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1 INTRODUCAO

O doce de leite € um alimento regional, produzido principalmente na
Argentina, Uruguai e Brasil (KONKEL et al., 2004). Este produto € obtido através do
cozimento de leite adicionado de sacarose, assim adquirindo sabor, consisténcia e
coloracdo caracteristicos, devido a reacdes de escurecimento ndo enzimatico. O
doce de leite € empregado para elaboragcédo de alimentos como confeitos, biscoitos,
bolos, também sendo consumido diretamente como sobremesa ou acompanhado de
paes, torradas ou queijos (DEMIATE, KONKEL e PEDROSO, 2001).

Os alimentos podem ser contaminados através de praticas inadequadas na
obtencdo da matéria-prima, durante o processo de fabricacdo, nos centros de
distribuicdo, supermercados ou na casa dos consumidores. Assim, procedimentos
de higiene e seguranca alimentar sdo preocupacdes constantes tanto para as
indUstrias, que sao responsaveis pelo controle de qualidade, quanto para o0s
consumidores do produto (FRANCO e LANDGRAF, 2003).

Por ser um produto com baixa atividade de agua, o doce de leite ndo é um
alimento propicio ao desenvolvimento de bactérias, entretanto esta caracteristica
nao impede o crescimento de bolores e leveduras. Estes micro-organismos sao
indicadores higiénico-sanitarios e o Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA) estabelece limites para sua contagem em doce de leite, no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (BRASIL, 1997a) e Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001). Altas contagens de bolores e
leveduras podem causar diminuicdo da vida de prateleira, além disso, existem
espécies que podem produzir micotoxinas, capazes da causar prejuizos a saude do
consumidor (BRASIL, 2003; CASTANHEIRA, 2010).

O objetivo do trabalho foi avaliar a contaminagdo do doce de leite produzido
na regido sul do Rio Grande do Sul por bolores e leveduras.

2 MATERIAL E METODOS

Cingquenta e seis amostras de doce de leite produzido em uma industria de
laticinios do sul do Rio Grande do Sul foram coletadas no periodo de julho de 2011 a
junho de 2012.

Vinte e cinco gramas de cada amostra foram pesadas e analisadas de acordo
com os Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbioldgicas para Controle de
Produtos de Origem Animal e Agua (BRASIL, 2003) para contagem de bolores e
leveduras em doce de leite.


mailto:juheinen@gmail.com

CIC m———

l UFPELOTAS 21° Congresso de Iniciacao Cientifica | 42 Mostra Cientifica | Universidade Federal de Pelotas
f——— 200 ——|

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Das cinquenta e seis amostras analisadas, todas (100%) estavam dentro dos
limites estabelecidos pelo MAPA para contagem de bolores e leveduras em doce de
leite, que é de até 1,0 x 10° UFC/g (BRASIL, 1997a). Além disso, trinta (53%)
apresentaram crescimento inferior a 1,0 x 10" UFC/g.

As baixas contagens destes micro-organismos podem estar relacionadas ao
fato de que as amostras foram coletadas dentro da industria, logo apos a fabricagcéo
do produto. A temperatura de envase do doce de leite, ainda quente, pode ter
contribuido para o baixo desenvolvimento de bolores e leveduras. Somado a isso,
ainda pode-se ressaltar as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) adotadas pela
empresa abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas
industrias de alimentos garantindo qualidade sanitaria e conformidade dos produtos
de acordo com regulamentos técnicos (BRASIL, 1997D).

Embora o doce de leite seja inspecionado na industria pelos 6rgaos oficiais,
no comércio varejista, o fracionamento € uma pratica comum para a venda deste
produto, aumentando o risco de contaminacdo (LOPES et al., 2011). Esses autores
analisaram doce de leite e ambrosia comercializados em supermercados e feiras
livres e encontraram altas contagens de bolores e leveduras, sendo identificados os
géneros Penicillium e Aspergillus, capazes de produzir toxinas. Timm et al. (2007) ao
analisar amostras de doce de leite fracionadas em supermercados, encontraram
contagens de bolores e leveduras que variaram de 1,4 x 10' a 6,0 x 10* UFC/g,
diferindo dos resultados das amostras coletadas na industria no presente estudo.

4 CONCLUSAO

Doce de leite produzido na industria estudada esta dentro dos padrdes
microbiolégicos, no que se refere a contagem de bolores e leveduras, de acordo
com a legislacédo vigente.
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