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DESTAQUE

Elevadas contagens de bolores e
leveduras evidenciam falhas
higiénico-sanitdrias e comprometem a
seguranca e estabilidade dos leites

fermentados reforcando sua
importdncia como indicador de
qualidade.

1. INTRODUCAO

Com o aumento da preocupac¢do com saude e bem-estar, observa-se uma maior procura por

alimentos que aliam qualidade sensorial e beneficios funcionais, o que tem impulsionado o consumo
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de produtos lacteos fermentados (Joshi et al., 2024). Entre esses alimentos, destacam-se os leites
fermentados, obtidos por fermentacdo lactica, mediante a acdo de culturas especificas de
microrganismos, que devem permanecer viaveis, ativos e em quantidade adequada durante toda a
vida de prateleira do produto (Brasil, 2007).

Além da presenca dos microrganismos benéficos, a inocuidade dos leites fermentados
depende diretamente do controle adequado das etapas de produc¢do, uma vez que falhas nas
condi¢des higiénico-sanitarias podem favorecer a contaminacdo por microrganismos indesejaveis,
comprometendo a qualidade microbioldgica, a seguranca e a estabilidade dos produtos.

No Brasil, a Instrucdo Normativa n.2 161, de 01 de julho de 2022 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2022) estabelece os padroes microbioloégicos de alimentos
disponibilizados no comércio, incluindo produtos lacteos fermentados. A normativa define limites
para microrganismos indicadores e patogénicos, visando assegurar a qualidade e a seguranca desses
produtos. Ainda assim, contagens de microrganismos indicadores acima dos limites legais ocorre em
amostras de leites fermentados comerciais.

Diante disso, este artigo técnico avalia a qualidade microbiologica de leites fermentados
comerciais, com énfase na ocorréncia de bolores e leveduras como indicadores de possiveis falhas

nas condi¢des de processamento, conservagao e armazenamento desses alimentos.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Contaminagdo em leites fermentados por bolores e leveduras

Os leites fermentados sao produtos obtidos a partir da acdo de microrganismos especificos,
principalmente bactérias acido-laticas. No entanto, além da microbiota desejavel, esses alimentos
podem estar sujeitos a contaminag¢do por microrganismos deteriorantes, especialmente bolores e
leveduras, que comprometem a qualidade do produto final. Esses microrganismos se desenvolvem
em condicdes acidas e sob refrigeracdo, apresentando vantagem competitiva, tornando-se os
principais agentes deteriorantes e causando alteragdes sensoriais, que levam a desperdicios, perdas

econdmicas e insatisfacdo do consumidor (Shi; Roth; Snyder, 2025).
2.2. Procedimentos experimentais e avaliacdo microbioldgica

Foram analisadas 25 amostras de leites fermentados, compreendendo iogurtes (n=10),
bebida lactea (n=10), leites fermentados probidticos (n= 4) e coalhada (n= 1), adquiridas em

supermercados da Zona da Mata Mineira e transportadas a 4 °C até o laboratorio de Microbiologia de
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Alimentos. Sequencialmente, foram retiradas, assepticamente, 25 g das amostras dos leites
fermentados, as quais foram diluidas em 225 mL de solucdo salina peptonada. Em seguida, foram
realizadas as dilui¢cdes decimais para a contagem de fungos filamentosos e leveduras (Tournas et al.,
2001).

A Instrucao Normativan.2 161, de 01 de julho de 2022 (Brasil, 2022), estabelece, para bolores
e leveduras em leites fermentados, os parametros n=5, c=2, m=10? e M=103 UFC/g. Considerando
esses critérios, os resultados obtidos evidenciaram que 14 amostras (56%) apresentaram contagens
acima do limite permitido, demonstrando elevada frequéncia de inconformidades microbioldgicas

entre os produtos avaliados. As contagens variaram entre 1,0 x 10 a 1,1 x 107 UFC/g (Tabela 1).

Tabela 1 - Contagens de bolores e leveduras (UFC/g) em leites fermentados comerciais e propor¢ado

de amostras em ndo conformidade com a Instru¢ao Normativa n? 161 de 2022.

Leite fermentado n Faixa de contagem (UFC/g) Inconformidades (%)
Iogurte 10 2,0x10*-1,1x10’ 60%
Bebida lactea 10 3,0x10%-6,0x10° 70%
Probiético 4 3,0x10'-3,1x10° 25%
Coalhada 1 1,0 x 10? 0%
Total 25 1,0x10%-1,1x10’ 56%

Fonte: dados da pesquisa dos autores

As inconformidades ocorreram em produtos sob inspec¢do federal (SIF), estadual (IMA) e
municipal (SIM), evidenciando que a ocorréncia de contaminagdo nao esta associada exclusivamente
ao nivel de inspecdo sanitaria, indicando que falhas de processamento e controle podem ocorrer em

diferentes sistemas produtivos.
2.3. Medidas de controle da contaminacdo por bolores e leveduras em leites fermentados

A contagem de bolores e leveduras acima do padrao legal vigente representa um risco
potencial, uma vez que os mesmos sao indicativos de praticas higiénicas insatisfatorias. Além das
alteracdes sensoriais e do estufamento das embalagens, a contaminagdo por esses microrganismos
pode reduzir a vida de prateleira dos produtos e comprometer a seguranca dos alimentos, visto que
determinadas espécies de bolores sdo capazes de produzir micotoxinas, com potenciais riscos a

saude do consumidor (Tournas et al., 2001). Para minimiza-la, as industrias devem adotar medidas
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rigorosas de controle em toda a cadeia produtiva. As principais estratégias para prevenir esse tipo

de contaminacdo estdo resumidas na Figura 1.

Figura 1 - Estratégias para prevencao da contaminacao.
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Fonte: Baseado em Shi, Roth e Snyder (2025).

A gestdo da qualidade engloba essas agdes em um sistema continuo de prevencdo e melhoria,
essencial para garantir a conformidade, reduzir perdas econémicas e consolidar a confianca do

consumidor.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos evidenciaram elevada frequéncia de nao conformidades (56%) nas
amostras de leites fermentados analisadas, com contagens de bolores e leveduras superiores aos
limites estabelecidos pela legislacao, reforcando que este parametro constitui um importante
indicador da eficacia do controle higiénico-sanitario durante a producao de leites fermentados.

A ocorréncia de inconformidades em diferentes niveis de inspecdo reforca a importancia da
vigilancia sanitaria e da atuacao rigorosa dos 6rgaos reguladores, como MAPA e ANVISA, que tém
papel essencial na protecdo da saude publica por meio da fiscalizacdo e do controle da producgdo de
alimentos. Além disso, reforca a necessidade de conscientizacdo e responsabilidade das industrias no
cumprimento das boas praticas de fabricacdo, visando garantir a seguranca e a qualidade dos

produtos.
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