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INTRODUGAO:

Atualmente, foi observado um aumento na disponibilidade de produtos de origem vegetal
analogos aqueles de origem animal, dentre eles os iogurtes. Isso se deve, principalmente, ao aumento
da demanda por produtos que abranjam o publico vegetariano e vegano, ou, simplesmente pessoas
que buscam um estilo de vida mais saudavel (PANOZZO, 2018). De acordo com a legislacao brasileira,
leites fermentados sdo produtos obtidos pela coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, sendo
denominado iogurte caso seja fermentado com Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus,
acompanhados, ou ndo, de outras bactérias (BRASIL, 2007). Assim, um produto que nao tem leite
como base ndo pode ser denominado iogurte. O Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) de um
alimento define sua denominagdo de venda, ingredientes, aditivos, coadjuvantes de tecnologia,
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas. Atualmente, ndo ha uma legislagdo vigente no Brasil
que define as bebidas vegetais fermentadas analogas a iogurte. Desse modo, sem um regulamento
técnico especifico, € desconhecida e ndo ha como assegurar a identidade e a qualidade destas
bebidas. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi estudar as caracteristicas fisico-quimica,
microbiologica e de rotulagem de bebidas vegetais fermentadas analogas a iogurte e disponiveis no
mercado do Estado de Sao Paulo.

METODOLOGIA:

Os produtos fermentados de base vegetal foram adquiridos e armazenados sob refrigeragao no
laboratério de alimentos do Colégio Técnico de Campinas (COTUCA), onde também foram realizadas
todas as analises (Figura 1).

Figura 1. Bebidas vegetaié ermentadas analogas a iogurte analisadas neste trabalho.
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Analises fisico-quimicas: As bebidas foram analisadas quanto a pH, acidez titulavel (teor de
acido latico), viscosidade aparente, teor lipidico e de proteinas. O pH das bebidas foi mensurado em
pHmetro digital (Digimed DM22). O teor de acido latico das amostras foi determinado por titulagdo
potenciométrica, com neutralizagdo com solugéo de hidroxido de sodio 0,1 N até pH 8,2 (IAL, 2008). A
viscosidade aparente das amostras foi determinada utilizando-se um viscosimetro analdgico
(Brookfield modelo LV), padronizando a temperatura das amostras entre 3 e 10 = 1°C, utilizando o
spindle numero 4 em uma velocidade de 30 rpm durante um 1 minuto. O teor lipidico das amostras foi
determinado seguindo o método de Bligh e Dyer (1959). Enquanto que o teor de proteinas foi
determinado pelo método de nitrogénio total de Kjeldahl, utilizando os fatores 5,3 e 6,25 para
conversao em proteinas, para as amostras a base de coco e de castanhas, respectivamente.

Analises microbiolégicas: Cinco unidades amostrais (embalagens) foram utilizadas para as
analises microbiologicas de cada amostra. A diluicdo das amostras foi realizada de forma aséptica,
transferindo 25 g de amostra para 225 mL de agua peptonada 0,1%. Foram utilizados meios de cultura
e condigdes de incubacao adequadas para que fosse possivel o crescimento dos microrganismos de
interesse: bactérias laticas (BAL); bolores e leveduras (BL); coliformes totais e termotolerantes;
Escherichia coli; e Salmonella. Para a quantificacdo de BAL, foi realizado plagueamento de
profundidade utilizando o agar MRS (Kasvi), com incubacdo a 35 °C por 48 h. Os BL foram
quantificados por plaqueamento de superficie em agar Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol (DRBC) e
as placas incubadas por 120 h a 25 °C. A enumeragao de coliformes foi realizada pelo método do
numero mais provavel (NMP). No teste presuntivo as amostras foram inoculadas em tubos com caldo
lauril sulfato triptose (LST), incubado a 35 °C por 24 h. Uma al¢ada de tubos positivos foi transferida
para tubos com caldo VB e caldo EC, para confirmacdo de coliformes totais e termotolerantes,
respectivamente. Tubos de caldo EC positivos foram estriados em agar Levine Eosina Azul de Metileno
(L-EMB) e colbnias tipicas de E. coli foram submetidas a prova bioquimica para confirmagéo. A
deteccao de Salmonella foi realizada pelo método do FDA (2005) (SILVA et al., 2010).

Metrologia: O tamanho dos algarismos da denominagéo de venda das bebidas foi medido
utilizando paquimetro mecanico universal. O conteudo efetivo dos produtos foi comparado ao contetdo
nominal (peso liquido). Para esta avaliagao foi utilizado a balangca semi-analitica, sendo subtraido do
peso das embalagens cheias o peso das embalagens vazias.

Analise estatistica: Os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos foram analisados
estatisticamente, ao nivel de 5% de significancia, pelo emprego da analise de variancia (ANOVA),
seguida pelo teste de Tukey. Os dados foram analisados através do software Minitab (verséo 16.1.1).

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Tabela 1. Apresentacdo dos produtos avaliados nesta primeira etapa do estudo.

Fabricante Sabores Denominagao de venda Base do produto . P_eso Prego (R$) por
liquido (g) 100 g
A Coco, morango e vitamina Alimento €om coco sabor Coco 170 3,35
de frutas iogurte
Morango, ameixa e o .
B vitamina de frutas logurte 100% vegetal Castanha de caju 250 5,16
Frutas vermelhas,
C cranberry e hibisco, |0Gveg - Creme de coco Coco 110 9,08
fermentado
damasco e natural (coco)
D Tradicional (Coco), Veggie gurt Coco 150 8,50

morango e ameixa

A primeira etapa deste trabalho foi dedicada a uma pesquisa de literatura sobre as bebidas
vegetais fermentadas analogas a iogurte, assim como as legislagbes vigentes que regulamentam a
identidade e qualidade de iogurtes. Como resultados, foram levantados os parametros a serem
avaliados neste estudo, assim como as metodologias a serem utilizadas. Em seguida, na pesquisa de

XXXI Congresso de Iniciagao Cientifica da UNICAMP — 2023 2



mercado foram identificados 6 fabricantes, sendo que cada um deles produz pelo menos 3 sabores
diferentes. Desta forma, verificamos que esta disponivel ao consumidor pelo menos 18 produtos
diferentes nesta categoria. Foram adquiridos produtos de 4 fabricantes, nomeados A, B, C e D. Todos
os produtos foram encontrados no comércio local, exceto o fabricante B, adquirido no comércio
eletrénico (Tabela 1).

As bebidas vegetais fermentadas ndo apresentam padronizagdo na denominagcdo de venda
entre os fabricantes. Além disso, coco e castanha de caju sdo as matérias-primas utilizadas na
fabricacao das bebidas. Outra comparacao realizada foi no prego dos produtos, os quais podem ser
até 2 vezes maiores do que o prego de iogurtes a base de leite, o que se justifica devido ao tipo de
mateéria-prima utilizada. No entanto, pode desestimular a compra destes produtos pelo consumidor.

As bebidas vegetais fermentadas ndo apresentam padronizagdo na denominag¢do de venda
entre os fabricantes. Além disso, coco e castanha de caju sdo as matérias-primas utilizadas na
fabricacdo das bebidas. Outra comparacao realizada foi no preco dos produtos, os quais podem ser
até 2 vezes maiores do que o prego de iogurtes a base de leite, 0 que se justifica devido ao tipo de
matéria-prima utilizada. No entanto, pode desestimular a compra destes produtos pelo consumidor.

Tabela 2. Determinacéo dos parametros fisico-quimicos das bebidas vegetais fermentadas.

Fabricant Sabor da Lipidios Proteinas H f;;gg Viscosidade
e bebida (%) (%) P : (cP)
(%)
+
Morango 140+£024° 021+0,029 438003 0,23+ 0,020 3}2%%;
A Coco 1,38 +£0,09° 0,180,019 4,36 + 0,01 0,18 + 0,02 3766,67 + 80,83
V't"jlrmu'tgz de 1,63+0,38° 0,20+0,01° 4,41+0,01° 0,19+ 0,029 5513,33 + 152,75°
Morango 252+090°  189+0,01° 4,31+0,049 0,42+0,02¢ 1001,33 + 25409
5 Ameixa 3,03+ 1,15 1,74 +0,04° 408+0,04" 0,72+0,03° 669,33 + 48,229
V't?crmu](gz de 222+048°  175+0,06° 420+0,137 0,65+0,0%* 148533 + 108,39°
Frutas 1,78 +0,04*  082+0,10° 4,13+0,01° 024+001  9140,00 + 543,69°
vermelhas
Cranberry e 1,77£0,09*  0,32+0,01 3,37+005 0,38+0,01% 6900,00 + 433,13
C hibisco
Damasco 1,94+0,02°  053+0,04° 427+002% 035+0,01° 9123,33 + 522,91
Natural 2,26 +0,95°  037+0,02 553+009° 0,12+0,04" 7796,66 + 623,08°
Tradicional 5,50 + 0,47° 0,66+0,02¢ 464+0,06° 021+002° 4846,66+ 17474
D Morango 4,82 +0,08° 0,64 +0,01° 399+0,05" 048+0,01° 9440,66 + 414,39°
Ameixa 4,73 +0,10° 0,77 £ 0,02° 4,11 +0,04° 0,37 +0,03% 10006,66 + 746,28
. Morango Desnatado: < 0,5 1669,33 + 81,62
logurtes a Semi desnatado: 529 05a15 f
basg de Coco 0,6a29 (BRASIL. 2005) <4,6 (BRASIL, 2005) 1993,33 + 522,05
leite Integral: 3,0 a 5,9
Ameixa (BRASIL, 2005) 1782,67 + 159,21%

abcMédias (n=4) seguidas pela mesma letra na mesma coluna nao diferem estatisticamente, ao nivel de 5% de significancia.

XXXI Congresso de Iniciagao Cientifica da UNICAMP — 2023 3



Foi avaliado se os fabricantes estavam em conformidade quanto as legislagbes vigentes de
metrologia. De acordo com a Portaria n® 249 de 2021, a qual cita os tamanhos ideais para os
algarismos da denominacido de venda dos produtos, foi possivel afirmar que somente o rétulo do
fabricante D esta de acordo com os padrbes estabelecidos (BRASIL, 2021). Outra legislacao que foi
utilizada para avaliagcado das bebidas foi a Portaria n® 93248 de 202208, a qual cita as tolerancias (para
menos) de conteudo liquido (BRASIL, 2022). De acordo com a legislacao, todos os produtos seguem o
padrao estabelecido pela legislagado, exceto o sabor tradicional do fabricante D. A tolerancia é de 4,5 g,
e o produto apresentou 14,18 g abaixo do que afirma a embalagem.

Quanto aos parametros fisico-quimicos, foram avaliados: teor de lipidios, proteinas, pH, acidez
titulavel e viscosidade aparente. Observando a Tabela 2, p6de-se notar que as bebidas do fabricante D
apresentaram maior teor lipidico. Em relagao ao teor de proteinas, ao comparar os resultados com a
legislacdo de iogurte (BRASIL, 2007), observou-se que todas as bebidas possuiam teor proteico
inferior ao que é exigido para iogurte. Tal resultado é explicado pelas matérias-primas utilizadas na
formulacao das bebidas, as quais possuem menor teor proteico que o leite utilizado na fabricagcao de
iogurtes. Quanto aos valores de pH, as bebidas apresentaram valores similares aos observados para
iogurtes (<4,6), com excegao das bebidas sabor coco dos fabricantes C e D. O pH tem importancia na
conservagao dos alimentos, sendo que valores abaixo de 4,5 aumentam a seguranga destes produtos.
Os teores de acido latico de todas as bebidas sao inferiores ao que é exigido para iogurte (0,5 - 1,5%),
0 que sugere que sejam bebidas sensorialmente menos acidas, com exceg¢ao das bebidas de ameixa e
vitamina do fabricante B. Para avaliar a viscosidade aparente das bebidas vegetais fermentadas, foi
realizada também a avaliagcado da viscosidade de iogurtes. Os resultados demonstram que as bebidas
do fabricante B possuem viscosidade similar a dos iogurtes. Enquanto que as bebidas dos fabricantes
A, C e D apresentaram viscosidade muito superior. Este resultado se justifica pela presenca de
espessantes nestas bebidas (goma xantana e amido modificado).

Tabela 3. Determinacéo das analises microbiolégicas das bebidas vegetais fermentadas.

Fabricant  Sabor da BAL BL Salmonella c°:gf;ir:es teﬁ:g:g{g:ﬁte E. coli
e bebida (log UFC/g) (log UFC/g) (em 25 g) (NMP/g) s (NMP/g) (NMP/g)
Coco 6,21 + 3,06 5,02 +0,18% Ausente 3,12 + 8,12 5,72 + 5,39° <32
A Morango 6,77 £ 2,78 4,61+ 1,93° Ausente 9,24 + 37,26 6,64 +0,3° <3
V't?rmu'tgz de  550+025% 421+069"  Ausente 27,6 +0,27° 312 £3,17° <30
Morango 7,80 £ 0,12% 3,63 + 1,55¢df Ausente 3,16 £ 0,27¢ 3,16 £ 0,27° 3,12 +0,27°
B Ameixa 5,86 + 0,13%%® 3,57 + 0,00%f Ausente 3,0 £ 0,00° 2,40 £ 0,00° <32
V'tafm'tgz de g08+0,15° 3,69+ 0,04 Ausente 1100 £ 0,00° 748,00 + 484,53° 38, 24 + 62,6
Frutas 6,88 + 1,81130 3,78 + 0’48bcde Ausente < 3¢ < 3b <32
vermelhas
Cranberry e <10f 3,55+ 0,43  Ausente <3 <3 <30
C hibisco
Damasco <10f 3,29 + 0,259 Ausente <3¢ <3 <3
Natural 5,00 + 0,19¢ 4,56 + 0,402 Ausente > 11002 475,00 + 571,632 <32
Tradicional <10f 2,69 £ 0,109 Ausente <3¢ <3b <3?
D Morango <10f 2,71 £ 0,90 Ausente <3° <3 <3
Ameixa <10f 4,56 + 0,19% Ausente <3¢ <3b <3?

abc Médias (n=5) seguidas pela mesma letra na mesma coluna nio diferem estatisticamente, ao nivel de 5% de significancia.
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Quanto as analises microbiolégicas, foram analisados os micro-organismos exigidos no padrao
microbiologico (ANVISA, 2022) e no PIQ de iogurte (BRASIL, 2007). Segundo o PIQ, o iogurte deve
apresentar no minimo 7 log UFC/g de BAL. Os resultados da Tabela 3, indicam que todos os produtos,
exceto as bebidas morango-B e vitamina-B, possuem concentracao de BAL abaixo do que é exigido
para o produto analogo. Os resultados obtidos para Salmonella e E. coli estdo de acordo com o que é
exigido pela legislacao (ANVISA, 2022), exceto a bebida vitamina-B que apresentou contaminagao por
E. coli superior ao limite maximo permitido. As contagens de BL de todas as amostras foram
superiores ao permitido pela legislagdo, com exce¢do de morango-D e tradicional-D (ANVISA, 2022).
Além disso, as bebidas vitamina-B e natural-C também apresentaram altos niveis de contaminacgéao por
coliformes totais e termotolerantes. As contaminagdes por BL e coliformes podem indicar falhas em
procedimentos de higiene no processamento, no tratamento térmico, no processamento da
matéria-prima ou na cadeia de frio dos produtos, podendo comprometer assim, a qualidade e a
seguranca das bebidas.

CONCLUSOES:

De acordo com os resultados obtidos foi possivel concluir que as bebidas vegetais fermentadas
sdo distintas entre si e do seu produto analogo (iogurte). Isso confirma a necessidade de uma
legislagdo especifica para esses produtos. A legislacdo especifica para estes produtos permitiria: a)
Padronizar os requisitos microbiolégicos, uma vez que, os valores de alguns contaminantes foram
muito superiores ao que € permitido para o iogurte; b) Padronizar a denominagdo de venda e os
ingredientes obrigatérios e permitidos para estes produtos; c) Estabelecer parametros fisico-quimicos
especificos para esses produtos, ja que, por possuirem matérias primas diferentes, possuem
diferentes aspectos microbioldgicos e fisico-quimicos.
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