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Resumo

O objetivo deste trabalho foi estudar a estabilidade microbiolégica e nutricional de doce de leite em pasta
comercializado em Acailandia/MA durante o armazenamento do produto em condi¢des ambientais. No tempo
inicial e a cada 30 dias, em um total de 150 dias, o doce de leite em pasta foi analisado quanto aos parametros de
proteina, lipidios, umidade, cinzas as e contagens de Staphylococcus coagulase positiva e bolores e leveduras. Os
resultados evidenciaram que 100% das amostras estavam fora do padrdo estabelecido pela legislagdo vigente no
que diz respeito ao pardmetro umidade, apresentando valores acima do maximo de 30%. No que se refere os
pardmetros microbiol6gicos analisados, tanto para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva quanto para
bolores e leveduras, todas as amostras atenderam aos padrbes e ndo houve alteracdo no decorrer do tempo de
armazenamento, sendo assim, este apresentou condi¢des higiénicos sanitérias satisfatorias durante o processo de
producdo do doce de leite em pasta estando, portanto, apto para 0 consumo.

Palavras-chave: Derivado lacteo. Vida de prateleira. Controle de qualidade.

Abstract

The objective of this work was to study the microbiological and nutritional stability of sweet milk marketed folder
Acailandia / MA during product storage at ambient conditions. At baseline and every 30 days, totaling 150 days,
the dulce de leche paste was analyzed for protein parameters, lipids, moisture, ash and the Staphylococcus positive
coagulase counts and molds and yeasts. The results showed that 100% of the samples were outside the standard
established by law with respect to the parameter moisture, with values above the maximum of 30%. As regards the
microbiological parameters analyzed, both for the enumeration of Staphylococcus coagulase positive and for
yeasts and molds, all samples met the standards and no change during the storage time, thus, it showed satisfactory
sanitary hygienic conditions during candy manufacturing process milk paste being thus fit for consumption.
Keywords: Dairy derivative. Shelf life. Quality control.

Introducéo

Dentre os principais derivados lacteos,
o doce de leite, € um dos mais fabricados no

O leite é um excelente alimento para 0s
seres humanos, devido em sua composi¢édo

nutricional apresentar proteinas, carboidratos,
particulas de gordura e agua o que o torna com
excelente potencial nutritivo. De acordo com a
Instrucdo Normativa n°® 62 de 29 de dezembro
de 2011 do Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA) entende-se por leite,
sem outra especificagdo, “o produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condicdes
de higiene, de vacas sadias, bem-alimentadas e
descansadas” (Brasil 2011).

Brasil, encontra-se ao redor de 34.000 t/ano
(Machado 2005). Este é resultante da coc¢do de
uma mistura de leite e aclcar, com adigdo ou
ndo de aromatizantes, até atingir uma
concentracdo conveniente. Duas variedades sdo
admitidas: doce de leite em pasta, ou mole e 0
doce de leite em tabletes, ou duro. Podem ser
fabricados com leite integral, padronizado
semidesnatado e desnatado. Tais produtos
apresentam baixo teor de agua, o que possibilita
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a conservagdo em temperatura ambiente (Vieira
et al. 2004).

No que diz respeito a sua composicao,
o doce de leite é constituido basicamente de
leite concentrado adicionado de acucar,
apresentando elevado valor nutricional por
conter proteinas e minerais, além do contetdo
energético. No caso do processamento do doce
de leite pastoso tradicional a quantidade de
acucar (sacarose) adicionada geralmente
equivale a valores entre 18% e 20% do volume
de leite utilizado. E um alimento menos
perecivel que o leite e de grande aceitagdo
sensorial (Damiate et al. 2001).

Apesar do doce de leite ndo ser um
produto favoravel ao crescimento microbiano, a
possibilidade de bactérias patogénicas em doce
de leite ndo pode ser excluida. O doce de leite
propicia além do desenvolvimento de fungos
filamentosos e leveduras osmofilicas, o
crescimento de Staphylococcus ssp. resistentes
a alta pressdo osmética do meio, sendo estes,
potenciais  produtores de  enterotoxinas
causadoras de intoxicacdo alimentar (Hentges et
al. 2010).

A presenca de microrganismos no doce
de leite tem sido motivo de preocupagdo por
partes dos Grgaos responsaveis pela inspecdo de
alimentos e Salde Pulblica, os quais tém
estabelecido limites de tolerancia para a
ocorréncia destes microrganismos no produto.
Cuidados higiénicos sanitarios no
processamento e manuseio do doce de leite
estdo entre as principais medidas preventivas
para evitar sua contaminacdo (Timm et al.
2007).

Ante 0 exposto, esta pesquisa teve
como objetivo, avaliar as condi¢bes higiénicos
sanitarias por meio da contagem de bolores,
leveduras e identificacdo de Staphylococcus
coagulase positiva e alteracbes na composicdo
nutricional do doce de leite em pasta
comercializado em Agailandia/MA.

Material e Métodos

No primeiro semestre de 2013,
coletaram-se 20 potes de 250g de doce de leite
em pasta, apresentando a mesma data de
fabricacdo e lote em um supermercado da
cidade de Acailandia/MA. Os potes de doce
foram armazenados a temperatura ambiente no
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do
Instituto Federal do Maranhdo - Campus
Acailandia/MA. A primeira analise foi

realizada no tempo inicial, logo ap6s a coleta
das amostras, e as subsequentes ocorreram a
cada 30 dias por um periodo de 150 dias de
armazenamento. Foram realizadas analises
fisico-quimicas e microbioldgicas.

O doce de leite em pasta foi analisado
em triplicata quanto o Percentual de Proteina,
lipidios, umidade e residuo mineral fixo
(Cinzas) segundo o0s métodos analiticos
recomendados pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008).

Para andlise estatistica fez-se a
ANOVA, utilizando um  delineamento
inteiramente casualizado e o teste de Tukey
para comparagdo das médias, no programa
computacional ASSISTAT.

As analises  microbiolégicas  de
Contagem de Staphylococcus coagulase
positiva e de bolores e leveduras do doce de
leite em pasta foram realizadas conforme
metodologias descritas por Vanderzant e
Splittstoesser (2001).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1, estdo expressos 0s
resultados referentes aos valores médios para as
analises fisico-quimicas do doce de leite em
pasta comercializado em supermercados da
cidade de AcailandiayMA, comparando-os com
a legislacao vigente de doce de leite, Portaria n°
354, de 04 de setembro de 1997 (Brasil 1997).
De acordo com os resultados apresentados na
Tabela 1, a composicdo centesimal do doce de
leite em pasta, para os parametros, proteina,
lipidios e cinzas estdo em conformidade com os
padrdes exigidos pela legislacdo vigente (Brasil
1997).

Passos et al. (2013) ao avaliarem a
qualidade de diferentes marcas comerciais de
doce de leite pastoso comercializados na regido
do Alto Paranaiba/MG, observaram que o teor
de umidade das amostras variou entre 20,56 -
34,57%; cinzas de 0,91 - 3,18% e teor de
proteinas de 2,14 - 5,86%. As amostras de
doces de leite analisadas apresentaram uma
grande variacdo dentro dos parametros
estudados, indicando a existéncia de diferencas
consideraveis entre estes produtos de diferentes
marcas na regido estudada. Algumas amostras
das marcas avaliadas encontraram-se fora dos
padrdes exigidos pela legislacdo. Os resultados
obtidos pelos referidos autores, diferem dos
encontrados nesta pesquisa.
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Tabela 1. Valores médios das analises fisico-quimicas do doce de leite em pasta durante o

armazenamento em condi¢Ges ambientais.

Periodo de armazenamento (dias)

A N
Parametro Legislacéo (*) 0 30 60 90 120 150
Proteinas .

(g/100q) min. 59/100g 5,3a 5,3a 5,2b 5,2b 5,2b 5,2b

Lipidios (g/100g) 6a9 ¢g/100g 7,4a 7,4a 7,2b 7,1c 7,1c 7,2b

Umidade (%) max. 30% 33,63ab 32,47c 33,06bc 33,54ab 33,87a 34,04a
. max. 2,0
Cinzas (g/100g) 9/100g 1,56a 1,56a 1,56a 1,52b 151c  1,50d

®)Fonte: Portaria N° 354/1997 — MAPA (BRASIL, 1997).

J& Oliveira et al. (2010), ao realizarem a
caracterizacdo quimica de doces de leite
pastoso  comercializados a granel em
Lavra/MG, constataram que os resultados das
analises dos doces de leite em pasta
apresentaram valores heterogéneos, sendo que
os valores oscilaram significativamente em
relacdo aos contetdos de umidade (15,57% até
39,03%), proteinas (8,88 até 10,49%) e cinzas
(1,34 até 1,77%). Resultados que também
diferem dos encontrados nesta pesquisa.

Feihrmann et al. (2006), encontraram
teores de proteina bem mais elevado (10,2%)
no doce de leite pastoso, sendo este superior ao
minimo exigido pela legislacéo brasileira que é
de 5%. Esse valor encontrado segundo os
autores foi em funcéo do processo de fabricacdo
empregado, pois a temperatura maxima
utilizada foi de 50°C, a qual promoveu uma
menor desnaturacao das proteinas.

Para andlise de lipidios, os valores
obtidos estdo de acordo com a legislacdo em
vigor, no qual estabelece valores entre 6,0 a 9,0
%. Pieretti et al. (2013), obtiveram valores em
suas pesquisas de 4,8% a 5,8%, sendo que estes
encontram-se abaixo do permitido pela
legislagdo, mas afirmam que sdo devido a
utilizagdo de um leite padronizado na
fabricagéo do doce de leite.

No que se refere aos resultados para o
pardmetro de umidade, 100% das amostras
apresentaram valores acima do maximo
estabelecido pela legislacdo vigente (Brasil
1997), visto que oscilaram desde 32% a 34%.

Demiate, Konkel, Pedroso (2001),
afirmam que o alto valor de umidade pode estar
relacionado com a estocagem, processamento e
embalagem, pois as mesmas devem proteger
contra a perda de umidade e dificultar a
passagem de oxigénio, além de impedir a
contaminacgdo microbiologica, ja que a umidade
se torna estdvel, principalmente, para o
crescimento de bolores e leveduras. Os

referidos autores ao estudarem a composigdo
quimica de vérias marcas de doce de leite
pastoso, obtiveram valores de umidade entre
22% e 32%, valores abaixo dos encontrados na
presente pesquisa.

A vida de prateleira dos produtos
alimenticios € determinada por processos
deteriorantes os quais s&o influenciados pelo
teor de agua presente no alimento, este provoca
a deterioracdo mais acelerada, ou menor vida
atil. Portanto, o conhecimento dos teores de
umidade dos produtos doces pode ser utilizado
para determinar o tempo de vida (Util, tipos de
embalagens e condigdes de armazenamento
adequadas para os produtos (Ferreira et al.
2012).

Os resultados obtidos para os residuos
de minerais fixos (cinzas) evidenciaram que
todas as amostras estavam de acordo com a
legislagdo em vigor, que estabelece valores de
no maximo 2,0%. Os valores de cinzas é um
dos melhores indicadores da presenca de leite
no produto, pois é constante nessa matéria-
prima. Teores de cinzas distantes do esperado
para 0 produto podem estar relacionados com
algum tipo de fraude. Valores muito baixos
indicam pequena presenca de leite e oS
elevados, adicdo excessiva de sais, entre 0s
quais, 0 bicarbonato de sddio (Demiate et al.
2001).

Na industria de alimentos, seguranca
alimentar e qualidade sdo consideradas questoes
importantes. Os consumidores procuram cada
vez mais produtos alimenticios de marcas
confiaveis e esperam que os fabricantes
fornecam produtos de alta qualidade (Passos et
al. 2013).

Existem varios parametros que definem
a qualidade de um alimento e, dentre eles, as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais sdo
algumas das mais importantes. Produtos com
boas caracteristicas sensoriais (aparéncia,
aroma, sabor, textura e aceitacdo geral) sdo de
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grande importancia na inddstria de alimentos,
pois contribuem para assegurar a lideranca do
produto no mercado (Ferreira et al. 2012).

As andlises fisico-quimicas disponiveis
permitem diagnosticar os tipos e causas dos
defeitos na qualidade do produto, o que €
fundamental para se definir medidas

preventivas na producdo e
(Madrona et al. 2009).

Na Tabela 2 tem-se os resultados
referentes aos valores médios obtidos ap6s as
analises microbioldgicas do doce de leite em
pasta durante o armazenamento em condicdes
ambientais, comparando-os com a legislacédo
vigente de doce de leite (Brasil 1997).

distribuicao

Tabela 2. Valores médios para os resultados das analises microbioldgicas do doce de leite em pasta
durante o armazenamento em condi¢des ambientais

Periodo de armazenamento (dias)

A 1 a *

Parametros Legislacdo (*) 0 60 90 120 150
Sthaphylococcus ;o 102 <10x102 <10x10° <1,0x102 <10x102 <10x10? <10x 10
coag. pos/g
R <1,0x10°  <1,0x10° <1,0x10° <1,0x10° <1,0x10° <1,0x10° <1,0x 10°
Leveduras/g

) Fonte: Portaria N° 354/1997 — MAPA (Brasil 1997).

As contagens de Sthaphylococcus coag.
pos./g e contagens de bolores e leveduras/g nas
amostras analisadas atendem aos padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela Portaria n°
354, de 04 de setembro de 1997 (Brasil 1997).

Timm et al. (2007), ao avaliarem as
condi¢bes microbioldgicas do doce de leite
pastoso, obtiveram resultados semelhantes aos
encontrados nessa pesquisa, ou seja, 100% das
amostras apresentaram Vvalores inferiores ao
limite maximo estabelecido na legislagdo para
contagens de  Staphylococcus  coagulase
positiva.

Madrona, Zotarelli, Bergamasco
(2008), relatam que algumas caracteristicas
intrinsecas do doce de leite em pasta como
exemplo, a alta concentragdo de solidos no
produto que resulta em uma atividade de agua
(Aw) normalmente abaixo de 0,85, constitui o
principal fator de conservacéo do doce de leite.
Os cuidados com a higiene no processamento e
no momento do envase contribuem
significativamente para a obtencdo de produtos
com boa qualidade microbioldgica.

A pesquisa de  Staphylococcus
coagulase positiva determina condi¢des de
seguranca do produto, bem como, a aplicacédo
das Boas Préaticas pelos manipuladores, o qual é
a fonte mais provavel de contaminacao primaria
de alimentos por S. aureus. Uma grande parte
da populacdo humana possui S. aureus como
parte da microbiota do nariz, pescogo e maos e,
consequentemente,  essas  pessoas  que
manipulam os alimentos podem contaminar a
matéria-prima, 0s equipamentos, e/ou o produto
final. O S. aureus é um patégeno responsavel

por intoxicacOes, resultados da ingestdo de
alimentos contaminados por enterotoxinas
termoestaveis e pré-formadas e representa um
risco sanitario quando niveis desta bactéria
atingem contagens em torno de 10° a 10 UFC/g
ou mL no alimento. Estas exotoxinas sao
termorresistentes, isto €, suportam temperaturas
de ebulicdo por até 30 minutos (Lamaita et al.
2003).

Nesse contexto, a pesquisa de
Staphylococcus  coagulase  positiva em
derivados lacteos vem crescendo, pois € uma
bactéria que estd em altos indices de
intoxicagdo  alimentar. Esses  estudos
contribuem para elucidar a necessidade de um
monitoramento constante nos processos de
higienizacdo dos equipamentos de processo, das
superficies que entram em contato direto com
os alimentos, dos manipuladores e do ar dos
ambientes das industrias. Sendo imprescindivel
para a obtencdo de produtos de boa qualidade
microbiolégica (Madrona et al. 2008).

No que se refere aos fungos, Beloti et
al. (2001), descrevem os bolores e as leveduras
como sendo de grande importancia como
indicadores de contaminacdo na cadeia
produtiva do leite, podendo ser considerados
como um fator de contaminacdo quando
isolados de agua residual nos utensilios e
equipamentos. A presenca desses
microrganismos no produto pode levar a
reducdo no tempo de vida de prateleira,
modificacdo de suas caracteristicas sensoriais e
até mesmo sua deteriorag&o.

Os fungos sdo talvez a causa mais
comum de deterioragdo de alimentos estocados
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em ambientes domésticos, j& que sdo muito
comuns em alimentos que possuem baixa
atividade de agua, além disso, alguns bolores
produzem micotoxinas, j& que essas substancias
podem ser prejudiciais a saude do ser humano,
ou seja, pode causar uma doenca transmitida
por alimento (DTA’s) no consumidor (Jay
2005).

Sendo assim, as Boas Praticas de
Fabricacéo, no tocante & higiene e seguranca
alimentar, adotadas pelo fabricante apresentam
condicBes satisfatorias, caracterizando o
produto como préprio para 0 consumo,
atendendo tanto as exigéncias nutricionais,
como as microbioldgicas, ndo afetando a vida
de prateleira do produto ou a salde do
consumidor.

@) controle fisico-quimico e
microbioldgico de um alimento processado ou
natural é de fundamental importancia para que
0 produto ndo apresente risco a saude do
consumidor. A presenca de microrganismos em
niveis elevados no alimento ja processado
indica a ocorréncia de falhas durante o seu
processo de fabricacdo como tratamento
térmico ineficiente, armazenamento inadequado
ou O uso de matéria-prima com carga
microbiana elevada entre outros.

Concluséao

De acordo com a legislagdo para doce
de leite, as amostras apresentaram ndo
conformidade para umidade em 100% das
amostras analisadas. Para 0s teores de
proteinas, lipidios e cinzas, todas as amostras
apresentaram-se  dentro dos padrbes de
qualidade exigidos pela legislacéo;

Na avaliacdo microbiol6gica do doce de
leite em pasta, observou-se que 0 mesmo estava
em conformidade com a legislagdo vigente, ndo
oferecendo riscos a salde do consumidor,
indicando que as matérias-primas, processo de
fabricacdo e armazenamento do produto foi
realizado em condicdes sanitérias satisfatorias.

Tanto para a avaliacdo nutricional
quanto para a microbiolégica as amostras
analisadas apresentaram estabilidade durante
dos 150 dias de armazenamento em temperatura
ambiente.
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