca e de cabra apresentaram contagens de 1,4
X 103 UFC/mL (Almeida et al., 2011), entretanto, leveduras fazem parte
dos granulos de kefir, fazendo com que esse parametro nao seja
adequado para avaliacao de qualidade do produto. 3. Conclusao.

Sabendo-se que o leite € uma matéria prima rica em nutrientes que
favorecem a multiplicacdo de microrganismos e das diversas fontes de
contaminacao que existem durante o processo de fabricagcdo do leite
fermentado, faz-se necessério um controle de qualidade rigoroso durante
toda a cadeia produtiva, ressaltando-se a importancia da utilizacdo de
ferramentas de qualidade, como as boas préaticas de fabricacdo, para
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