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Resumo

As bebidas lacteas probidticas devem atender aos parametros microbioldgicos e fisico- quimicos
estabelecidos pela legislagdo, garantindo seguranca e eficacia dos microrganismos benéficos.
Entretanto, a manutengao da viabilidade desses microrganismos durante o armazenamento € um desafio
para a industria de alimentos funcionais. O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica e fisico- quimica de bebidas lacteas probidticas comercializadas em Itaperuna— RJ,
verificando sua conformidade com a legislagdo vigente. Foram analisadas dez amostras de diferentes
estabelecimentos comerciais. As analises microbiolégicas compreenderam a pesquisa de Salmonella
spp., contagem de Escherichia coli, coliformes totais, bolores e leveduras, e determinagao de bactérias
laticas vidveis. Também foram realizados testes fisico- quimicos (pH e acidez titulavel), conforme
metodologias oficiais. Os resultados indicaram que uma amostra (10%) apresentou Salmonella spp.,
configurando ndo conformidade com a Instrugdo Normativa n® 161/2022 do MAPA. Em relagéo a E. coli,
uma amostra apresentou contagem de 1,6 x 10* UFC/g, excedendo o limite maximo permitido. Metade
das amostras apresentou contagens de bolores e leveduras acima dos valores de referéncia (102 UFC/qg),
sugerindo falhas nas condigcdes de higiene ou armazenamento. Na contagem de bactérias laticas,
apenas cinco amostras puderam ser analisadas, pois nas demais nao houve crescimento nas placas de
cultivo. Entre as analisadas, trés apresentaram contagens superiores a 10% UFC/g, atendendo ao padrao
minimo estabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Leites Fermentados
(IN 46/2007). Os valores de pH variaram entre 3,58 e 4,81 e a acidez tituldvel entre 0,67 e 1,67 g de acido
latico/100 g, sendo observadas duas amostras fora dos limites recomendados. Conclui-se que parte das
bebidas lacteas probidticas comercializadas no municipio apresentou inconformidades, o que pode
comprometer a seguranga. Os resultados reforcam a necessidade de monitoramento continuo da
qualidade desses produtos, bem como a importancia da fiscalizagdo sanitaria e do cumprimento
rigoroso das normas técnicas vigentes.
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