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RESUMO

Os componentes biofuncionais naturais do leite de cabra e a sua hipoalergenicidade
estimulam seu emprego como matéria-prima para obtencao de leite fermentado. O
presente estudo desenvolveu leites fermentados a partir de leite de cabra com
atributos sensoriais atrativos ao consumidor, analisando a percepcao sensorial e
perspectivas de insercdo dos produtos elaborados no mercado de lacteos. As
dificuldades de processamento do leite de cabra fermentado foram atenuadas pelo
emprego de sélidos sollveis e de sua concentracao por evaporagao. As formulacdes
desenvolvidas empregaram cultura probidtica e prebidtico agregando potencial de
alegacdo funcional aos produtos desenvolvidos. Os requisitos fisico-quimicos e
microbiolégicos foram avaliados durante o armazenamento dos leites fermentados e
estavam de acordo com a legislacao vigente. As caracteristicas probidticas das trés
formulacdes testadas foram preservadas, uma vez que apresentaram contagens de
células viaveis L. acidophilus LA-5, Bifidobacterium BB-12 e S. thermophilus
superiores a 1 x 10° UFC /mL ao longo de 28 dias de armazenamento. A amostra de
leite fermentado LF3 foi correlacionada aos atributos sabor e acidez, enquanto que
as amostras LF1 e LF2 apresentaram correlacdo com os atributos viscosidade e
aroma, pela Andlise dos Componentes Principais. Na avaliacdo da percepcao
sensorial utilizando-se a escala hedénica e o Discurso do Sujeito Coletivo constatou-
se que, o sabor e 0 aroma tipicos presente nos produtos derivados de leite de cabra
nao influenciaram na intencdo de compra, que foi expressiva para todos os leites
fermentados. O Discurso do Sujeito Coletivo acessou 0s mecanismos capazes de
elucidar as pespectivas do consumidor em relacdo ao langamento de um novo
produto, verificando o perfil dos consumidores e os fatores envolvidos na aquisi¢ao

do leite de cabra fermentado e sua insercao no mercado de lacteos.

Palavras-chaves: Leite fermentado; Analise sensorial; Representa¢cdes sociais;

Mercado de lacteos; Viabilidade de probidticos.



ABSTRACT

Goat’s Milk biofunctional components and its hipoallergenicity encourage its use as a
source for production of fermented milk. This study aims to developed fermented
milks from goat milk with attractive consumer sensory attributes; it analyzed sensory
perception and prospects of entering the dairy market of manufactured
products.Difficulties in processing of fermented goat milk were minimized by the use
of soluble solids and concentration by evaporation. Probiotics and prebiotics cultures
were employed in formulations development and that added a potential functional
claim to developed products. The physical chemical and microbiological
requirements were evaluated during storage of fermented milk and it was in
accordance with Brazilian current legislation. The formulation probiotics
characteristics of the three tested formulations were preserved, it had higher viable
cell vidveis L. acidophilus LA-5, Bifidobacterium BB-12 and S. thermophilus count of
1 x 10° CFU/mL over 28 days of storage. The sample of fermented milk LF3 was
correlated to the flavor and acidity attributes, while the samples LF1 and LF2
correlated to the attributes viscosity and aroma, by the principal component analysis.
In the evaluation of sensory perception using the hedonic scale and the Collective
Subject Discourse was found taste and typical aroma present in products derived
from goat milk did not influence the purchase intention, which was significant for all
fermented milks.The Collective Subject Discourse accessed mechanisms capable of
elucidating consumer perspectives about the launch of a new product by checking
the profile of consumers and the factors involved in the acquisition of fermented goat

milk and its insertion in the dairy market.

Keywords: Fermented milk, sensory analysis, social representations, dairy market

probiotics viability.
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1 INTRODUCAO

A combinacdo de um alimento de alto valor nutritivo com compostos
bioativos pode gerar um produto com propriedades tecnoldgicas e funcionais que
atendam a demanda dos consumidores por alimentos saudaveis. Os produtos
lacteos representam o segmento mais importante dos alimentos com alegacao de
propriedades funcionais (OLIVEIRA, 2009).

O leite caprino e seus derivados tém potencial de insercdo no mercado em
crescente ascensdo de alimentos saudaveis pelas suas propriedades funcionais. O
leite de cabra fermentado associa propriedades nutricionais, elevada digestibilidade
e baixo potencial alergénico, sendo indicado a consumidores variados como
criancas, adultos, idosos e pessoas com restricoes alimentares (ALMEIDA et al.,
2009; OLALLA et al., 2009; OLIVEIRA, 2009; VILLALOBOS, 2005).

A elaboracédo de leite fermentado com leite de cabra deve considerar os
fatores associados a peculiaridade do sabor, o odor especifico caracteristico do leite
caprino, as dificuldades tecnoldgicas do processo de gelificacédo do leite fermentado
e a baixa viscosidade que contribuem para baixa aceitacdo sensorial por boa parcela
da populacdo ndo habituada ao seu consumo. A utilizacdo de aditivos e técnicas de
concentracdo dos sélidos influenciam positivamente na aceitabilidade sensorial e na
melhoria das caracteristicas de viscosidade do leite fermentado de leite de cabra
(CENACHI e PINTO, 2012; RIBEIRO et al., 2010; VARGAS et al., 2012).

Cenachi e Pinto (2012) relatam que o sabor “caprino” caracteristico do leite
de cabra diminui a aceitabilidade do leite fermentado. Para avaliar um produto
quanto a sua qualidade sensorial incluindo sua aceitacdo ou rejeicdo € preciso
analisar os fatores intrinsecos (caracteristicas sensoriais) e extrinsecos (nao
sensoriais) que influenciam no comportamento do consumidor. O estudo destes
fatores utilizados por diversas areas do conhecimento e aplicados no
desenvolvimento ou melhoramento de produtos permite identificar e atender os
anseios dos consumidores e viabilizar a sobrevivéncia das industrias alimenticias em
um mercado cada vez mais competitivo (MINIM, 2012; ROSA, 2011).

Segundo Léfevre e Léfevre (2012) as representagBes sociais resgatadas

pela analise dos discursos individuais sdo utilizadas como estratégia metodologica
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em pesquisa qualitativa. A opinido das coletividades associadas a analise sensorial
permite uma investigagdo mais aprofundada da aceitabilidade do produto analisando
as representacdes sociais associadas.

O Discurso do Sujeito Coletivo acessa a percepcao sensorial e elucida a
impressdo do consumidor em relacdo a aceitagdo do produto e sua expectativa de
mercado. Os mecanismos capazes de captar as necessidades dos consumidores e
suas expectativas sao ferramentas que avaliam as potencialidades desse mercado
(CHAPAVAL et al., 2006; DIMENSTEIN et al., 2010; RIBEIRO et al., 2010).

Alguns estudos foram realizados no desenvolvimento de leite de cabra
fermentado, no entanto faz-se necessario uma maior énfase ao consumidor.
Considerando a importancia da percepcéo sensorial e as perspectivas de insercao
no mercado, este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de desenvolver

formulacdes de leite de cabra fermentado e avaliar a resposta do consumidor.
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2 REVISAO DA LITERATURA
2.1 LEITES FERMENTADOS

A origem do leite fermentado remonta aos primérdios da civilizacéo;
acredita-se que seja 0 mais antigo produto obtido a partir da fermentacao do leite.
Foi descoberto acidentalmente pela fermentacdo espontanea do leite pela atividade
de micro-organismos, principalmente bactérias lacticas nele naturalmente presentes
e, seus beneficios remonta de relatos do seu uso para o tratamento de doencas em
escrituras biblicas e em citacdes de cientistas conhecidos como Hipdcrates e outros
pais da ciéncia, que consideravam o leite fermentado ndo apenas um alimento mas
também um medicamento (OBERMAN, 1985; OLIVEIRA, 2009; TAMIME, 2006).

No inicio do século XX na Europa, estudos realizados por Metchnikoff
pesquisador do Instituto Pasteur apontaram a teoria da "longevidade". Segundo esta
teoria, os povos dos balcéds pelo alto consumo de produtos fermentados a base de
leite, tinham expectativa de vida aumentada oriunda dos efeitos benéficos das
bactérias lacticas (BAL) presentes em leites fermentados. O principio subjacente a
esta teoria € que BAL tem a propriedade de reduzir as toxinas produzidas pelas
bactérias normalmente presentes no intestino. As bactérias lacticas e os produtos
produzidos por esses micro-organismos em leites fermentados seriam responsaveis
pela diminuicdo da toxicidade de bactérias formadoras de esporos anaerdbicos no
intestino grosso, uma vez que inibem o seu crescimento (HARISH e VARGHESE,
2006; HUERTAS, 2012).

Segundo Gallina (2012) o mercado global de produtos lacteos obteve um
crescimento estimado de 24% entre 2008 e 2013, representando um valor de 417
bilhdes de ddlares em 2013; sendo que 14,6% da taxa pertence a paises lideres
como Europa, Japdo e EUA. O Brasil integra o0 mercado emergente, atingindo
valores de U$ 35 bilhdes em 2013, seguido por China e RuUssia. A tecnologia
industrial empregada no processamento de leites fermentados reflete o grande
interesse no estudo de alimentos que demonstrem beneficios a saude (OLIVEIRA,
2009).

Um amplo espectro de micro-organismos € utilizado objetivando aumentar o
tempo de vida de produtos através da fermentacdo, melhorar as percepcoes
sensoriais e propriedades reoldgicas dos produtos e contribuir para as propriedades



19

dietéticas e funcionais dos alimentos. O consumo de produtos fermentados esta
relacionado a imagem positiva de alimentos saudaveis e nutritivos. Corrobora aos
beneficios que o leite fermentado traz ao organismo humano, a disponibilidade na
absorcéo de célcio, fosforo e ferro, ser fonte de galactose — importante na sintese de
tecidos nervosos em criangas e a contribuicdo para a acao das proteinas e enzimas
digestivas. Apreciado pelo sabor acido e aroma diferenciado, apresenta tempo de
conservacao e digestibilidade superiores ao leite in natura sendo considerado um
alimento funcional rico em proteinas, acido félico, vitamina A, vitaminas do complexo
B e sais minerais, cujo consumo traz diversos beneficios para a sautde (CHANDAN
et al., 2006; FERREIRA et al, 2001; TAMIME, 2006).

2.2 LEGISLACAO DE LEITES FERMENTADOS

Os leites fermentados sao obtidos por coagulacdo e diminuicdo do pH do
leite, ou leite reconstituido, adicionados ou ndao de outros produtos lacteos, por
fermentacao lactica mediante acdo de cultivos de micro-organismos especificos, os
quais devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante o prazo de
validade. Compreendem uma série de produtos lacteos, obtidos pela fermentacéo de
leite por micro-organismos especificos. Sao eles: iogurte, leites fermentados ou
cultivados, leite acidéfico, Kefir, Kumys, coalhada, butermilk, leite sweet acidofilo
(BRASIL, 2007).

Segundo a legislacdo brasileira, os leites fermentados sao produzidos
mediante ac¢do de um ou varios cultivos, como Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp., Streptococus salivarius subsp thermophilus
e/lou outras bactérias acidolacticas que contribuem na caracterizacdo do produto
(BRASIL, 2000).

Os produtos elaborados com esses micro-organismos apresentam grande
aceitacdo, excelente valor nutritivo e constituem veiculos em potencial para
probioticos (ANTUNES, 2007).

2.3 CARACTERISTICAS DO LEITE DE CABRA

O leite € um alimento rico em gorduras, carboidratos, vitaminas e sais
minerais; especialmente, calcio, fésforo, acido linoléico conjugado (ALC) e vitaminas.

E considerado uma 6tima fonte de proteina de alto valor nutricional sendo incluido
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em uma dieta saudavel destinada a criancas, adultos, idosos e pessoas com
restricbes alimentares (ALMEIDA et al., 2009; MATTANNA, 2011).

Segundo Dimenstein (2010) e colaboradores, o leite de cabra é uma
excelente fonte de vitamina A com atributos que contribuem para a saude atribuidos
aos componentes biofuncionais naturais do leite de cabra, como triacilglicerois de
cadeias média, acidos graxos poliinsaturados e algumas proteinas do soro.

Os globulos de gordura do leite de cabra sdo menores que os do leite de
vaca, o que Ihe confere uma melhor digestibilidade. Suas caracteristicas nutricionais
e a alcalinidade distinta contribuem para sua recomendac¢ao na dieta infantil e de
idosos (COSTA, 2003; CHAPAVAL et al., 2006; LAGUNA, 2004; MENDES et al.,
2007).

A caseina as;, principal fragdo protéica responsavel por reagdes alérgicas ao
leite bovino, tem sua presenca reduzida no leite caprino além de apresentar
caracteristicas estruturais diferenciadas dos demais leites. Estudos apontam que
15,2% dos pediatras e 13,7% dos nutricionistas substituem o leite de outros
mamiferos para criangcas com alergias as proteinas do leite de vaca; e que 30 a 40%
dos tratamentos de alergia a proteina do leite de vaca que a substituiram pelo leite
caprino obtiveram sucesso (BEZERRA, 2010; CORTEZ et. al., 2007; HAENLEIN,
2004).

Entretanto, o leite de cabra possui algumas caracteristicas que dificultam
sua utilizacdo como matéria-prima para obtencao de leite fermentado; em razdo das
propriedades estruturais que interferem na formacgéo do coagulo produzido durante a
fermentacdo.Este tende a ser macio e a sua textura pode ser prejudicada quando
comparado aos leites fermentados de outras espécies (HAENLEIN, 2004;
OLIVEIRA, 2009).

O alimento antes de ser consumido deve ser avaliado para garantir a
inocuidade e as propriedades nutritivas do produto. Na avaliagdo da qualidade do
leite destacam-se as caracteristicas sensoriais, nutricionais, fisico-quimicas e
microbiolégicas. O sabor deve ser agradavel e o valor nutritivo preservado, a
auséncia de agentes patogénicos e contaminantes deve ser verificada e a contagem
de células somaticas deve ser reduzida, além de possuir uma baixa carga
microbiana (ZOCCHE et al., 2002).

A composicéo fisico-quimica do leite de cabra é bastante varidvel devido a

multiplos fatores, tais como: raca, periodo de lactagcédo, clima, estacdo do ano,
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alimentacao, idade do animal e producédo de leite; que pode variar conforme a raca,
as condicbes ambientais, o manejo, estado de saude, a quantidade de leite
produzido e a fisiologia individual do animal. A legislacdo estabelece limites para
essa variacdo, tanto para detectar problemas na producdo, como para acusar
adulteracBes no produto. E considerado leite fraudado ou falsificado, aquele que n&o
corresponder a esses limites de diferenca, ou acusar presenca de elementos
estranhos (ALMEIDA et al., 2009; BEZERRA, 2010).

2.3.1 Parametros fisico-quimicos e constituintes do leite de cabra

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), pela
Instrucdo Normativa N° 37, de 31 de Outubro de 2000 (BRASIL, 2000), estabeleceu
requisitos minimos de qualidade do leite destinado ao consumo humano, fixados no

Regulamento Técnico de Producéo, Identidade e Qualidade do Leite de Cabra.

Quadro 1 — Requisitos minimosde qualidade fisico-quimica do leite de cabra fixados na Instrucéo
Normativa n°® 37 (BRASIL,2000).

Requisitos Leite Integral Leite Semi-desnatado Leite Desnatado
Gordura% m/m Teor original 0,6a29 Max. 0,5
Acidez, em &cido latico 0,13a0,18*

Sélidos N&o- Minimo 8,20 *

Gordurosos,%m/m

Densidade, 15/15°C 1,0280-1,0340 *
indice Crioscépico, °H - 0,550°H a -0,585 *
Proteina % m/m Minimo 2,8 *
Lactose %m/v Minimo 4,3 *
Cinzas % m/v Minimo 0,70 *

* Os valores sdo estimados para todas as variedades.
Fonte: BRASIL, 2000 adaptado.

s

A acidez natural do leite de cabra € menor do que o leite de vaca
apresentando um valor de pH de 6,45. A densidade depende de dois fatores
principais: teor de matéria seca e teor de matéria graxa; e a 15°C deve compreender
aos valores 1,026 a 1,042 g/mL. O ponto de congelamento do leite (indice

by

crioscopico), caracteristica menos variavel, esta ligado a concentragdo dos
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componentes sollveis em agua e deve ser de aproximadamente -0,58°C esses
parametros constituem determinantes fisicos importantes na verificagdo de sua
qualidade (FOOD SCIENCE, 2009).

A coloracdo branca pura presente no leite caprino é devido a auséncia de
caroteno (pré-vitamina A), ao contrario do leite de vaca cuja presenca desta pro-
vitamina Ihe confere aspecto mais amarelado (RIBEIRO e RIBEIRO, 2001).

A composicdo de acidos graxos da gordura do leite, as estruturas dos
triglicerideos de altas proporcdes de acidos graxos e as peculiaridades do sistema
lipolitico conferem sabor caracteristico aos produtos lacteos caprinos. O
conhecimento da composi¢do e das caracteristicas fisico-quimicas da matriz lactea
fornecem subsidios para elaboraracdo de seus derivados, fato este que permite o
desenvolvimento de produtos que atendam a expectativa do consumidor em relagéo
ao perfil sensorial do produto final. Algumas destas caracteristicas tém implicacao
direta nas propriedades tecnolégicas da fabricacdo de leites fermentados e queijos,
como capacidade de acidificacdo, estabilidade térmica e a capacidade de drenagem
de soro de leite (CENACHI e PINTO, 2012; SILVA et al., 2009).

Ribeiro e Ribeiro (2001) afirmam que a alta digestibilidade do leite caprino
esta relacionada as caracteristicas proprias de sua caseina que, durante a digestao,
forma coagulos menos resistentes e mais friaveis que os do leite de vaca,
desintegrados mais rapidamente pelas enzimas proteoliticas. Os valores fisico-
quimicos distintos apresentados na Tabela 1 sdo determinantes na diferenca do
sistema de proteinas, da composicao e estrutura da gordura do leite proveniente das
duas espécies de ruminantes (SLACANAC et al., 2010).

Tabela 1 — Propriedades fisico-quimicas basicas do leite caprino e bovino.

Parametros Fisico-Quimicos Leite de cabra Leite de vaca
Densidade (kg/m®) 1029 — 1039 1023 — 1039
(Temperatura 15°C)

Viscosidade (Pa.s) 2,12 x10° 2,0x10°
Ponto de congelamento 0,540 — ,573 0,53 - 0,57
Acidez (g/kg de &cido latico) 1,4-23 15-18

pH 6,50 — 6,80 6,65 6,71

Fonte: Adaptado de PARK et al. , 2007.



23

A composicdo média do leite caprino oriundos da raca Saanen coletados da
regido Sudeste do Brasil foi determinada por Prata e colaboradores (1998) sendo:
3,74% de gordura, 4,35% de lactose, 3,27% de proteina, 0,74% de cinzas, 11,51%
de sélidos totais, 88,49% de agua, 16,11°D de acidez total titulavel e pH de 6,64.

e Proteinas

As proteinas do leite desempenham um papel tecnolégico consideravel na
producdo de muitos produtos lacteos, além disso, fomentam o interesse cientifico
em razdo de sua importancia na nutricdo e fisiologia humana (SLACANAC et al.,
2010).

As caseinas (CN), uma das principais proteinas do leite de diferentes
mamiferos, sdo constituidas por quatro fracdes: as;, as,, p € k. Em geral, o leite
caprino contém maiores teores das fracbes B-CN e menores porcentagens de
fracdes as;-CN e quantidades aproximadamente iguais das fracdes k-CN (BOZANIC
et al., 2002).

A presenca de proporcdes variadas no conteudo de caseina configura
marcada diferenciacéo entre os leites de cabra e o de vaca. Estudos demonstram
gue a substituicdo do leite de vaca, pelo leite caprino na dieta de individuos
alérgicos esta associada as proporgdes diminutas de as;-caseina presente no leite
de cabra. Esta fracdo proteica € responsavel pela sensibilizacdo da maioria das
pessoas a proteina do leite ( HAENLEIN, 2004; OLALLA et al., 2009; VILLALOBOS,
2005).

Os diferentes gendtipos para as;-CN, 0s teores de proteina e gorduras do
leite de cabra, podem afetar também nas caracteristicas tecnolégicas do leite
correlacionadas com a velocidade de coagulacao, rendimento, sabor e consisténcia
dos produtos (SILVA et al.,2009).

e Minerais e Vitaminas

Os valores das concentracfes dos componentes minerais do leite de cabra e
de vaca foram determinados por diversos autores e compilados por Park et al.
(2007) na Tabela 2.
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Tabela 2 - Minerais presentes em 100g de amostra de leite de cabra e de vaca.

Minerais (mg) Leite de cabra Leite de vaca
K 16,00 12,00
Ca 134,0 122,0
P 121,0 119,0
Mg 16,0 12,0

K 16,0 12,0
Na 41,00 58,00
Cl 150,00 100,00
S 28,00 32,00
Fe 0,07 0,08
Cu 0,05 0,06
Mn 0,32 0,02
Zn 0,56 0,53

I 0,02 0,02
Se 1,33 0,96

Fonte: Adaptado Park et al. (2007).

Quanto ao teor vitaminico do leite de cabra segundo o mesmo autor, este
apresenta valores mais elevados de vitaminas A,C,D, Tiamina, Riboflavina e Niacina

gue o leite de vaca .
e Gordura

Dentre os constituintes do leite a fracdo que apresenta maior variabilidade é
a lipidica. A dieta do animal, a raca e variacbes entre ordenhas sdo fatores
determinantes da  concentracdo de  gordura  presentes no leite
(DAMODARAN,PARKIN e FENNEMA, 2010).

Park et al. 2007 discorre que as caracteristicas fisicas e sensoriais dos
derivados lacteos sdo resultantes, majoritariamente, dos lipidios presentes na matriz
lactea. Tais componentes agregam marcada influéncia sobre o sabor, a consisténcia
e a textura dos produtos lacteos (BOZANIC, TRATNIK e DRGALIC et al., 2002).

O menor didametro dos glébulos de gordura, igual ou inferior a 0,15y e a
melhor distribuicdo na emulsdo de lipidios lacteos favorecem a estabilidade da

emulsdo lactea influenciando significativamente na sua digestibilidade pelo
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organismo humano, e impactando diretamente no processo tecnolégico, uma vez
gue contribuem para estabilidade da emulsédo (HAENLEIN, 2004; PARK et al., 2007).

e Lactose

A lactose, principal carboidrato constituinte do leite, € uma importante fonte
de energia para o lactente. Considerada uma molécula prebidtica, ela esta
associada a otimizacdo do crescimento de bifidobactérias, possuindo a capacidade
de maximizar a absorcdo de calcio e vitamina D (CENACHI, 2012; PERRONE,
2011).

Contendo tracos de outros agucares, incluindo glicose, frutose, glicosamina,
galactosamina, &cido neuraminico e oligossacarideos neutros e acidos, a lactose é
guantitativamente em torno de 5% sendo o componente mais importante dos sélidos
nao gordurosos do leite (OLIVEIRA, 2009).

A fermentagdo da lactose pelas bactérias lacticas, resulta em acido lactico
favorecendo a reducdo do pH e, consequentemente, a precitacdo de proteinas,
dando origem a varios produtos fermentados. De modo geral, o contetido da lactose
decresce de 20 a 30%. O teor reduzido do carboidrato torna o produto fermentado
bem tolerado por individuos lactase-deficientes (FERREIRA, 2007).

2.4 Componentes utilizados na elaboragéo dos leites fermentados
e Matriz lactea

O leite obtido para uso humano e industrial requer a avaliacado das condi¢oes
higiénico-sanitarias e tecnoldgicas do produto. Assegurar a qualidade da matriz
lactea utilizada para producédo de derivados contribui para inocuidade, e manutencao
das caracteristicas fisico-quimicas do produto durante o tempo de estocagem.

Constituem verificagdo inicial as seguintes medidas:

I. Controle da temperatura de armazenamento do leite fresco;

Il. Filtragem para retirada de residuos sélidos;
[ll. Contagem de células somaticas (CCS);
IV. Contagem do numero total de micro-organismos presentes (CTB);
V. Verificacdo do grau de acidificagéo;

VI. Determinacgé&o do teor de gordura;
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VIl. Deteccgéo de antibioticos presentes.

Estes procedimentos permitem avaliar a qualidade do leite empregado na
producao de lacteos (OLIVEIRA, 2009; SACCARO, 2008).

e Cultura Probiodtica

Segundo Oliveira (2009), a selecdo de culturas probidticas na tecnologia de
fabricacdo de produtos alimenticios deve considerar além dos beneficios para
saude, o desempenho tecnolégico das culturas probidticas na tecnologia de
fabricacdo de produtos alimenticios; pois a viabilidade e a funcionalidade das
culturas colaboram na textura e no aroma dos produtos. Incorporar esses micro-
organismos amplia o apelo de alimento funcional, melhora o “flavor” e a qualidade
dos alimentos que as contém (COLLINS, THORNTON e SULLIVAN, 1998; SAAD,
2006).

As culturas probidticas sdo definidas como micro-organismos Vivos,
administrados em quantidades adequadas, que conferem beneficios a saude do
hospedeiro (Food and Agriculture Organization of United Nations, World Health
Organization, 2001).

De acordo com o Regulamento Técnico de Substancias Bioativas e

Probioticos Isolados com Alegacdo de Propriedades Funcionais e/ou de Saude,
Resolucdo RDC n°® 2 de janeiro de 2002, entende-se por probiéticos os micro-
organismos vivos capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal, produzindo
efeitos benéficos a saude do individuo (BRASIL, 2002).
Os beneficios associados a adicdo de probidticos no leite jA estdo amplamente
descritos na literatura. Os probidticos empregados pertencem aos géneros
Lactobacillus e Bifidobacterium. Os estudos relacionados as culturas probidticas
associa 0 seu uso a manutencdo e/ou melhora do balanco intestinal, controle de
infec¢des intestinais, reducdo a intolerancia a lactose e limita a propensao a alguns
carcinomas contribuindo para melhorar o valor nutricional dos alimentos (BURKERT,
2012; DAVIDSON et al., 2000; FULLER, 1989).

O micro-organismo Bifidobacterium animalis subsp. Lactis, frequentemente
encontrado no intestino de seres humanos, é a espécie preferencialmente aplicada
na elaboracdo de leites fermentados por probidticos pela habilidade de sobreviver

em ambientes &cidos. Bifidobacterium animalis e Bifidobacterium lactis sao
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classificados atualmente como Bifidobacterium animalis subsp animalis e
Bifidobacterium animalis subsp lactis. A fermentacdo fornece produtos com
estabilidade estendida durante o tempo de estocagem e possui grande resisténcia
em meios acidos e sob condicbes de estresse oxidativo (BRUNSER , 2013;
GUEIMONDE et al., 2004; JAYAMANNE e ADAMS, 2006; MATTO et al., 2006).

As bifidobactérias séo caracterizadas por serem micro-organismos Gram
positivos, anaerdbios e ndo formadores de esporos. A temperatura para a qual se
registra crescimento 6timo varia entre os 37 e 41°C e o pH ideal para seu
desenvolvimento esta entre 6 e 7. S0 organismos que produzem &cido lactico,
acético e pequena quantidade de acido férmico, sem producéo de CO,. A enzima
essencial desta via metabolica fermentativa € a frutose-6-fosfato fosfocetolase. Além
da glicose, todas as bifidobactérias de origem humana sdo capazes de utilizar a
galactose, a lactose e a frutose como fontes de carbono. Seus efeitos probidticos
estdo relacionados a producédo de acidos diminuindo consequentemente o pH do
célon e inibindo a proliferacéo de patdégenos (PIMENTEL, 2005).

O teor de lactose no produto fermentado é diminuido durante a fermentacéo
do leite em 20 a 30% devido a degradacdo e a utilizagdo do substrato pelas
bactérias. O micro-organismo eleva o valor nutricional do leite por sintetizar
vitaminas do complexo B (FERREIRA, 2007; OLIVEIRA, 2009).

O g¢énero Lactobacillus faz parte dos agentes probidticos, tendo
propriedades que favorecem beneficamente o organismo humano. Sao bactérias
Gram positivas, possuem formato de bastonetes, crescem em meios sélidos com
presséo reduzida de oxigénio ou favorecido por anaerobiose a temperatura entre 35
e 40°C; sendo a temperatura Otima de crescimento a 37°C. Apresentam pouca
tolerancia a salinidade do meio e degradam a amidalina, celobiose, frutose,
galactose, lactose, glicose, maltose e manose presentes. Os L. acidophilus séo
fracos formadores de acidos , e por esta razdo, sdo especialmente aplicados em
iogurtes suaves, formam &cido latico a partir de degradacéo da glicose, e um pouco
de acetaldeido; contribuem com o sabor e aroma em alimentos fermentados,
produzindo varios compostos volateis, como o diacetil e seus derivados (SILVA e
STAMFORD, 2000; RAIZEL et al, 2011).

Os iogurtes probidticos geralmente incluem linhagens vivas de L. acidophilus
e espécies de Bifidobacterium além dos organismos da cultura tradicional de iogurte

como o0 S. thermophilus. O micro-organismo Streptococcus thermophilus é
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uma bactéria Gram positiva, normalmente ndo forma esporos e € homofermentativa;
sua temperatura 6tima de crescimento varia entre 40 - 45°C, atingindo um minimo a
20°C e um méaximo a 50°C. Seu emprego € atribuido a habilidade de produzir um
logurte de acidez reduzida, diminuir o tempo de fermentagdo e melhorar o sabor,
corpo e textura do produto final. A referida cultura confere também, efeitos positivos
como melhoramento da digestdo da lactose devido a presenca da enzima f3-
galactosidase e inibicdo das bactérias patogénicas presentes no trato
gastrointestinal (LOURENS-HATTINGH e VILJOEN, 2001; MUNDIM, 2008).

A industria utiliza extensivamente estirpes de S. thermophilus como bactéria
de iniciacdo do processo fermentativo para a producdo de iogurte, por contribuirem
para manutencao da textura dos leites fermentados produzindo exopolissacarideos -
polimeros exocelulares presentes na superficie de muitas bactérias lacticas,
utiizados na fabricacdo de lacteos fermentados como estabilizante dos
componentes da formulacéo e fonte de espessantes naturais (DARILMAZ, 2011).

A viabilidade destes micro-organismos ao longo da estocagem refrigerada &
dificultada por fatores como acidez e oxigénio dissolvido, interacdes entre espécies,
praticas de inoculacdo e condi¢cdes de estocagem. A sobrevivéncia da microbiota
probiética em produtos lacteos fermentados pode ser comprometida por esses
fatores (GALLINA et al., 2011).

Para um produto ser considerado probiético, um ndmero minimo de 1x10°
UFC/g para cada bactéria deve estar vidvel na formulacdo. Entretanto ha
divergéncias sobre este numero e ndo ha um consenso quanto a frequéncia e a
quantidade de ingestdo de produtos probiéticos para que 0S mesmos possam
propiciar os beneficios a eles atribuidos. Todavia, os produtos devem obedecer a
legislacdo vigente no local de comercializacdo do produto (STRINGHETA et al.,
2012).

e Polpa de Fruta

A selecao da cor e sabor dos alimentos desempenha papel importante na
determinacao do consumo e pode interferir positivamente na decisédo de compra do
produto pelo consumidor. Associada a outras caracteristicas, tais como aroma,
sabor e textura, a aparéncia dos alimentos pode estimular ou inibir o consumo de

alimentos. Qualidades sensoriais, como cor, sabor, aroma e textura sao fortes
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determinantes do comportamento alimentar, influenciando diretamente no consumo
e predilecéo pelos alimentos (DIAS et al., 2012).

A aceitacdo do produto aumenta de maneira eficaz pela adicdo de frutas,
pois nem todos os consumidores preferem o iogurte na sua forma natural. No Brasil,
0 sabor morango representa 70% a 80% do volume produzido no pais. Sua
representatividade estimula sua utilizacdo nas formulaces de produtos destinados
ao mercado de lacteos em funcéo da sua popularidade, aceitabilidade por diferentes
grupos de pessoas e baseado na perspectiva de mercado (OLIVEIRA, 2009;
RODAS, 2001).

e Inulina

A inulina é um carboidrato ndo digerivel do grupo dos polissacarideos
denominado frutanas, € uma fibra solavel e fermentavel, considerada um ingrediente
alimenticio prebidtico, uma vez que exerce influéncia sobre processos fisioldgicos e
bioquimicos no organismo, resultando em melhoria da satde e em redugéo no risco
de aparecimento de diversas doengas. Seu uso deve-se a propriedade de nao ser
digerivel por enzimas hidroliticas, como a sacarase, a maltase e a isomaltase e pela
a-amilase presentes na parte superior do trato gastrintestinal (CARABIN e FLAMM,
1999).

A nomenclatura da inulina é definida pelo seu grau de polimerizagdo. As
inulinas de cadeia curta sado denominadas pelo termo oligofrutose e
frutooligossacarideo (FOS) que séo as misturas de frutanos de cadeia curta, do tipo
inulina sintetizados a partir da sacarose (SAAD, 2006).

Os prebiodticos beneficiam o hospedeiro em virtude das suas propriedades
fisiolégicas ao estimular, seletivamente, a atividade e o desenvolvimento das
bactérias probidticas, tendo efeito antagdnico sobre o desenvolvimento de micro-
organismos patogénicos e toxigénicos (BURKERT, 2012).

Na listagem aprovada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2013a, BRASIL, 2013b) a alegacdo determinada para o0s
frutooligossacarides (FOS) é: “Os frutooligossacarideos — FOS contribuem para o
equilibrio da flora intestinal. Seu consumo deve estar associado a uma alimentacéo
equilibrada e habitos de vida saudaveis”. Esta alegacdo é pertinente desde que a

porcao do produto pronto para consumo forneca no minimo 3g de FOS se o alimento
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for solido, ou 1,59 se o alimento for liquido. Na tabela de informagéo nutricional deve
ser declarada obrigatoriamente, a quantidade de frutooligossacarideo, abaixo de
fibras alimentares.

A suplementacdo da dieta humana com prebidticos permite o favorecimento
da microbiota intestinal, melhora o equilibrio de bactérias presentes no intestino e
atua como substrato para os lactobacilos presentes. A inulina é resistente a acidez
gastrica, a hidrolise pelas enzimas gastrointestinais dos mamiferos e a absorcéo
gastrointestinal (CAPRILES e AREAS, 2012; OLIVEIRA, 2009).

O acréscimo de inulina em produtos lacteos induz a formacédo de
microcristais promovendo a sensacdo de presenca de gordura. Sua utilizacdo em
produtos de baixo teor de gordura, agucares e/ou solidos totais fornece corpo e
transmite a sensacdo de mais cremosidade, equilibrando a palatabilidade
(CENACHI, 2012; MONTAN, 2003).

Empregados em substituicdo a gordura, a inulina e o FOS séo utilizados
como agentes espessante e umectante; possuem capacidade adocante de 30 a 50%
em relacdo a sacarose, além de conferir docura e cremosidade aos alimentos. Seus
beneficios tecnoldgicos estimulam sua aplicacdo na elaboracdo de produtos
alimenticios (BAHIA, 2005; LOBATO, 2012; SILVA et al, 2011).

Tonelli et al. (2005) atribui a inulina a propriedade de agente doador de
viscosidade com atributo de conferir corpo a produtos desnatados ou
semidesnatados como iogurtes, molhos, mousses e chocolate. A adicdo de 1 a 5%
de inulina em cremes de base lactea, como iogurte contribui positivamente para o
processamento, textura, melhoria da sensacdo de cremosidade na boca e a
viscosidade aparente dos produtos onde € aplicada (GUGLIELMONTTI et al., 2007,
MONTAN, 2003).

Podem ser empregados espessantes com a finalidade de aumentar os
solidos, e consequentemente obter uma viscosidade elevada do produto. A inulina
promove um aumento da viscosidade do leite fermentado, devido a sua capacidade
de associacdo a agua e, o prebiotico age como um estabilizante promovendo a
formacdo de uma rede mais coesa e um gel mais estavel. O aumento da
adesividade contribui para formacéo de gel mais viscoso deixando uma textura mais
firme, diminuindo a sinérese e aumentando a aceitabilidade do leite fermentado (EL-
NAGAR et al. 2002; HAULY, FUCHS e PRUDENCIO-FERREIRA et al., 2005).
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2.5 PROCESSO DE FERMENTACAO

A fermentacéo latica produzida pela associacdo das bactérias é fundamental
para o desenvolvimento das caracteristicas finais do leite fermentado, as bactérias
lacticas degradam a lactose produzindo acido lactico e acetaldeido em quantidade
mais elevada que o obtido pelas culturas isoladamente, sendo responsavel pelo
flavor caracteristico do leite fermentado durante o processo de maturacdo. Em
consequéncia o pH do meio é reduzido e a acidez elevada acarreta uma
desestabilizacdo nas micelas de caseina (ORDONEZ et al., 2005; TORTORA,
FUNKE e CASE, 2005).

Em relacdo ao sabor do produto fermentado € preciso mencionar que
algumas espécies de bactérias probidticas sdo homofermentativas (produzem
apenas &cido lactico), enquanto outras sdo heterofermentativas (produzem &cido
lactico e outros acidos organicos). Por exemplo, as bifidobactérias séo
heterofermentativas e produzem uma mistura de acido acético e acido lactico na
propor¢cdo de 3:2, respectivamente. O acido acético vai proporcionar sabor
desagradavel de vinagre. Além disso, as bactérias probidticas se multiplicam muito
lentamente no leite (por apresentarem baixa atividade proteolitica), gerando pouco
acido lactico, o que aumenta o tempo de fermentacdo. Assim, as linhagens
probidticas ndo sdo empregadas sozinhas, mas em conjunto com a cultura iniciadora
do iogurte (ORDONEZ et al., 2005).

Estes micro-organismos exigem fatores de crescimento e condi¢cdes de
anaerobiose, pois requerem baixo potencial redox na fase inicial de crescimento.
Para reduzir o tempo de fermentacdo, geralmente os fabricantes adicionam o S.
thermophilus que tem taxas melhores de crescimento. Os metabdlitos produzidos
pela bactéria iniciadora durante o metabolismo da lactose, formiato e CO, a partir da
uréia presente no leite, estimulam o desenvolvimento do lactobacilo (ORDONEZ et
al., 2005; ZACARCHENCO, 2004).

A combinacdo da cultura iniciadora com as bactérias probidticas permite
obter um produto final com as caracteristicas ideais de textura, pH, aroma e sabor. O
sabor caracteristico do leite fermentado deve-se a acao simbiotica dessas culturas
lacteas que produzem &cido latico, diacetil, acetona, acetoina, acido acético e
acetaldeido (FREIRE, 2012).
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Ao final da incubagédo o produto € resfriado a fim de interromper a atividade
metabolica das bactérias, sendo recomendado um resfriamento lento, pois se for
muito rapido pode afetar a estrutura do coagulo devido a retracdo das proteinas que
afetam a capacidade de retencdo da agua e consequente separacdo do soro. A
viabilidade das bactérias probitdticas também depende da linhagem utilizada, da
interacdo entre as espécies presentes, da acidez final do produto e das
concentracdes de acido lactico e acético (ORDONEZ et al., 2005).

Segundo Oliveira (2009) o processo de producéo de leites fermentados pode

ser delineado de modo geral pelas etapas descritas na Figura 1.
- -

v
-

*cultura de bactérias utilizada na fermentacéo do leite.

Figura 1: Etapas de elaboracéo de leites fermentados.
Fonte: o autor.

2.6 BENEFICIOS DA ASSOCIACAO DE PREBIOTICOS E PROBIOTICOS NO
ALIMENTO

As fibras prebidticas inulina e os fruto-oligossacarideos, e 0s micro-
organismos probidticos caracterizam-se como constituintes utilizados nos alimentos
funcionais (BERTE, et al. 2011).

Os prebidticos especialmente fruto-oligossacarideos quando adicionados
como ingredientes funcionais a produtos alimenticios normais, colaboram no
funcionamento do trato intestinal, independentemente da idade do consumidor,
reduzem os metabolitos toxicos e os niveis de colesterol plasméatico, melhoram a

biodisponibilidade de minerais, tais como calcio, magnésio e fésforo e contribui para
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o crescimento das bifidobactérias no interior do célon atribuida a fermentacdo
especifica que altera a composi¢cdo da microbiota intestinal (VASCONCELOS,
MINIM e CHAVES, 2012; KAUR, CHOPRA, SAINI, 2002).

As Dbactérias probiodticas tais como Bifidobacterium e Lactobacillus sp.
desempenham um papel importante na promocdo da saude humana atribuido a
digestdo, a estimulacdo imunitéria e inibicdo dos agentes patogénicos encontradas
no trato gastrointestinal (MEENA, et al . 2011).

O alimento que combina a associacdo de um probidtico e um prebiotico é
referido como simbidtico, os efeitos benéficos de cada um deles podem ser
potencializados, uma vez que a interacdo entre o probidtico e o prebidtico in
vivo pode ser favorecida por uma adaptacdo do probidtico ao substrato prebiético
anterior ao consumo (PUUPPONEN-PIMIA et al., 2002; SAAD, 2006).

2.7 ALEGACAO DE PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Os alimentos funcionais surgiram na década de 1980 no Japdo e
conceitualmente foram aplicados como alimentos para uso especifico de saude
(FOSHU, do inglés foods for specified health use). Os alimentos funcionais
compreendem o0s alimentos processados, aparentemente semelhantes aos
alimentos convencionais administrados na dieta normal e que demonstram
beneficios fisiologicos, diminuindo o risco de doencas crbnicas mantendo suas
caracteristicas nutricionais bésicas (STRINGHETA et al., 2012).

Com o objetivo de evitar o engano por parte do consumidor com
nomenclatura e alegacbes claims de propriedades ndo demonstradas
cientificamente, varios paises disciplinaram essas alegac6es sobre as propriedades
funcionais dos alimentos ou de seus componentes fundamentados em evidéncias
cientificas. Os critérios para sua aprovacao e as denominagcfes das alegacbes
variam de acordo com a regulamentacéo local (STRINGHETA et al., 2007a).

A Resolucdo n® 18/1999, da legislacdo brasileira define a alegacdo de
propriedade funcional como sendo aquela relativa ao papel metabdlico ou fisiolégico
gue o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutengao
e outras func¢des normais do organismo humano.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) atualizou as alegactes

de propriedade funcional e/ou de saude aprovadas para os alimentos que podem
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utilizar essas alegacdes em seus rotulos e propagandas. A listagem coompreende
17 substancias nutrientes e ndo nutrientes e diferentes espécies de bactérias
probioticas (GALLINA et al.,2011).

Segundo Pereira (2013), para que um produto com probidtico utilize a
alegacdo de propriedade funcional, ele deve indicar a espécie do micro-organismo
probibtico presente que contribui para o equilibrio da microbiota intestinal, além
disso, deve ser declarado que o consumo do produto deve estar associado a
alimentacéo equilibrada e a habitos de vida saudaveis. A quantidade minima viavel
para os probidticos deve estar situada na faixa de 1 x 10% e 1 x 10° unidades
formadoras de col6nias (UFC) na recomendacdo diaria do produto pronto para o
consumo. Valores menores podem ser aceitos, desde que a empresa comprove sua

eficacia.
2.8 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial constitui poderosa ferramenta desde a concepg¢édo de um
novo produto alimenticio até a sua padronizacdo e na avaliacdo do nivel de
qualidade. E uma ciéncia que avalia as caracteristicas de qualidade sensorial, tais
como sabor, textura e aparéncia e precisa ser monitorada desde o momento da
percepcdo e escolha desta qualidade, por meio de estudos do consumidor,
influéncia dos ingredientes, da tecnologia de processamento, padronizagdo e
controle de qualidade de rotina e, a estabilidade dos atributos sensoriais durante a
estocagem (DUTCOSKY, 2011).

Qualidades sensoriais, como cor, sabor, aroma e textura sao fortes
determinantes do comportamento alimentar, influenciando diretamente no consumo,
e predilecdo pelos alimentos. A qualidade sensorial € resultante da interacdo
alimento/homem, com suas caracteristicas proprias, tais como aparéncia, sabor e
textura interagindo com as condigfes fisiologicas, psicolégicas e sociologicas do
individuo (DIAS et al., 2012; DUTCOSKY, 2011).

As caracteristicas sensoriais peculiares do leite de cabra como o sabor e o
aroma, provenientes dos niveis elevados de acidos graxos de cadeia curta como
caproico, caprilico e caprico presentes nos produtos derivados de leite de cabra
diminuem a aceitacdo da populacdo nao habituada ao seu consumo (ALVES et al.,
2009 ; CENACH)I et al., 2011).
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Os fatores envolvidos no processo de compra do iogurte e a analise do perfil
dos consumidores constituem ferramentas importantes na identificagdo dos
diferentes segmentos desse mercado e de suas potencialidades. A percepc¢ao do
comportamento do consumidor, seus desejos e suas necessidades permite a
compreensao da tendéncia de consumo (RIBEIRO et al. 2010).

A selecdo de alimentos depende das preferéncias existentes relacionadas
com o prazer associado com caracteristicas sensoriais dos alimentos, habitos e os
fatores psicologicos, sociais e culturais. Uma melhor compreensdo dos fatores
determinantes que estimulam a promocdo de habitos alimentares saudaveis e
influenciam o consumo de alimentos pode ser avaliado pelo comportamento
alimentar (ALVES e BOOG, 2007).

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) define analise
sensorial como disciplina usada para evocar, medir, analisar e interpretar as reagcdes
produzidas pelas caracteristicas dos alimentos e materiais, como elas sé&o
percebidas pelos 6rgados da visdo, olfato, paladar, tato e audicdo. A escala hedbnica
estruturada de 9 pontos, € muito empregada para estudos de preferéncia com
adultos, e na avaliacdo da aceitacdo de produtos alimenticios . Hedbnica é uma
palavra de origem grega que significa “prazer” e os métodos que utilizam as escalas
hedonicas sédo aplicados quando se deseja medir graus de satisfacdo. As escalas
hedbnicas expressam o grau de “gostar ou desgostar” através da descrigdo das
apreciacoes e posteriormente sdo convertidas em pontuacées. E usada para medir o
nivel de preferéncia de produtos por uma populacéo e relata os estados agradaveis
e desagradaveis na percepcdo do provador (CHAVES et al, 2001;
DUTCOSKY,2011).

Os testes afetivos, também nomeados de testes do consumidor, abrangem
uma ferramenta importante por acessar diretamente a opinido do consumidor sobre
caracteristicas especificas ou idéias sobre o produto. Eles sé@o aplicados para avaliar
a manutencdo da qualidade, otimizagcdo de produtos e/ou processos e
desenvolvimento de novos produtos. Na producdo e comercializacdo de produtos
alimenticios a analise sensorial indica as preferéncias e exigéncias do consumidor
(SILVA, 2010).

No processo de desenvolvimento de novos produtos ou melhoramento, e na
substituicdo de componentes em uma formulagéo a determinacao da aceitagéo e/ou

preferéncia do produto é uma importante ferramenta na disputa de nichos de
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mercado. A analise de componentes principais (ACP) viabiliza a reducdo da massa
de dados e tém como prioridade a transformacdo de um conjunto original de
variaveis em outro conjunto, 0s componentes principais, preservando o maximo de
informacdes possiveis (MINIM, 2006).

Para satisfazer as expectativas dos consumidores torna-se necessario
conhecer seus desejos e suas necessidades. A utilizacdo de técnicas de pesquisa
que avaliem as perspectivas de consumo pelo estudo do comportamento do
consumidor, com a compreensao de como e por que as pessoas compram auxiliam
no desenvolvimento de produtos. Os mecanismos capazes de captar as
necessidades dos consumidores, seus hébitos, suas atitudes, além de avaliar os
protétipos dos produtos constituem ferramentas importantes na identificacdo dos
diferentes segmentos do mercado de lacteos e de suas potencialidades (RIBEIRO et
al., 2010).

2.9 PESQUISA QUALITATIVA E DISCURSO DO SUJEITO COLETIVO

A investigacdo qualitativa acessa as opinides, representacoes,
posicionamentos, crencas e atitudes, permitindo a melhor compreensdo da
complexidade dos fenbmenos individuais e coletivos. A pesquisa empirica permite
avaliar as opinides, as idéias e as crencas basicas da coletividade sobre um tema
inerente aos seus membros, sendo fundamental para a pratica da pesquisa
qualitativa e a sua compreenséo (OLIVEIRA, 2013).

O individuo é um atribuidor de sentido e as suas ideias uma vez
compartilhadas, permitem resgatar o pensamento coletivo. O Discurso do Sujeito
Coletivo (DSC) é uma metodologia que acessa a representacdo social utilizando o
individuo como matriz discursiva. Consiste em reunir, em pesquisas sociais
empiricas, sob a forma de discursos Uunicos redigidos na primeira pessoa do
singular, as opinides acerca dos temas propostos. As opinides sao processadas
quali-quantitativamente, simultaneamente como discurso e numericamente por meio
da construcdo do discurso do sujeito coletivo (LEFEVRE, LEFEVERE e MARQUES,
2009).

A representagdo social € a linguagem do senso comum, tomada como um
campo de conhecimento e de interacdo social. As palavras, as atitudes e condutas

que se institucionalizam e se rotinizam ao serem analisadas revelam que sao
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dotadas de ideologia e estdo envoltas por tramas e relagdes sociais em todos 0s
dominios e areas do conhecimento (MINAYO, 2007).

A percepcao € resultante da filtracdo, interpretacdo e reconstrucdo das
informacgdes do individuo percebidas pelo estimulo produzido sobre o observador,
constitui um processo subjetivo onde a mente armazena as percep¢fes na memoria
e estdo em continuo processamento de novas percepg¢des que uma vez modificadas
resultam em novas impressdes (DUTCOSKY, 2011).

Segundo Lefevre e colaboradores (2012) a opinido coletiva deve ser vista,
pesquisada e descrita sob forma de um depoimento, uma vez que as metodologias
gue procuram reconstruir, pesquisar e apresentar o pensamento de coletividades de
forma empirica ndo tem conseguido preservar a natureza discursiva e social do
pensamento coletivo. A metodologia do DSC permite recuperar a complexidade do
pensamento coletivo resgatando o0 pensamento, enquanto 0 comportamento
discursivo e fato social internalizado individualmente, podendo ser divulgado,
preservando a sua caracteristica qualitativa uma vez que o0s contextos de mesmo
sentido, reunidos num unico depoimento, redigidos na primeira pessoa do singular
inferem no leitor a percepcdo do pensamento coletivo; contribuindo para o
enriguecimento do posicionamento dos depoentes ao acessar as representacdes
sociais.

As representacdes coletivas trabalhadas pelo socidlogo Durkheim contribuiu
para elaboracdo da Teoria das Representacdes Sociais proposta por Serge
Moscovici. As representacfes sociais possuem suas raizes na sociologia que
constituem ferramentas outros campos, como a salde, a educacao, a didatica e o
meio ambiente, com propostas teodricas diversificadas (ARRUDA, 2002; DUARTE,
MAMEDE e ANDRADE, 2009; MOSCOVICI, 2003).
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3 OBJETIVOS
3.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver a partir de leite de cabra, leites fermentados com
caracteristicas sensoriais atrativas ao consumidor analisando, através da
metodologia do Discurso do Sujeito Coletivo, a percepcao sensorial e a perspectiva

de insercédo no mercado de lacteos dos produtos elaborados.
3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, reoldgicas e microbioldgicas dos
leites fermentados elaborados com leite de cabra,;

- Adicionar insumos que agreguem maior valor ao produto pelo emprego de
probioticos e prebioticos; favorecendo a alegacao de propriedade funcional,

- Conhecer pela metodologia do Discurso do Sujeito Coletivo e pela analise
sensorial a aceitabilidade do leite fermentado de caprinos.
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4 MATERIAL E METODOS

A elaboracdo dos leites fermentados, as avaliagbes fisico-quimicas e
microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Anélises de Alimentos e Aguas
da Faculdade de Farméacia da Universidade Federal de Juiz de Fora - URJF. A
andlise de viscosidade foi realizada no Instituto de Ciéncias Biologicas —
Departamento de Nutricdo — UFJF. As analises sensoriais e a avaliacdo pelo método
do Discurso do Sujeito Coletivo realizadas na Embrapa Gado de Leite de Juiz de
Fora — MG.

O leite de cabra, utilizado como matriz para elaboracao do leite fermentado é
oriundo de cabras da raca Saanen e foi adquirido do Laticinio Cabriola que esta
localizado no municipio de Coronel Pacheco (MG). A inulina e a polpa de morango
foram doadas pela empresa Gemacon Tech localizada em Juiz de Fora (MG) e as

culturas lacticas utilizadas sdo provenientes da empresa Christian Hansen.
4.1. ANALISE DO LEITE DE CABRA

A avaliacdo do leite de cabra disponibilizado pelo Laticinio Cabriola foi
realizada de acordo com os parametros estabelecidos na Instru¢cdo Normativa n° 37,
que aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de leite de cabra. O
leite no seu estado in natura, ou seja, cru e o leite pasteurizado foram avaliados de

acordo com o preconizado na referida Instru¢gdo Normativa (BRASIL, 2000).
4.1.1. Andlises fisico-quimicas

Foram empregadas nas analises efetuadas, as hormas analiticas do Instituto

Adolfo Lutz para avaliagdo dos seguintes parametros:

l. Determinacéo densidade relativa a 15°C;
Il. Determinacéo da acidez em graus Dornic;
[I. Depressao do ponto de congelamento por crioscopia,
V. Determinacéo do extrato seco total residuo seco a 105°C;
V. Determinacéo do extrato seco desengordurado;
V1. Determinacédo de gordura pelo método de Gerber;
VII. Determinacéo de protidios pelo Método de Kjeldahl classico;

VIILI. Determinagéo de glicidios redutores em lactose;
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IX. Determinacédo do residuo por incineragao — cinzas.
4.1.2 Analises Microbioldgicas

O leite de cabra beneficiado tem seus padrdes microbiolégicos definidos na
Instrucdo Normativa n® 37, de 31 de outubro de 2000 que define no item 14, critérios
microbioldgicos e tolerancias. A matriz lactea tratada termicamente foi analisada de
acordo com o descrito na 4% Edicdo do Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods - American Public Health Association (APHA,

2001). Foram efetuados os seguintes testes:

I. Contagem padrdo em placa;

Il. Determinagdo de coliformes a 35°C e Coliformes a 45°C utilizando a
metodologia classica do namero mais provavel (NMP) para contagem de
coliformes prevista na APHA, 2001;

lll. Verificacdo de presenca ou auséncia de Salmonella spp. de acordo com o
método 1SO: 6579 (2007).

4.2 ELABORACAO DOS LEITES FERMENTADOS
4.2.1 Preparo da matriz lactea

O leite de cabra cru apés avaliacdo de acordo com o previsto na Instrucédo
Normativa n° 37 (BRASIL, 2000) foi filtrado e homogeneizado por 5 minutos com
agitacao constante.

O tratamento térmico foi realizado a 90 °C, sob agitacdo constante por 30
min com agitador de aco inoxidavel, o processo foi realizado em fermenteira
encamisada de aco inoxidavel com temperatura regulavel automaticamente e, em
seguida foi realizado um resfriamento até 43 °C.

As culturas compostas pelos micro-organismos L. acidophilus LA-5,
Bifidobacterium Bb-12 e S. thermophilus associadas no fermento Bio Rich®, na
concentracdo de 1%, foram dissolvidas até completa homogeneizacdo no leite de
cabra tratado termicamente e a temperatura de 43°C.

A mistura foi homogeneizada por agitacdo suave por dois minutos, e apos
esta etapa realizou—-se a incubacéo até se obter pH entre os valores de 4,5 a 4,7 que

ocorreu no periodo de quatro horas a partir da inoculagcéao da cultura.
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A amostra preparada foi incubada em recipiente estéril, hermeticamente
fechado, em estufa (FANEN 502A) e a temperatura de incubagao controlada a 43°C.
Foram separadas aliquotas dos leites fermentados para medicdo do pH, pois
durante o periodo de incubacao o pH do leite fermentado foi monitorado até atingir a
formacgéo do gel (ponto isoelétrico). O ponto isoelétrico esta compreendido entre os
valores de pH de 4,5 a 4,7.

Finalizada a incubacdo, as amostras foram resfriadas e armazenadas em
geladeira a 8°C. Ap6s 12h de resfriamento dos leites fermentados, o coagulo
formado foi quebrado de forma lenta, homogénea e asséptica por dois minutos com
auxilio de homogeneizador de ago inox previamente esterilizado. A homogeneizacéo
foi realizada em cabine de seguranca biologica (BSTEC) e, em seguida foi
acondicionado em embalagens de polietileno estéreis com capacidade de 500 mL,
identificadas de acordo com a formulacdo preparada, datadas, resfriadas e
armazenadas sob refrigeracdo a 8°C, para utilizacdo nas analises fisico-quimicas,

microbioldgicas e sensoriais.
4.2.2. Preparo das formulacdes de leites fermentados

Da matriz lactea foram preparadas 3 formulacdes de leite fermentado, sendo
gue para cada formulacdo foram efetuadas 5 repeticdes para tratamento estatistico
dos resultados.

O leite de cabra fermentado com Fermento Bio Rich® foi elaborado como
descrito no item 4.2.1, e identificado como Leite Fermentado 1 (LF1).

O Leite Fermentado 2 (LF2) foi processado como a amostra LF1, sendo que
para cada litro de leite utilizado na elaboracao do leite fermentado foi adicionado de
inulina 3% (p/v) (Tecgem AA 095IN — Gemacom Tech) e sacarose (agucar refinado:
Unido® - especial) de 6% (p/v) acrescidas na etapa do tratamento térmico.

O Leite Fermentado 3 (LF3) foi processado como a amostra LF2, e
adicionado com polpa de morango (Tecgem AA 20.410 VR — Gemacom Tech) na
proporcao de 7% (p/v).
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4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS LEITES FERMENTADOS

Os testes efetuados foram realizados de acordo com a Resolugdo n° 05
(BRASIL, 2000). As analises foram realizadas de acordo com as normas analiticas

previstas pelo Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2008) sendo elas:

|. Determinacéo da acidez em acido lactico;
Il. Determinacdo do pH por avaliagéo eletrométrica com potencidémetro (Digimed,
modelo DM20);

lll. Determinacédo do residuo por incineracdo — cinzas;

IV. Determinacado de gordura pelo método de Gerber;

V. Determinacao do extrato seco total residuo seco a 105°C;

VI. Determinacao do extrato seco desengordurado;
VII. Determinacgdo de protidios pelo Método de Kjeldahl classico.

4.3.1 PGs- acidificacao dos leites fermentados

As analises de acidez em graus Dornic, do pH por avaliacdo eletrométrica e
de viscosidade foram realizadas no 1°,7°,14°,21° e 28° dias de armazenamento dos
leites fermentados, LF1, LF2 e LF3.

A andlise da medida da viscosidade aparente foi realizada conforme descrito
por Shaker, Jumah e Abu-jdayil (2000). O valor de rotacao utilizado, para verificacao
da viscosidade dos leites fermentados preparados, foi de 60 rpm. A agulha utilizada
foi a n® 02 do viscosimetro de Brookfield (Quimis - Q860M21),e as amostras foram
analisadas a temperatura de 10°C.

4.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS LEITES FERMENTADOS

As avaliacbes microbiologicas foram realizadas de acordo com o previsto na
Instrucdo Normativa n°46, de 23 de Outubro de 2007, de acordo com 0 anexo que
define os padrdes de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados no item 7.4 que

determina os critérios microbiologicos (Tabela 3).
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Tabela 3 - Critérios de aceitagdo de micro-organismos, onde M é definido como Maximo de Unidades
Formadoras de colénia (UFC) permitidas por amostra.

Requisitos Critérios de aceitacao
Coliformes/g 30°C n=5 c=2 m =3 M= 100
Coliformes/g 45°C n=5c¢=2 m <3 M=10
Fungos filamentosos leveduras/g n=5 c=2 m=50 M=200

Fonte: Brasil, 2000 adaptado.

A andlise de fungos filamentosos e leveduras foi incluida nos testes
efetuados nos leites fermentados por determinacdo da legislacdo pertinente. A
quantificacdo do micro-organismo foi realizada seguindo a metodologia oficial
(APHA, 2001).

4.4.1 Viabilidade dos micro-organismos da cultura lactica durante o periodo de

armazenamento

A viabilidade da cultura lactea, nos leites fermentados (LF1, LF2 e LF3), foi
avaliada no 1°,7°,14°,21° e 28° dias de armazenamento. Uma aliquota de 25 mL dos
leites fermentados foram primeiramente diluidos em 225 mL de agua constituindo
assim a diluicdo 10™. As diluicdes subsequentes foram efetuadas a partir da
primeira, tomando-se uma aliquota de 1 mL que foram homogeneizadas com 9 mL
de agua peptonada 0,1% (p/v). A homogeneizacao foi efetuada durante dois minutos
com auxilio de agitador de tubos e, em seguida foram realizadas diluicdes seriadas
até a diluicdo 107° utilizando-se o mesmo diluente.

Inoculacdes por profundidade foram realizadas a partir da diluicdo 107,10% e
10° em meios seletivos. As inoculacdes foram efetuadas em duplicata para
enumeracdo de cada espécie de micro-organismo presente na cultura lactea de
acordo com Standard Methods for the Examination of Dairy Products (FRANK e
YOUSEF, 2004).

4.5 ANALISE SENSORIAL
4.5.1 Escala hedobnica

Foram realizados testes de aceitacdo com 50 provadores néo treinados, na
Embrapa Gado de leite de Juiz de Fora — MG. Avaliou-se os leites fermentados LF1

LF2 e LF3. Foram entrevistados 50 provadores voluntérios, adultos, de ambos os
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sexos, com idades entre 20 e 60 anos, possuiam nivel de escolaridade entre a
graduacdo e pos-graduacdo e estavam habituados ao consumo frequente de
iogurtes elaborados com matriz lactea . De acordo com o Instituto Adolpo Lutz
(2008) recomenda-se que o0 numero de julgadores seja a partir de 50, o
delineamento utilizado foi casualizado.

Os sujeitos participantes da pesquisa conhecem produtos produzidos a
partir de leite de cabra, e os individuos com historico de alergia ou intolerancia a
lactose foram excluidos da participacdo nas analises sensoriais como previsto no
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) aprovado pelo CEP/UFJF -
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Juiz de Fora (Parecer
consubstanciado do CEP n° 525.257) (ANEXO 1).

Apos a obtencdo dos dados, os mesmos foram submetidos a Analise de
Componentes Principais (PCA) utilizando-se o programa Chemoface versao 1.5
(NUNES, 2013).

4.5.2 Analise pelo Discurso do Sujeito Coletivo

Neste estudo para percepcao sensorial dos produtos elaborados utilizou-se
a metodologia do DSC as opinibes semelhantes sdo somadas
qualiguantitativamente, isto €, ao mesmo tempo como discurso e nhumericamente. O
DSC resulta de um determinado quantitativo de individuos que professam da mesma
opinido dividido pelo conjunto de individuos pesquisados, e € discursivamente
coletivo porque agrega em um discurso redigido na primeira pessoa do singular, 0s
distintos conteudos e argumentos presentes em todos os depoimentos individuais
que apresentam sentido semelhante (LEFEVRE, LEFEVERE 2012).

Ap6s a analise sensorial dos leites fermentados os provadores foram
submetidos a entrevista elaborada com duas perguntas referentes aos leites
fermentados produzidos. Antes de iniciar o procedimento os participantes foram
informados sobre a natureza da pesquisa, 0s objetivos do estudo e manutencdo do
sigilo dos depoimentos. Os testemunhos foram gravados individualmente por meio
de gravador (Microgravador Panasonic® FP Fast Playback USB), seguindo
rigorosamente as perguntas estabelecidas no roteiro e executadas pela
pesquisadora do projeto. O tempo meédio de duracdo das entrevistas foi de 05

minutos.



45

As respostas fornecidas foram analisadas pela metodologia do Discurso do
Sujeito Coletivo (DSC), e submetidas ao software Qualiquantisoft®, cuja licenca de
uso empresarial pertence a Embrapa Gado de Leite de Juiz de Fora (MG). Este
software foi desenvolvido pelos mentores da metodologia do DSC em parceria com
Sales e Paschoal Informatica.

Foram aplicados pré-testes em trés sujeitos objetivando-se a adequacao da
pergunta e compreenséo da populacdo-alvo (LEFEVRE e LEFEVRE, 2005).

As respostas obtidas foram inseridas no software e os individuos
entrevistados foram cadastrados como ASO1 (Analise Sensorial 01), AS02 e assim
sucessivamente. Cada numeracao corresponde a um individuo que foi cadastrado
no programa com as iniciais de seu nome.

Para construcdo dos discursos coletivos, o software segue as seguintes

etapas:

I. Expressdes - Chave: trechos retirados dos depoimentos que sintetizam o
contetdo das respostas;

Il. Ideias centrais: férmulas sintéticas que identificam os sentidos de cada
depoimento;

lll. Categorizacdo: As Ideias centrais obtidas para cada pergunta sao
categorizadas por uma letra. O software gera uma lista de ideias centrais
associadas para cada categoria em questdo (APENDICE 2);

IV. Os DSCs: compilacdo das Expressdes-Chave presentes nas respostas dos

sujeitos que possuem Ideias centrais de sentido semelhante.

As afirmacgbes genéricas do enunciador do discurso manisfestando uma

dada teoria ou crenga sao discriminadas como ancoragem.
4.6 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas foram calculados
estatisticamente pela Andlise de Variancia (ANOVA), e a comparacdo das médias
pelo teste de Tukey com auxilio do programa Assistat 7.7 beta register INPI
0004051- 2. Os dados coletados na analise sensorial heddnica foram avaliados de
acordo com as normas analiticas previstas pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008),

em todas as andlises foi considerado nivel de significancia p < 0,05.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS E MICROBIOLOGICOS DAS AMOSTRAS
DE LEITE

A Instrucdo Normativa n°® 37 (BRASIL, 2000) (ANEXO 2) determina a
avaliacdo da densidade relativa a 15°C e da acidez titulavel do leite cru, entretanto
ndo determina padrdes para as referidas analises. A Tabela 4 apresenta os valores
médios encontrados nas andlises efetuadas no leite cru utilizado na producdo dos
leites fermentados.

Tabela 4 — Valores médios obtidos da caracterizagdo fisico-quimica do leite de cabra cru.

Requisitos previstos na IN 37 Leite cru
Densidade a 15°C/15°C 1,029 + 0,0005
Acidez (g 4cido lactico/1009) 0,15 + 0,02*

* desvio padrdo das medidas obtidas
Fonte: o autor.

A determinacdo desses parametros permite avaliar a qualidade do leite
antes do processamento para elaboracdo de produtos lacteos. Em estudos
realizados no estado da Paraiba os autores encontraram média de 1,030 g/ mL para
densidade e de 0,16g de &cido lactico/100g para a acidez. Outros autores
encontraram resultados semelhantes ao analisarem o leite de cabra cru (CENACHI,
2012; MAZOCHI et. al, 2010, PEREIRA et al.; 2005).

Para analise microbiolégica foi avaliado a contagem padrdo em placa e os
resultados foram satisfatérios, uma vez que os valores médios obtidos foram de 2,5
x 10* UFC/mL e o maximo permitido para a contagem padrdo em placa é de 5 x 10°
UFC/mL (BRASIL, 2000).

Pinto Martins e Vanetti (2006) destacam em seu estudo a imprudéncia da
fabricacdo de produtos a partir do leite cru com contagem superior a 5,0 x 10°
UFC/mL, uma vez que esses micro-organismos podem ocasionar a deterioracao do
leite, e problemas tecnoldgicos associados a atividade das enzimas que produzem.

As andlises de coliformes a 35°C e coliformes a 45°C apresentaram
contagem inferiores a 3 NMP/mL para as amostras de leite cru analisados e
auséncia de Salmonella spp. refletindo as condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias

do capril fornecedor do leite de cabra utilizado na pesquisa (BUYSER et. al, 2001).
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O leite de cabra termicamente tratado para utilizacdo no preparo dos leites
fermentados apresentou parametros fisico-quimicos demonstrados na Tabela 5.

Tabela 5 - Valores médios obtidos da caracterizacao fisico-quimica do leite de cabra tratado
termicamente.

Requisitos previstos na IN 37 Resultados obtidos Critérios de aceitagao(*)
Densidade a 15°C/15°C 1,031 + 0,0007 1,0280-1,0340
Acidez (g 4cido lactico/100g) 0,16 + 0,01 0,13a0,18

Indice crioscépico (H) 1, 038+0,001 Minimo 11,2
Soélidos totais (Yom/m) 11,5+0,18* 1,2080-1,0340
Sélidos nao gordurosos (Y%em/m) 8,1+0,07* Minimo 8,2
Gordura (%om/m) 3,6 £0,2* Teor original
Proteina (%m/m) 3,2%0,03 Minimo 2,8
Lactose(%m/v) 4,0 +0,02° Minimo 4,3

Cinzas (%m/v) 0,980,005 Minimo 0,70

* desvio padréo das medidas obtidas, (*) valores definidos no item 9.3.2 da Instru¢do normativa n° 37
(BRASIL, 2000).
Fonte: o autor.

As médias obtidas apresentaram—-se de acordo com 0s parametros
estabelecidos na legislacdo pertinente, exceto para os valores de sélidos néao-
gordurosos e para o teor de lactose. O leite utilizado é obtido do conjunto de animais
de uma Unica raca que apresenta valores diferenciados de lactose e soélidos totais.
Valores semelhantes foram encontrados por Cenachi (2012) ao analisar amostras de
leite cru obtidas do mesmo capril.

Clarck e Sherbon (2000) ao analisarem a composi¢cdo do leite de cabra
oriundo de animais de origens diversas verificaram que esses parametros variavam
significativamente de acordo com a raca, e a medida que o estagio de lactacdo das
cabras avanca pode-se notar variacfes nos teores de lactose, gordura e solidos
totais (GOMES et al, 2004).

A analise microbiologica do leite termicamente tratado apresentou valores
que atendem aos critérios microbiologicos, definidos no item 14 da Instrucéo
Normativa n°® 37 (BRASIL, 2000). A Tabela 6 demonstra os valores obtidos para as

analises microbiolégicas realizadas no leite termicamente tratado.
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Tabela 6 - Valores microbiol6gicos obtidos no leite de cabra tratado termicamente a 90°C por 30

Requisitorsmgfé?/isétos na IN 37 Resultados obtidos Critérios de aceitacdo*
Contagem padrao em placas <3 UFC/mL Maximo 5 X 10" UFC/mL
Coliformes a 35°C <3 NMP/mL Maximo 0,4 X 10 NMP/mL
Coliformes a 45°C < 3 NMP/mL Maximo 0,1 X 10 NMP/mL
Salmonella spp. Auséncia Auséncia

*Valores definidos no item 14 da Instrugdo Normativa n°® 37 (BRASIL, 2000).
Fonte: o autor.

5.2 RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS DOS LEITES FERMENTADOS

Os leites fermentados produzidos foram avaliados de acordo com o previsto
no item 4.2.2, da Instrugcdo Normativa n°46, de 23 de outubro de 2007 que trata
dos requisitos fisico-quimicos (ANEXO 3). No primeiro dia de fabricacdo os produtos

foram avaliados e a média dos valores verificados estao descritos na Tabela 7.

Tabela 7 - Valores médios obtidos das analises fisico-quimicas dos leites fermentados.

Requisitos previstos na LF1 LF2 LF3 Critérios de
IN 46 aceitacao
Acidez"” (g de &cido 0,73% 0,74 0,75% 0,6a2,0
lactico/100g)

Gordura" (%) 3,2% 3,2% 3,1% 30a5,9
Proteina (%) 3,57 3,52° 3,64% Minimo 2,9
pH’ 4,6° 4,61 4,622 ;

Extrato seco total * 12,38° 12,49° 13,87° -

(*) As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si quanto a aceitacéo, ao
nivel de < 0,05 de probabilidade, pelo teste de Tukey.Sendo Leite Fermentado descrito por LF.

* A Instrugdo Normativa n°46 nao define padrdes para as analises especificadas.

Fonte: o autor.

Nao houve diferenca significativa nos valores obtidos de acidez e pH dos
leites fermentados. O monitoramento da poés-acidificacdo dos leites fermentados é
efetuado com bases nas determinacdes de acidez, pH e lactose durante o periodo
de armazenamento dos produtos.

Os teores de gordura e proteinas nas formulagbes apresentaram-se de
acordo com os padrdes estabelecidos na legislacdo. A concentragcédo das proteinas e
o teor de gordura, associados ao pré-tratamento térmico favorecem a viscosidade do
produto. O calor provoca a desnaturagdo das proteinas favorecendo a formacéo da

rede protéica. Quanto maior o teor de gordura maior a consisténcia do coagulo, tal
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fato deve-se a influencia do percentual de gordura no teor de sélidos totais do meio
(SHAKER, JUMAH e ABU-JDAYIL, 2000).

O leite fermentado LF3 apresentou maior valor de extrato seco, ndo houve
diferenca significativa ao compararmos as amostras LF1 e LF2. Na padronizacdo do
leite a elevacdo do extrato seco total € obtida pelo acréscimo de solidos soluveis, tal
procedimento, associado a concentracdo por evaporacdo permite elevar a
viscosidade do produto final.

Estudos comprovam que ocorre um aumento da firmeza dos leites
fermentados em virtude do acréscimo de sacarose, de sdlidos soluveis e de
concentracéo por evaporacado (CENACHI, 2012; OLIVEIRA e DAMIM, 2003).

5.2.1 Resultados de po6s- acidificacdo dos leites fermentados

A Figura 2 demonstra a viscosidade dos leites fermentados no 1°, 7°,14°,21° e

28° dia de fabricacdo dos produtos.
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Figura 2 - Valores médios de viscosidade durante o tempo do processo de fermentacédo dos leites
fermentados com leite de cabra, 2014;( LF) Leite Fermentado.

Fonte: o autor.
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As amostras com adicdo de solidos sollveis apresentaram viscosidade
superior a amostra LF1, que ap6s a quebra do coagulo apresentou alta fluidez
diferindo das demais formulacdes.

O leite caprino possui baixo teor de as;-caseina e maior dispersao das
micelas de caseina, formando um codgulo quase semi-liquido quando utilizado para
producdo de leites fermentados. Aumentar o teor de soélidos totais contribuiu
efetivamente para obtencdo de uma consisténcia satisfatéria na coalhada
(BEZERRA, 2010; CENACHI, 2012).

As andlises de pH foram determinadas em fun¢do do acompanhamento do
processo de pos acidificacdo do leite fermentado. A Figura 3 demonstra os valores

de pH das formulacdes.
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Figura 3 — Valores médios de pH durante o tempo do processo de fermentagdo dos leites
fermentados com leite de cabra,2014;( LF) Leite Fermentado.

Fonte: o autor.
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A pos-acidificacao das formulacdes foi observada na Figura 4.
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Figura 4 - Valores médios de acidez expressa em &cido lactico durante o processo de fermentacao
dos leites fermentados elaborados com leite de cabra.

Fonte: o autor.

No primeiro dia de estocagem o pH das amostras analisadas foi de 4,6,
decaindo gradualmente nas amostras LF1 e LF2 . A amostra LF3 apresentou um
comportamento diferente. Oliveira et al. (2002) em seu estudo considerou que
variacbes de pH, ao longo do tempo de estocagem, menores que 0,12 sé&o
decréscimos menores e, variacfes entre 0,14 e 0,32, decréscimos perceptiveis. A
amostra LF3 apresentou decréscimos perceptiveis de pH a partir do 14° dia de
estocagem do produto.

A pés-acidificagdo dos leites fermentados durante o processo de
fermentacdo decorre da atividade proteolitica dos micro-organismos presentes na
cultura lactica. A lactose presente no leite é utilizada pelas bactérias lacticas que
produzem &cido lactico enquanto houver substrato. Oliveira e Damin (2003) também
observaram a elevacdo da acidez, quando estudaram a viabilidade de bactérias do
iogurte e das culturas probidticas em leites fermentados durante o periodo de
estocagem das amostras.

A pos-acidificacdo das amostras LF2 e LF3 apresentaram o mesmo perfil

durante o periodo de estocagem. Um aumento da acidez em leites fermentados
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pode ser justificado também pelo teor de soélidos totais do produto, natureza dos
componentes adicionados e pela sua utilizagdo no processo fermentativo (GARCIA,
2011; THAMER e PENNA, 2006).

5.3 RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DOS LEITES FERMENTADOS

A Instrucdo Normativa n° 46 determina no item 7.4 o0s critérios
microbiolégicos do leite fermentado (BRASIL, 2007). As analises efetuadas nas
formulagbes desenvolvidas apresentaram-se de acordo com o0s padroes
estabelecidos na legislacéo vigente como demonstrado na Tabela 8.

Tabela 8 — Valores microbiolégicos obtidos nos leites fermentados (LF) elaborados com leite de

Micro—orgacr?ibsrr?o Amostras LF1/LF2/LF3 Critérios de aceitacao
Fungos filamentosos e <10 UFC/mL Méaximo 2 X 10° UFC/mL
leveduras

Coliformes a 35°C <3 NMP/mL Maximo 1 X 10° NMP/mL
Coliformes a 45°C < 3 NMP/mL Méaximo 1 X 10" NMP/mL

* Valores definidos no item 7.4 da Instrucdo Normativa n°46 (Brasil, 2007).Sendo Leite fermentado
descrito por LF.
Fonte: o autor.

5.3.1 Resultados da viabilidade das culturas lacticas durante o periodo de

armazenamento

As Tabelas 9, 10 e 11 apresentam os valores médios (UFC/mL) das
contagens de bactérias lacticas dos leites fermentados elaborados neste estudo

durante o periodo de armazenamento a 4°C.
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Tabela 9 - Viabilidade do micro-organismo Streptococcus salivarius ssp. thermophilus durante o

tempo de armazenamento

Dias LF1* LF2* LF3*

1 6,1 x 10° 7,2 x10° 7,16 x 10°
7 1,03 x 10° 1,31 x 10° 1,25 x 10°
14 6 x 10° 6,5 x 10° 6,69 x 10°
21 5,4 x 10° 6,1 x 10° 6,41 x 10°
28 1,1x 10° 4,98 x 10° 4,01 x 10°

* unidade de células viaveis de Streptococcus salivarius ssp. thermophilus é dada por UFC/mL;
Sendo (LF) leite fermentado.

Fonte: o autor

Tabela 10 - Viabilidade do micro-organismo Lactobacillus acidophilus LA-5 durante o tempo de

armazenamento
Dias LF1* LF2* LF3*
1 1,28 x 10° 6,1 x 10° 6,5 x 10°
7 1x10° 1,08 x 10° 1,30 x 10°
14 5,1 x 10° 5,23 x 10° 6,24 x 10°
21 4,01 x 10’ 5,32 x 10’ 6,15 x 10’
28 3,05 x 10’ 3,11 x 10’ 5,02 x 10’

* A unidade de células viaveis de L. acidophilus LA-5 presente é dada por UFC/mL; sendo (LF) Leite

Fermentado.
Fonte: o autor.

Tabela 11 - Viabilidade do micro-organismo Bifidobacterium sp.Bb-12 durante o tempo de

armazenamento
Dias LF1* LF2* LF3*
1 1,70 x 10° 1,76 x 10° 1,15 x 10°
7 1,03 x 10’ 1,11 x 10’ 1,23 x 10’
14 1,66 x 10° 2,33 x 10° 2,63 x 10°
21 1,02 x 10° 3,25 x 10’ 1,61 x 10’
28 2,21 x 10° 2,3x10° 3,21 x 10°

* A unidade de células viaveis de Bifidobacterium sp.BB-12 presente é dada por UFC/MI; sendo (LF)

Leite Fermentado.
Fonte: o autor.
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Observou-se uma reducdo maxima de um ciclo logaritmico para os leites
fermentados na contagem dos trés micro-organismos ao 28° dia de estocagem.

O micro-organismo tradicional S. thermophilus atende aos valores
estabelecidos pela legislacdo brasileira em vigor, que estabelece a contagem total
de bactérias lacticas viaveis em no minimo de 1 x 10° UFC/mL no produto final,
durante o periodo de armazenagem.

Os valores encontrados para a contagem das bactérias probioticas
Lactobacillus acidophilus LA-5, e de Bifidobacterium sp. Bb-12 estdo de acordo com
os valores estabelecidos na Instrucdo Normativa n° 46 (BRASIL, 2007).

A atividade metabdlica S. thermophilus durante o periodo de
armazenamento resulta na producdo de &cidos organicos que podem afetar a
viabilidade das células probioticas no produto (DONKOR et al, 2006).

Embora o L. acidophilus tolere a acidez, foi observado um decréscimo no
seu numero sob condi¢cbes acidas. As Bifidobactérias apresentam um crescimento
diminuido quando o pH encontra-se em valores abaixo de 5,0 , e seu crescimento
pode ser comprometido quando associada ao L. acidophilus numa mesma
formulag&o. Apesar disso, 0 micro-organismo apresentou estabilidade e manteve-se
em torno de 1 x 10° satisfazendo os parametros estabelecidos pela legislacdo
vigente, resultados semelhantes foram observados por Saccaro (2008).

5.4 RESULTADOS DA ANALISE SENSORIAL DOS LEITES FERMENTADOS
5.4.1 Escala hedonica

Os produtos elaborados tiveram seus atributos sensoriais avaliados pela
escala hedbnica, a Tabela 12 demonstra as médias obtidas na analise sensorial dos
produtos.

Tabela 12 - Resultados médios (n=50) da avaliacdo de aceitacdo sensorial das amostras de leites
fermentados (LF).

Atributos LF1* LF2* LF3
Aroma 6.42° 7.14° 8.28°
Sabor 4.56° 5.2° 7.7%
Viscosidade 5.02° 5.2° 7.78%
Acidez 6.66" 6,84° 7.62%

* As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si quanto a aceitagao (p <
0,05), ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey;(LF) Leite Fermentado.
Fonte: o autor.
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O método de Andlise por Componentes Principais (ACP) proporcionou um
estudo multivariado aos dados experimentais obtidos facilitando a correlagdo entre
as amostras e os atributos. A figura 5 apresenta a Analise dos Ccomponentes
Principais (ACP) Biplot.

1L o LF3 _Sabor

Acidez
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*Leite Fermentado 1(LF1), Leite Fermentado 2 (LF2) e Leite Fermentado 3 (LF3).
Figura 5 — Biplot entre as amostras de leite de cabra fermentado e os atributos sensoriais avaliados.

Fonte: o autor.

A amostra LF3 apresentou os maiores escores para todos os atributos
(aroma, acidez, sabor e viscosidade) avaliados na escala hedbnica. As amostras
LF1 e LF2 né&o diferiram significativamente entre si. Os resultados da ACP
demonstram que os atributos sabor e acidez estédo correlacionados a amostra LF3,
e o0s atributos aroma e viscosidade as amostras LF1 e LF2.

O valor médio obtido para o atributo aroma relativo a amostra LF3
correspondeu a “gostei muito”, e o atributo sabor foi avaliado como “gostei
moderadamente”. As amostras LF1 e LF2 apresentaram avaliacdo “gostei

ligeiramente” e “gostei moderadamente” para o aroma e o sabor foi avaliado como
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“nem gostei; nem desgostei”. Na analise ACP os atributos viscosidade e aroma
foram correlacionados a essas amostras.

Os produtos decorrentes do metabolismo dos micro-organismos da cultura
lactica influenciam diretamente no aroma e no sabor do produto final. A cultura
utilizada foi mesma para todos os tratamentos e a amostra LF2 foi adicionada de
inulina e sacarose que conferem dulgor e aumentam a viscosidade do produto final,
entretanto ndo ocorreu distincdo de aroma , sabor e viscosidade entre as amostras
LFlealF2.

A acidez aumentada pode alterar o perfil de sabor e aroma dos leites
fermentados diminuindo a aceitabilidade do produto. A percepcao desse atributo nos
leites fermentados foi igual para as amostras LF1 e LF2; a amostra LF3 obteve
meédia satisfatoria. Contudo, os resultados fisico-quimicos obtidos demonstram que a
acidez titulada dos leites fermentados foi semelhante, ndo diferindo estatisticamente
entre si.

O valor médio apresentado para o atributo viscosidade relativo a amostra
LF3 correspondeu a “gostei moderadamente” e para as amostras LF1 e LF2 na
escala hedonica “gostei ligeiramente”. A amostra LF1 apresentou comportamento
reolégico diferenciado das demais, a adicdo de sélidos com conseqliente aumento
da viscosidade nao foi percebida na avaliacdo hedonica.

A adicdo de inulina e da sacarose nao tiveram influéncia na percepcao de
aroma, sabor e viscosidade pelos provadores nao treinados, entretanto a avaliagao
fisico-quimica demonstra diferenca entre as formulacdes elaboradas.

No estudo desenvolvido por Oliveira (2009) foram obtidos resultados
semelhantes na anélise sensorial.

Provadores treinados apresentam habilidades e percepcdes diferenciadas
de provadores nao treinados. Para a avaliacdo da aceitacdo do consumidor sobre
determinada amostra em relacdo a outra, € de interesse que os julgadores sejam

nao treinados, desde que se estabeleca o publico-alvo (DUTCOSKY; 2011).

5.4.2 Discurso do Sujeito Coletivo

A Figura 6 destaca o compartiihamento das ideias centrais semelhantes da
pergunta 1: “Na sua opinido qual a diferenca do produto que vocé consome para o

produto que vocé provou.”
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2,94

-

M Diferencaesta no gosto
tipico
B Nio percebeu diferenca

M Diferencaesta na acidez

m Percebe adiferencae ndo

gosta do produto
M Diferencaesta no dulcor

M Diferencaesta no sabor e
no aroma
W Diferencaesta na

vizcosidade
M Gosta do sabor morango

Mdo respondeu

Figura 6- Resultados quantitativos das ideias centrais categorizadas obtidas no Discurso do Sujeito
Coletivo da pergunta 1.
Fonte: o autor.

e Discursos categorizados da pergunta 1 (DSC1)

DSC1 A - Diferenca esta no gosto tipico

“Notei que o iogurte feito com leite de cabra ele tem um gosto no final. Eu imagino que seja
0 sabor préprio do leite de cabra que eu ndo tenho o habito de consumir, entdo o produto me pareceu
estranho, achei o gosto, e o aroma bem diferentes, bem peculiar mesmo senti a diferenca em todas
as amostras experimentadas , principalmente nas que ndo tem a polpa de morango. Percebi um
gosto mais forte, mesmo o leite fermentado com o sabor morango ficou um “gosto”. O leite

fermentado de morango disfarca bem o sabor, o cheiro do leite da cabra t4 bem disfargado”.
Ancoragem:

“Toda vez que eu tomo iogurte de cabra eu lembro da baba do bode, ndo tem jeito, ndo me

sai da cabeca. Isso ta muito gravado na meméria.”
DSC1 B — Nao percebeu diferenca

“Eu ndo percebi muita diferenca ndo, principalmente em relagdo ao primeiro que € o de
morango. Eu achei bem préximo, e praticamente eu ndo senti diferenga entre o produto que eu
consumo. Achei ele bem suave, o aroma muito bom, o sabor é bem agradavel do que o que eu estou

acostumada a consumir.
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Na minha opinido, os leites fermentados que estdo sem sabor sdo bem parecidos com o
iogurte natural, tem um gosto bem gostoso. O de morango € bem melhor do que os que a gente

consome diariamente , tanto no sabor quanto na acidez . Eu aprovei todos que eu provei.”
DSCI1C - Diferenca esta na acidez

“O que eu mais notei foi a acidez mesmo. A diferenca é que € um pouco mais azedinho,
mais acido um pouco do que o que eu consumo normalmente, percebi mais no leite fermentado que

nao tem polpa, neles a acidez é maior.”
DSC1D - Percebe a diferenca e ndo gosta do produto

“Achei diferenca no sabor mesmo, o gosto. N&o gostei do gosto. O que eu consumo eu
acho que ele é mais gostoso. O leite fermentado com sabor é bem parecido com o que eu consumo,
eu ndo achei tdo diferente, mas os outros eu achei. Em relacdo ao de sabor eu ndo vejo muita
diferenca, ja os outros o sabor é bem forte, ndo me agrada nédo”.

DSCL1E - Diferenca no Dulgor

“Achei um pouco menos doce, ndo gostei tanto como o que a gente normalmente consome
de leite de vaca normal. A Unica diferenca é que o produto que a gente esta acostumado a consumir

€ bem mais doce. O leite fermentado de morango faltava um "adogantezinho".
DSC1F - Diferenca esta no sabor e no aroma

“O sabor, o aroma sdo bem diferenciados, eu achei diferente. O sabor é a principal
diferenca da para perceber que ndo é leite fermentado de leite de vaca. O sabor dos dois naturais é

bem mais forte”.
DSC1G - Diferenca esta na viscosidade

“A diferenca esta na viscosidade, o produto que eu consumo é mais consistente me agrada

mais. O que eu consumo é um pouco mais denso, mais cremoso”.
DSC1H - Gosta do sabor morango

“Eu gostei mais do leite fermentado de morango. Achei bem parecido com iogurte que eu
tomo mesmo, achei um sabor mais leve que me agrada até mais do que o que eu costumo consumir.
Dos produtos que eu provei foi 0 que eu gostei achei bem parecido achei legal, pois tem menos

acucar do que os comercializados,é mais viscoso igual a iogurte, pois bebida lactea “costuma” ser
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mais aguada. O de morango pra mim foi sem explicacdo eu gostei mais. Gostei mais do que eu

consumo normalmente”.

Os entrevistados categorizados em DSC1A percebem um gosto tipico nos
leites fermentados. Esse gosto foi amenizado na amostra LF3 pela polpa de frutas. A
analise ACP mostrou o destaque da LF3 correlacionada aos atributos sabor e
acidez. Geralmente, quando os consumidores descrevem o0 “gosto”, normalmente
eles estdo se referindo ao sabor. A mucosa da boca e da lingua reconhece cinco
gostos: doce, salgado, acido, amargo e o “umami”. O sabor € uma sensacao mista,
porém unitaria que € mais complexa ja que envolve outros sentidos (DUTCOSKY;
2011).

Os leites fermentados LF1 e LF2 foram classificados pelos provadores como
naturais, e destacaram-se na analise ACP para os atributos viscosidade e aroma, no
entanto a percepcao do provador ndo treinado no DSC considera os atributos de
aroma e sabor agradaveis em todas as amostras com destaque para a LF3. O sabor
morango encobre o sabor tipico do leite caprino melhorando a aceitabilidade do
produto (Bozénic, 2002).

O leite fermentado de cabra processado mantém o sabor caracteristico
original; a incorporacéo de polpa de fruta beneficia na reducdo do odor e sabor do
leite, contribuindo para melhorar as caracteristicas sensoriais do produto
(MARINHO, 2012).

A maior intensidade de gosto acido foi apontada nas formulacfes LF1 e LF2.
A acidez da amostra LF3 foi considerada menor que a dos leites fermentados
frequentemente consumidos.

A viscosidadade elevada foi relatada apenas na LF3, entretanto como na
analise hedbnica e andlise ACP, os entrevistados néo distiguiram o efeito positivo da
adicao de solidos (inulina e sacarose) observado na caracterizacao fisico-quimica da
formulacéo LF2.

Os entrevistados que nao gostaram dos leites fermentados fizeram
justificativas sobre o sabor forte e desagradavel, quando comparado ao leite
fermentado consumido regularmente. A ancoragem identificada no DSC1A contribui

para a avaliagao negativa do produto.
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A Figura 7 destaca o compartilhamento das ideias centrais semelhantes da
pergunta 2: “‘Me fale qual a possiblidade de vocé comprar ou recomendar a compra

se este produto estiver disponivel no mercado.”

M Recomenda para guem conhece os
beneficios e gosta dos produtos derivados
de leite de cabra

M Gostou dos leites fermentados e
recomenda

W Gostou e recomenda o leite fermentado de
marango

W MNio recomenda

W Recomendadependendo do preco

Figura 7 — Resultados quantitativos das ideias centrais categorizadas no Discurso Sujeito Coletivo
da pergunta 2.
Fonte: o autor.

e Discursos categorizados da pergunta 2 (DSC2)

DSC2 A - Recomenda para quem conhece os beneficios e gosta de produtos

derivados de leite de cabra

“Tem uma grande possibilidade de comprar e indicar, assim conhecendo direitinho; as
vantagens nutricionais, como produto funcional e considerando as propriedades do leite de cabra em
relacdo a alergenicidade eu compraria o produto ai eu recomendaria. A pessoa estranha um pouco o
produto por causa desse sabor acentuado, mas € questdo de adaptacao, porque mudando o produto
a que estamos acostumados a consumir para um produto novo requer um periodo de adaptacdo. Eu

recomendo é gostoso a adi¢cdo do aroma de morango melhorou o sabor do produto.”
DSC2 B — Gostou dos leites fermentados e recomenda

“A probabilidade é grande; 100% de chance de eu escolher este produto na prateleira do
supermercado. Eu recomendaria tranquilamente ndo vi diferenca nenhuma do leite de cabra pro leite
comum, pra mim o paladar t& muito bom me agradou bastante. Ele é bom indicaria também pros
amigos e familiares. Eu ndo tenho o habito de consumir os produtos de leite de cabra, eu nao
conhecia leite de cabra e nenhum derivado por ndo encontrar. Se o produto estiver no mercado eu

compro, € um produto que tem um sabor bastante agradavel o sabor dele € muito melhor que o
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convencional. E uma opcéo diferente, agradavel, mais natural ndo tem conservante; bom também
para pessoas que ndo podem consumir o leite de vaca seria uma boa alternativa, eu achei bem
interessante. Eu gostei muito do de morango, os outros também eu recomendaria mais pela

viscosidade mesmo, achei que desce melhor.”
DSC2 C - Gosta e recomenda o leite fermentado de morango

“O leite fermentado de morango eu compraria tranquilamente e recomendaria também. Eu
gostei mais do iogurte saborizado, porque é um pouco diferente do comum e é gostoso. O com sabor
eu consumiria com mais facilidade do que o produto natural, porque o sabor do leite ndo me é
agradavel. Eu gostei bastante achei o sabor dele bem agradavel a viscosidade dele estava muito boa
também, gostei bastante.”

DSC2 D - Nao recomenda
“Muito baixa ndo gostei, pelo sabor eu nhdo recomendaria.”
DSC2 E - Recomenda dependendo do preco

“N&o tenho nenhuma restricdo. A possibilidadede de recomendar, naturalmente depende de
preco. Eu olharia o preco em primeiro lugar, se o preco for igual ao que eu costumo usar eu compro e
recomendo”.

As caracteristicas nutricionais, a inclusédo de polpa de frutas na formulacao e
o preco do produto influenciam a recomendacédo de compra pelos consumidores. O
sabor da polpa escolhido para esse estudo comprova a aceitabilidade da polpa de
morango por diferentes grupos de pessoas, e a sua representatividade nas
formulacbes de produtos destinados ao mercado de lacteos em funcdo da sua
popularidade (OLIVEIRA, 2009).

O consumidor percebe o gosto tipico do leite caprino, entretanto a intencéo

de compra foi expressiva para todos os leites fermentados.



62

6 CONCLUSOES

Os leites fermentados adicionados de inulina, sacarose e polpa de fruta
atingiram qualidades fisico-quimicas, microbioldégicas e sensoriais satisfatorias
cumprindo os requisitos legais.

A adicdo de sdlidos solaveis e a concentracdo por evaporacdo afetaram os
parametros reoldgicos elevando a viscosidade dos leites fermentados influenciando
na formag&o de um coagulo firme durante o processo fermentativo.

A amostra LF3 foi correlacionada aos atributos sabor e acidez, enquanto que
as amostra LF1 e LF2 apresentaram correlacdo aos atributos viscosidade e aroma,
pela Analise dos Componentes Principais.

As caracteristicas nutricionais do leite fermentado de leite de cabra
influenciaram positivamente na decisdo de consumo dos produtos elaborados. A
formulacdo com polpa de fruta expressou maior aceitacdo, sendo que o aroma € 0
sabor tipico do leite caprino ndo interferiram na intencdo de compra dos
consumidores.

O Discurso do Sujeito Coletivo mostrou-se como uma ferramenta importante
na identificacdo do perfil dos consumidores, dos fatores envolvidos no processo de
compra dos leites fermentados de leite de cabra e sua potencialidade de insercdo no

mercado de lacteos.
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APENDICE 1
Analise Sensorial de leite fermentado de leite de cabra
Nome: Data:

Avalie cada uma das trés amostras de leite fermentado numeradas e use a
escala abaixo para identificar o quanto vocé ou desgostou de amostra.

(9) gostei muitissimo

(8) gostei muito

(7) gostei moderamente

(6) gostei ligeiramente

(5) nem gostei; nem desgostei
(4) desgostei ligeiramente

(3) desgostei moderadamente
(2) desgostei muito

(1) desgostei muitissimo

AMOSTRA AROMA SABOR ACIDEZ VISCOSIDADE

119

239

395

Das amostras experimentadas, por favor, ordene-as de acordo com sua preferéncia:
PRIMEIRA-( )119 () 239 ( )395

SEGUNDA-( )119 () 239 ()395

TERCEIRA-( )119 () 239 ( )395

Vocé consome iogurte:

() Todos os dias () Uma vez por semana () Cada 15 dias () Uma vez por més
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AS02 CGF
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APENDICE 2

PREFEITURA MUNICIPAL DE BANDEIRANTES

Percepcao sensorial do leite de cabra fermentado

4/6/2014

1 - Na sua opinido qual é a diferenca do produto que vocé provou para o que vocé consome?

Expressoes Chave

....principalmente é o... gosto tipico caracteristico do leite de cabra ...

o de morango ele disfarca bem o sabor, fica bem mais palatével ele cobre o
sabor do écido caprindico.

E do gosto caracteristico do leite de cabra eu senti em todas as
amostras experimentadas € principalmente nas que ndo tem a polpa de
morango.

Muito bom , achei bom a (ltima amostra (morango) faltava um "adogantezinho
" ndo ta com tanto gosto, cheiro do leite da cabra ta bem disfargado.

Eu imagino que seja o sabor préprio do leite de cabra que eu ndo tenho o
hébito de consumir, entdo o produto me pareceu estranho

O de morango eu achei bem parecido com o gosto...o doce, mas os outros
eu achei bem diferente, bem peculiar mesmo.

Notei que o iogurte feito com leite de cabra ele tem um gosto no final, um
gosto mais forte mesmo com o sabor ele ficou um gosto, mas eu achei
muito bom.

Idéia Central
Diferenga esta no gosto tipico do leite de cabra

Sabor morango disfarca o gosto tipico

1 ideia Diferenca esta no gosto tipico do leite de cabra

1 ideia - Sabor morango disfarga o gosto tipico

diferenca esta no gosto tipico do leite de cabra
2 ideia diferenga esta no gosto tipico

1 ideia Diferenca esta no gosto tipico do leite de cabra

11:08
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AS40 FCCG

AS03 PHS

ASO5 LAAO

AS15 MASS

AS17 TSF

AS21 KCLS

AS29 APB

A acidez, e o gosto , € o aroma sao diferentes.

... a qualidade do produto .... eu gostei mais ...eu gosto bastante de
produtos derivados do leite de cabra, s6 que infelizmente a gente ndo
consegue encontrar com facilidade no mercado.

...a diferenca € que eu gostei mais desse, do de cabra é o sabor €é bem
mais firme do que o convencional.

.... NA0 pOsso ... comparar com outro produto porque eu gosto mais de
iogurte que tenha pedaco de fruta .... Mas eu gostei . O sabor é bem

agraddvel.

Na minha opinido o .... iogurte de morango é bem melhor do que os que a
gente consome diariamente .... tanto no sabor quanto na acidez e se eu ndo
me engano o 200 e.... esqueci a numeragdo dele é bem parecido com o iogurte
natural ... tem um gosto bem gostoso, acidez legal eu gostei muito.Eu

aprovei todos que eu provei . Gostei de todos que eu provei.

... uma das amostras que eu tive uma aceitagdo maior, e praticamente eu
ndo senti diferenca entre o produto que eu consumo eu achei ele bem
suave 0 aroma muito bom uma se destacou mais, foi muito bom.

Eu acho esse aqui com o aroma melhor , é um pouquinho mais adocicado do
que esses que a gente come por ai. Esse se aproxima mais a um iogurte
entendeu , inclusive ele é mais incorpado que o outro, ele se assemelha mais
a um iogurte, achei muito bom.

Diferenga esta no gosto tipico do leite de cabra

Gosta do produto

Gosta do produto

Gosta do produto

Gosta do produto

2 ideia gosta do produto

3ideia gosta do produto

4/6/2014
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Notei que o iogurte feito com leite de cabra ele tem um gosto no final, um
gosto mais forte mesmo com o sabor ele ficou um gosto, mas eu achei
muito bom.

.- Nd0 Vi muita diferenca ndo...dos que eu consumi  eu ndo vi muita
diferenca ndo, principalmente em relagdo ao primeiro que é o de morango.

Eu achei bem préximo, agora os outros eu achei um pouco forte...

-.Td bom. Se vocé pra mim consumir eu consumiria .

O que eu mais notei foi... acidez mesmo, ... mais &cido um pouco do que
0 outro que eu consumo normalmente.

Bom € grande porque eu nio costumo comer nada de cabra a ndo ser queijo, ai

0 queijo eu gosto muito mas esse aqui é.. eu achei  muito 4cido azedo né,
acido isso ai.

O produto que eu provei é mais dcido do que aqueles que normalmente eu
consumo.

Bom eu achei mais 4cido ... .* Mais" o sabor ... é bom.

2 ideia gosta do produto

O produto é igual ao consumido normalmente

Gosta do produto

Diferenca esta na acidez o produto é mais dcido

Diferenca esta na acidez o produto é mais &cido

Diferenga esta na acidez o produto é mais dcido

Diferenca esta na acidez o produto é mais &cido

4/6/2014
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AS09 CCG
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AS18 TDA

AS24 RSV

AS35 KOS

AS37 MCMR

AS38 LVMC

AS41 DVT

Eo produto que eu provei que eu gostei mais ... € 0 com sabor morango ele
tem é menor acidez que eu acho legal menos agticar do que os... os
comercialmente utilizado ...

-..Achei ele um pouco mais &cido, achei principalmente os dois ultimos 239,
365 ...

adiferenca té no... sabor, eu geralmente ... consumo é ... iorgute de leite
de vaca ... mais comuns ... o sabor deste dos dois naturais € um sabor , bem
mais forte... um pouco mais acido .... basicamente a diferenca.

..., diferente dos produtos que eu consumo normalmente , mas eu achei ele
até menos 4cido do que os produtos que eu consumo.

++.0 que eu consumo € mais cremoso.... achei algumas amostras aqui muito
doce e o outro muito &cido ....

O que eu provei achei um pouco mais écido, tem um gosto...eu senti um sabor
mais forte, menos o de morango achei bem parecido com iogurte que eu tomo
mesmo. A diferenca ..foi... a acidez, ... ta um gosto mais forte.

Eu percebi do segundo  a acidez é maior, mas os outros eu ndo vi nenhuma
diferenca ndo.

A diferenca € que eu senti um pouco mais azedinho ... O resto eu ndo vi
diferenca nenhuma.

Os outros dois que € o iogurte normal, eu achei um pouco mais acido ... O

4/6/2014

1 ideia A acidez do produto esta adequada

22 ideia -Diferenca esta na acidez o produto é mais 4cido

2 ideia diferenca esta na acidez

2 ideia acidez adequada

3 ideia Diefernca na acidez é mais acido

2 ideia diferenca esta na acidez é mais forte

Diferenca esta na acidez o produto é mais &cido

Diferenga esta na acidez o produto é mais 4cido

1 ideia Diferenca esta na acidez o produto é mais acido
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de morango pra mim foi sem explicagdo ... foi muito melhor eu gostei mais.
Eu gostei mais do que eu consumo normalmente , ...

... mais acido, ndo tem .. cheiro muito forte eu acho que o que eu tomo
normal tem assim cheiro muito forte , parece ... que eles pde assim ...

corante ... conservante eu achei ele forte. E esse é mais "acidozinho" eu
gosto.

Eu achei pior, mais ralo. O gosto. Nao gostei do gosto.

... achei diferenca no sabor mesmo, 0 que eu coNsumo eu acho que ele é
mais gostoso.

... sabor , eu ndo achei tdo diferente ndo. Mas o outro eu achei ..., eu ndo
gostei do sabor. O aspecto .... € bonito visualmente , o cheiro € muito bom

Nio tem muita diferenca assim ndo as amostras 239 e 395 elas parecem
jogurte mais natural a com sabor 119 é bem parecida com a que eu
consumo.

.. em relagdo ao de sabor eu num vejo muita diferenca ndo, a viscosidade
t4 bem legal, 0 aroma bem gostoso ,eu ndo vejo muita diferenca ndo apesar
de n3o gostar muito do sabor morango. ... €u nao vejo muita diferenca ...
acho bom , os outros ... 0 sabor bem forte ndo me agrada ndo.

....um pouco menos doce.... ndo gostei tanto como o que a gente
normalmente consome leite de vaca normal.

Diferenca esta na acidez o produto € mais acido

Né&o gosta do produto

Nao gosta do produto

N3o gosta do produto

Nao gosta do produto

Né&o gosta do produto

Diferenca esta no dulgor

4/6/12014
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.. realmente bem mais diferente o produto acho que a gente "costuma " a

consumir é bem mais doce.

Muito bom , achei bom a Ultima amostra (morango) faltava um "adogantezinho
" ndo t4 com tanto gosto, cheiro do leite da cabra ta bem disfargado.

....0 que eu consumo & mais cremoso.... achei algumas amostras aqui muito
doce e o outro muito &cido ....

A Unica diferenca € a questdo de o sabor ser assim mais doce desses que
eu costumo tomar.

O que eu consumo geralmente & mais grossinho e tem um cheiro mais forte
eu achei esse com um cheiro mais suave.

.. O sabor ... acidez... aroma. Mas principalmente o sabor. E bem
diferenciado.

E principalmente o sabor mesmo, eu achei diferente.

a diferenca td no... sabor, eu geralmente ... consumo é ... iorgute de leite
de vaca ... mais comuns ... 0 sabor deste dos dois naturais € um sabor , bem
mais forte... um pouco mais écido .... basicamente a diferenca.

4/6/2014

1 ideia Diferenca esta no dulgor

2 ideia diferenca esta no dulgor

2 ideia diferenca esta no dulgor

A diferenca é o dulgor.

Diferenga esta no dulgor

Sabor é diferenciado

Aroma diferenciado

Sabor é diferenciado

1 ideia Sabor é diferenciado

11:08
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AS21 KCLS

AS23 SMM

AS25 GEOF

AS29 APB

AS14 JBM

AS28 AGC

AS34 LCKA

... uma das amostras que eu tive uma aceitagdo maior, e praticamente eu 1 ideia Aroma diferenciado
n3o senti diferenca entre o produto que eu consumo eu achei ele bem
suave o aroma muito bom uma se destacou mais, foi muito bom.

Eu achei o sabor bem mais forte ... em especial das duas amostras ... sem Sabor é diferenciado
oaroma.. como gentendo tem costume com o leite de cabra .., eu senti
uma diferenga nesse sentido.

O sabor é a principal diferenca... Da para ver que ngo € o de leite de vaca Sabor é diferenciado
que € 0 que eu consumo.

Eu acho esse aqui com o aroma melhor , é um pouquinho mais adocicado do 1 ideia Aroma diferenciado
que esses que a gente come por ai. Esse se aproxima mais a um iogurte

entendeu , inclusive ele é mais incorpado que o outro, ele se assemelha mais

a um iogurte, achei muito bom.

2 ideia sabor diferenciado

e 0 sabor é... t& muito bom, ta equiparando, e fora isso ta tudo igual
....ta bom.

... a amostra 119 foi a que se destacou por apresentar sabor ... eu achei 3 ideia sabor diferenciado
um sabor mais leve que me agrada até mais do que o que eu costumo

consumir.

Em relacio ao sabor morango eu nao vi diferenga no sabor para mim era 2 ideia sabor diferenciado

como se fosse o de leite normal. J4 em relagdo aos outros tinha um sabor
um gosto um pouco diferente que nao me agradou muito.

4/6/2014

11:08
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AS14 IJBM

AS18 TDA

AS24 RSV

AS28 AGC

AS29 APB

AS31 CMC

AS27 CSS

... a diferenca ta mais na textura, o que eu consumo ... ele é um pouco mais
denso

...eu senti diferenca na viscosidade , diferente dos produtos que eu
consumo normalmente , mas eu achei ele até menos acido do que os
produtos que eu consumo.

. achei algumas amostras aqui muito doce e o outro muito &cido ....

... 0 produto que eu consumo, ele é mais viscoso tem uma viscosidade mais
consistente me agrada mais, ...

Eu acho esse aqui com o aroma melhor , é um pouquinho mais adocicado do
que esses que a gente come por ai. Esse se aproxima mais a um iogurte
entendeu , inclusive ele é mais incorpado que o outro, ele se assemelha mais
aum iogurte, achei muito bom.

... aquele que tinha gosto..., 0 sabor que é o que eu tomo,... eu achei ele
tdo bom quanto ...eu achei mais viscoso esse ndo sei se tem diferenca
porque bebida lactea é mais aguada esse ficou mais consistente

No caso de sabor 0 que eu consumo costuma ser mais gostoso... esse
também é gostoso tirando o 239.

1 ideia Diferenca esta na viscosidade o produto € menos viscoso

1 ideia Diferenca esta na viscosidade o produto é menos viscoso

1 ideia Diferenca esta na viscosidade o produto é menos viscoso

2 ideia Diferenca esta na viscosidade

2 ideia diferenca esta na viscosidade esse é mais viscoso

Diferenca esta na viscosidade o produto é mais viscoso

Gosta do produto sabor morango

4/6/2014

11:08
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AS28 AGC

AS45 NEC

AS22 PE

AS41 DVT

AS34 LCKA

AS35 KOS

AS44 TMC

AS42 1BS

AS50LG

..., quanto ao sabor a amostra 119 foi a que se destacou por apresentar
sabor ... eu achei um sabor mais leve que me agrada até mais do que o que
eu costumo consumir.

A diferenca esta no sabor este é melhor. Eu gostei mais do de morango

Eo produto que eu provei que eu gostei mais ... € 0 com sabor morango ele
tem é menor acidez que eu acho legal menos aglicar do que 0s... 0s
comercialmente utilizado ...

Os outros dois que € o iogurte normal, eu achei um pouco mais &cido ... O
de morango pra mim foi sem explicagdo ... foi muito melhor eu gostei mais.
Eu gostei mais do que eu consumo normalmente , ...

Em relagdo ao sabor morango eu ndo vi diferenca no sabor para mim era como
se fosse o de leite normal. ....

...eu senti um sabor mais forte, menos o de morango achei bem parecido
com iogurte que eu tomo mesmo.

O de morango eu achei bem parecido com o gosto...o doce, mas os outros
eu achei bem diferente, bem peculiar mesmo.

.. viscosidade eu achei diferente, o dulgor achei diferente.

... Eu particularmente ndo gosto do gosto do leite.

1 ideia Gosta do produto sabor morango

gosta do sabor morango

2 ideia gosta do produo sabor morango

2 ideia gosta do sabor morango

1 ideia Gosta do produto sabor morango

1 ideia Sabor é diferenciado

1 ideia Gosta do produto sabor morango

N&o respondeu a pergunta

O produto é igual ao consumido normalmente

4/6/2014
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AS01 LCDM

AS06 GEL

AS10 RVB

AS27 CSS

AS46 LMC

AS03 PHS

AS04 LAV

Percepgao sensorial do leite de cabra fermentado

4/6/2014

2 - Me fale qual a possibilidade de vocé comprar ou recomendar a compra se este produto estiver disponivel no mercado

Expressoes Chave

. agente s6 pode recomendar para quem ... jd provou leite de cabra
sabe como é e gosta do gosto sabe o que quer sabe e gosta do gosto.
Porque se recomenda a pessoa estranha um pouco por causa desse sabor
acentuado ...

... como um produto que tem uma finalidade extra nutricional ai eu
recomendo ... Como funcional ai eu recomendaria.

Eu recomendo, mas é questdo de adaptagdo né, porque a gente mudando o
produto que a gente " ta "acostumado , com um produto novo requer um
periodo de adaptagdo. Mas ...e tem as suas vantagens .., nutricionais.... de
sabor...

.. € gostoso eu acho que sabendo do valor nutricional .. tem uma grande
possibilidade de comprar e indicar , assim conhecendo direitinho .

Considerando as propriedades do leite de cabra em relagdo a alergenicidade
... eu compraria o produto.... a adigdo do aroma de morango melhorou o
sabor do produto.

.. € 100% de chance de eu escolher este produto ..na prateleira do
supermercado, e indicar também pros amigos, familiares por gostar bastante
do leite de cabra.

Eu recomendaria ...principalmente para as pessoas que nao ... consegue

Idéia Central

Recomenda para quem gosta de produtos derivados do leite de cabra

Alternativa para quem tem problema com consumo de leite de vaca

Recomenda para quem gosta de produtos derivados do leite de cabra

Recomenda para quem gosta de produtos derivados do leite de cabra

recomenda

Gosto dos produtos e recomendo

1111
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AS05 LAAO

AS13 NLRS

AS14 JBM

AS15 MASS

AS17 TSF

AS18 TDA

AS19 DKB

AS20 EBS

digerir leite de vaca,.... é uma alternativa pra essas pessoas .. nem todos

...pode consumir o leite de vaca , entdo é uma boa alternativa pra eles.

.. eu é aconselharia 0 consumo desse produto que eu 0 sabor dele é muito ...
melhor que o convencional.

Muito grande eu recomendar, e comprar ... €u gosto muito produtos &cidos.

...se ele tivesse no mercado provavelmente eu recomendaria principalmente
o primeiro que € sabor morango que eu achei o mais delicioso.

... aprovaria... € um produto que tem um sabor bastante agradavel. Acho
que pode ser consumido sim.

Aprovo a compra e recomendo, a possibilidade éde 100% ea
recomendacio também é de 100%.

...A probabilidade é grande eu ndo tenho o habito de consumir os produtos de
leite de cabra ... por questdo de eu ndo encontrar... eu ndo conhecia leite
de cabra e nenhum derivado ... se 0 produto estiver no mercado eu posso

adquirir.

.. é grande a possibilidade porque ele é bom .. o nivel de aceitacdo € bom.

..a possibilidade é grande, ...pode trabalhar para ele ficar mais durinho...
mais incorpado. Ai vai ficar um produto bom. E ai eu ia poderia recomendar
sim..

4/6/2014

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto mais desse produto do que os que encontro normalmente no mercado.

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

11:11
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AS21 KCLS

AS22 PE

AS30 JBR

AS29 APB

AS16 TATK

AS31 CMC

AS32 IRM

AS33 CCRV

A possibilidade é bem alta... 100% . ...para enriquecer a diversidade da
dieta, entdo é uma possibilidade bem alta.

Eu compraria e recomendaria até por conhecer as as... as funcionalidades do
leite de cabra ... eu recomendaria sim.

.. eu ainda preciso de mais esclarecimentos sobre o produto, sobre por
exemplo valor nutricional , e bom vantagens e desvantagens dele sobre os

produtos comerciais é ja comerdializados... eu compraria sim, especialmente

...0 com sabor de morango...

Minha recomendacgo é a melhor possivel pra mim o paladar té@ muito bom
me agradou bastante.

Eu compraria porque eu gostei € saudavel pra satide NE t& bom quem gostar
dele mais acido ndo tem necessidade do agicar, agora quem gostar é56és0
colocar um pouquinho de aglcar. Agora pra mim eu trocaria , eu gostei
mesmo.

Eu compraria com certeza , mas o com saborzinho até... até eu gostei de
um outro que tinha um pouquinho mais agucarado (395) ...eu também
compraria mesmo sem ter sabor de morango.

.. eu compraria sem problema a possibilidade... eu recomendaria também ..
porque me agradou ..

O com sabor eu compraria eu ndo gosto muito quando ele ndo é muito
viscoso, eu achei que ele td bem legal , mas o sem sabor eu nao compraria
ndo, mas eu recomendaria também.

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Recomenda

recomenda

Eu compraria porque eu gostei é saudavel pra salde..

recomenda

recomenda

Gosta e Recomenda

4/6/2014
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AS35 KOS

AS36 NES

AS37 MCMR

AS38 LVMC

AS39 JMO

AS40 FCCG

AS41 DVT

AS42 IBS

Eu gostei muito do de morango ... . Os outros também eu recomendaria
mais pela viscosidade mesmo, achei que desce melhor. O de morango achei
o sabor bem melhor.

As pessoas que ndo podem tomar leite .. eu recomendaria usar o leite de
cabra ....pessoas que tem alergia é muito bom pra satide.De qualquer jeito
eu recomendo

Eu recomendaria e compraria também. Mas o de morango achei o melhor.

Recomendaria tranquilamente ndo vi diferenca nenhuma do leite de cabra pro
leite comum...

Eu recomendaria se eu sabendo dos beneficios que ele traria diferente do
convencional e também sabendo que ao paladar que ele é¢ bom.Entdo, eu
compraria sabendo pelo paladar que ele é bom e recomendaria pelos
beneficios.

Eu recomendaria.

Eu passo a tomar dele. Eu troco.0 de morango eu troco , gostei muito mais
... Com sabor.. td diferente eu recomendo comprar eu gostei mais.

Eu recomendo e...uma opgao diferente, uma opgdo agradavel ... uma opcao
mais natural eu senti assim ...ndo tem conservante eu achei bem
interessante, ndo tem corante.

Recomendo

recomendaria

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

Gosto dos produtos e recomendo

4/6/2014
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AS43 BMFS ... se ele tiver disponivel eu compraria e recomendaria também,...Eu achei Gosto dos produtos e recomendo
porque tem um gosto assim um pouquinho diferente , entdo eu recomendaria

AS47MMB A 119 (morango) com certeza eu compraria e recomendaria por que é bem Gosto dos produtos e recomendo
parecida com a que eu jé consumo a 239 eu também recomendaria bastante
porque eu gostei muito.

AS49IHR Eu .. .. recomendaria a compra. Gosto dos produtos e recomendo

AS02 CGF ...eu gostei mais do iogurte ... saborizado. Eu recomendaria todos os Gostei do sabor morango
produtos uma vez que ao meu ver o leite de cabra e seus produtos
congéneres sdo muito bons para sadde.

AS08 SRT ... 0 sabor o de morango... tranqgilo ... Recomendo o de morango

AS09 CCG ... a amostra 119 eu compraria, tranquilamente é e recomendaria também. Recomendo o de morango
Porque é um pouco diferente do comum e é gostoso, mas os outros dois eu
ndo, ndo compraria.

AS11 SCA Eu recomendaria o 119 ( morango), ... eu compraria ele também ...Mas 0s Recomendo o de morango
outros eu ndo recomendaria.

AS12 LCM 0O saborizado eu... eu recomendaria comprar e eu compraria se estivesse Recomendo o de morango
disponivel. Os outros nao ...

AS28 AGC A amostra 119 (Morango) eu gostei bastante eu consumiria seguramente Recomendo o de morango
e recomendaria também.
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AS34 LCKA

AS44 TMC

AS48VAMM

AS50LG

AS07 CLB

AS26 MSL

AS23 SMM

AS24 RSV

0 de morango eu recomendaria que eu gostei bastante achei o sabor dele
bem agradével a viscosidade dele tava muito boa também , gostei bastante.

A de morango eu compraria e recomendaria as outras nem tanto. Eu gostei
do de morango.

Olha a amostra que eu mais gostei eu compraria e até recomendaria

0O com sabor .... consumiria com mais facilidade .....do que o produto
natural porque o sabor do leite ndo me € agradavel.

Muito baixa. ... Nao gostei.

Se eu souber dos beneficios que ele vai me trazer a satde eu recomendo,
tirando isso eu ndo recomendo. Entdo vai depender do que ele vai me
oferecer porque pelo sabor eu ndo recomendaria.

Bom a possibilidade ... qual a distingdo do leite de cabra "pro" leite de
vaca, se ha algum tipo de nutrigdo diferenciada pro ser humano ..

preco também  se o prego mantém um preco semelhante, a cabra possa de

repente ter uma entrada maior no mercado .. n&o deve ter porque nao se
faz normalmente

..ndo tenho nenhuma restricdo .. eu recomendaria naturalmente depende de
prego ...

Recomenda o de morango

Recomendo o de morango

Recomendo o de morango

Recomendo o de morango

Nao recomendo

Nao gostei do produto

Depende do prego

Depende do prego

4/6/12014
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AS25 GEOF

AS45 NEC

A possibilidade.. é prego em primeiro lugar...

Recomendo. Se o prego for igual ao que eu costumo usar eu compro e
recomendo

Depende do preco

recomenda depende do prego

4/6/2014
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ANEXO 1

UNIVERSIDADE FEDERAL DE
JUIZ DE FORA/MG W

Continuagao do Parecer: 525257

Esclarecido. O Pesquisador apresenta titulag@o e experiéncia compativel com o projeto de pesquisa.

Conclusées ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

Possiveis inadequagdes ou possibilidades de pendéncia deixam de existir. Diante do exposto, o projeto esta
aprovado, pois esta de acordo com os principios éticos norteadores da ética em pesquisa estabelecido na
Res. 466/12 CNS. Data prevista para o término da pesquisa:Maio de 2014.

Situagéo do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

Nao

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Diante do exposto, o Comité de Etica em Pesquisa CEP/UFJF, de acordo com as atribui¢gdes definidas na
Res. CNS 466/12, manifesta-se pela APROVAGAO do protocolo de pesquisa proposto. Vale lembrar ao
pesquisador responsavel pelo projeto, 0 compromisso de envio ao CEP de relatérios parciais e/ou total de
sua pesquisa informando o andamento da mesma, comunicando também eventos adversos e eventuais
modificagées no protocolo.

JUIZ DE FORA| 10 de Fevereiro de 2014

3 / % SSS o7

/ \Asslnador por:
Paulo Cortes Gago

(Coordenador)
Enderego: JOSE LOURENCO KELMER S/N
Bairro: SAO PEDRO CEP: 36.036-900
UF: MG Municipio: JUIZ DE FORA
Telefone: (32)2102-3788 Fax: (32)1102-3788 E-mail: cep.propesq@ufjf.edu.br

Pégina 02 de 02



99
ANEXO 2

INSTRUCAO NORMATIVA N° 37, DE 31 DE OUTUBRO DE 2000

(0] SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, no uso da atribuigdo que lhe confere o Art. 83, inciso IV do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n° 574, de 8 de dezembro de 1998, considerando que ¢
necessério instituir medidas que normatizem a industrializagdo de produtos de origem animal, garantindo
condigdes de igualdade entre 0s produtores € assegurando a transferéncia na produgdo, processamento ¢
comercializagdo, € 0 que consta do Processo MA 21000.005238/99-79, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Téenico de Identidade e Qualidade de Leite de Cabra, conforme consta do
Anexo desta Instrugdo Normativa.

Art. 2° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagdo.

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAO, IDENTIDADE E QUALIDADE DO LEITE DE
CABRA

1. Alcance

1.1. Objetivo: O presente Regulamento fixa as condigdes de produgdo, a identidade e os requisitos
minimos de qualidade do leite de cabra destinado ao consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente Regulamento se refere a0 leite de cabra destinado ao comércio
nacional.

2. Descrigdo

2.1. Definigdo: Leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condigdes de
higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados.

3. Processo de Produgdo:
3.1. Para a produgdo de leite de cabra deverdo ser respeitadas as seguintes disposigdes gerais:

3.1.1. O criatério devera ser localizado em 4rea rural, admitindo-se a localizagdo em 4rea urbana ou
suburbana desde que respeitados os codigos de postura municipais.

3.1.2. Poder4 constituir-se, em principio, de 4rea para criagdo intensiva ou extensiva e dependéncia para
ordenha. Ter sala para beneficiamento do leite, a menos que a produgo seja destinada para um outro
estabelecimento para pasteurizagdo e demais operagdes industriais.

3.1.3. Para a implantag@o ou reforma dos estabelecimentos que visem exercer a atividade disciplinada por
este Regulamento, deverdo ser observadas as especificagdes contidas na Portaria n° 368 / 97 Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, que trata do Regulamento Técnico sobre as Condigdes
Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores /
Industrializadores de Alimentos, bem como as seguintes condigdes particulares:

3.1.3.1. O capril deve dispor de drea proporcional ao nimero de cabras, recomendando-se 1,20 m? (um
virgula vinte metros quadrados) de érea 1til por matriz,

3:1 32 A dependéncia de ordenha, exclusiva para a finalidade, deveré estar afastada de fontes de mau
cheiro e/ou de construgdes que venham a causar prejuizos & obtengdo higiénica do leite, podendo ser
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construida contigua ao capril.
3.1.3.3. Esta dependéncia deveré atender, ainda, as seguintes especificagdes:

3.1.3.3.1. A plataforma de ordenha dever ter piso suspenso, de madeira ou de material impermeavel. Tal
plataforma devera ser mantida permanentemente limpa, devendo ser substituida quando suas condigdes de
conservagdo e limpeza estiverem comprometidas.

3.1.3.3.2. Possuir abastecimento de dgua potével com residual méximo de cloro ativo de 2 mg/L (dois
miligramas por litro), em volume e pressdo suficientes para atender os trabalhos diérios de higienizagdo
dos equipamentos e instalagdes.

3.1.3.3.3. Poderfio ser utilizados os sistemas de ordenha mecinica ou manual durante o processo de
obtengio do leite de cabra.

3.1.3.4. O Beneficiamento do leite de cabra dever4 ocorrer em sala propria, isolada da dependéncia de
ordenha, para que as condigdes higiénico-sanitérias sejam alcangadas e preservadas com maior facilidade.
Para a sua construgio e operagdo, deverdo ser observadas as especificagdes da Portaria 368/97 MA.

3.1.3.5. O congelamento e/ou a manutengao do leite beneficiado sob congelamento ou refrigeragdo
deverdo ser realizados em equipamento proprio, com capacidade de armazenamento e de produgdo de frio
compativeis com o volume de produgdo e o periodo de estocagem do produto no estabelecimento
beneficiador. De acordo com as dimensdes fisicas da sala de beneficiamento, 0 equipamento de produgdo
de frio podera ser nela localizado, desde que ndo ocorram prejuizos de ordem higiénico-sanitéria as
operagdes conduzidas nesse local. De outra forma, deveré ser exigida dependéncia especifica para tal
finalidade, tanto para acomodar equipamentos de pequeno porte, quanto para a montagem de cdmara
frigorifica.

3.1.3.6. Os estabelecimentos produtores e/ou beneficiadores do leite de cabra deverio, igualmente, ser
dotados de local proprio para limpeza e sanitizagdo de equipamentos € utensilios utilizados na pratica
diaria.

3.2. Sanidade do Rebanho

3.2.1. S6 ser4 permitido o aproveitamento do leite de cabra quando as fémeas ndo apresentarem sinais
clinicos ou resultado positivo a provas diagnosticas indicativas de presenca de doengas
infecto-contagiosas que possam ser transmitidas ao homem através do leite e, adicionalmente:

3.2.1.1. Apresentarem-se em bom estado de nutrigdo;
3.2.1.2. Nio estiverem em periodo final de gestagdo nem na fase colostral;

3.2.2. Qualquer alteragdo no estado de saude dos animais, capaz de modificar a qualidade do leite de
cabra, justifica a condenagdo do produto para fins alimenticios. As fémeas em tais condi¢des devem ser
afastadas do rebanho ou da produgdo, conforme a gravidade do caso, em caréter provisorio ou definitivo;

3.2.3. A utilizag@o, para consumo humano, de leite proveniente de cabras submetidas a tratamento com
antibi6ticos ou quimioterapicos, de uso autorizado pela legislagdo, fica condicionada a liberagdo pelo
técnico responsével pelo capril, que, para isso, observara as recomendagdes € precaugdes de uso do
produto constantes da rotulagem, de modo a assegurar que 0s niveis de residuos estejam dentro dos
limites maximos de residuos (LMR) admissiveis estabelecidos por organismos cientificos reconhecidos
internacionalmente. O mesmo procedimento seré observado quando da utilizagdo de antiparasitarios ou

outro qualquer produto passivel de eliminagdo pelo leite.

3.2.4. Igualmente deverdo ser afastadas da produgéo leiteira, a juizo da assisténcia médico-veterindria, as
fémeas que se apresentarem em estado de magreza extrema ou caquéticas, febris, com mamite, diarréia,
corrimento vaginal ou qualquer outra manifestagdo patolégica.
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3.2.5. O animal afastado da produgo s6 poderé voltar 4 ordenha ap6s exame procedido pelo médico
veterinario responsével pela sanidade do rebanho.

4. Higiene da Produgdo

4.1. Além dos preceitos contidos na Portaria 368/97 MA, deverdo ser observadas as seguintes
particularidades:

4.1.1. Os animais devem ser ordenados como 0s tetos previamente lavados e devidamente enxutos com
papel toalha individual e descartavel. Admite-se o uso de produtos de higienizagdo sempre que
oficialmente aprovados para tal finalidade e nas condigdes de uso recomendadas pelo fabricante, com as
devidas precaugdes para que seja evitada a transferéncia de residuos de tais produtos ao leite.

4.1.2. Sera compulsoria a pratica do "post-dipping", com o emprego de produto adequado e oficialmente
aprovado para a prevengio de infecgdo do ubere.

4.1.3. O vasilhame utilizado ndo deveré apresentar costuras ou soldas que dificultem a limpeza e
sanitizag@o.

4.1.4. Os trés primeiros jatos de cada teto devem ser obrigatoriamente rejeitados, recolhendo-os em
recipiente adequado, de fundo escuro, para detectar sinais reveladores de mamite. As cabras com mamite
serfio ordenhadas por tiltimo e seu leite devera ser inutilizado.

4.1.5. O leite de cabra devera ser coado logo apés a ordenha, em coador apropriado, de ago inoxidavel ou
plastico.

4.1.6. Apbs o término da ordenha, todo o equipamento utilizado devera ser rigorosamente lavado e
sanitizado com produtos de eficicia comprovada e oficialmente aprovados, de acordo com métodos
preconizados nos "Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional" (PPHO) oficiais do Ministério
da Agricultura e do Abastecimento.

5. Controle da Producédo

5.1. O leite de cabra, quando cru, deveré apresentar Contagem Padriio em Placas (CPP) de, no méximo,
500.000 UFC/mL (quinhentas mil Unidades Formadoras de Colonias por mililitro).

5.2. Para a avaliagdio rotineira da matéria-prima deverao ser efetuados os seguintes testes basicos no
estabelecimento beneficiador:

5.2.1. Determinagio da acidez tituldvel;
5.2.2. Determinagdo da densidade relativa a 15/15°.

Observagdo: O Teste de Resisténcia do Leite ou Prova do Alcool/Alizarol ndo ¢ aplicdvel a selegdo do
leite de cabra.

5.3. Cada estabelecimento beneficiador de leite de cabra dever4 elaborar um Plano de Controle de
Qualidade, onde serdo descritos os métodos de acompanhamento da qualidade da matéria-prima e dos
produtos, o sistema de limpeza e higienizagdo de instalagdes e equipamentos, métodos e freqiiéncia de
amostragem, controle de efluentes e dejetos industriais, controle de pragas e outras especificagdes que
poderdo vir a ser exigidas pelo SIF / DIPOA.

5.4. O estabelecimento poderé contratar os servigos de um laboratério de controle de qualidade para a
realizago rotineira dessa atividade, ficando obrigado a realizar, no minimo 01 (uma) vez por més, todas
as analises previstas nos itens 8.3 e 14 do presente Regulamento, independentemente do volume de
produgdo.
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5.5. O SIF deveré colher amostras periédicas do leite beneficiado, no estabelecimento beneficiador ou
apenas no mercado consumidor, para a realizagdo das anélises fiscais fisico-quimicas e microbiolégicas
previstas nos itens 8.3 e 14 do presente Regulamento, além de outras que julgar necessérias.

5.6. Todo vasilhame empregado no acondicionamento do leite de cabra devera seguir as especificagdes
contidas no item 4.1.4. da Portaria 368/97-MA.

5.7. O leite obtido em um determinado capril poder4 ser transferido imediatamente ap6s a ordenha e em
temperatura ambiente a outro estabelecimento, para beneficiamento e/ou industrializagdo, observados os
critérios de selegdo e aceitagio da matéria-prima especificados no presente Regulamento.

5.8. A estocagem, na fonte de produgdo, do leite a ser destinado a outro estabelecimento exclusivamente
para industrializago, aqui entendida com sua transformagdo em derivados do leite, podera ser realizada
através dos seguintes processos:

a) apés congelamento em latdes metélicos de capacidade varidvel até S0L (cinqiienta litros) e manutengao
da matéria-prima em temperatura igual ou inferior a 18° C (dezoito graus Celsius negativos). Deverdo ser
empregados equipamentos que permitam alcangar essa temperatura no mais curto intervalo de tempo
possivel;

b) refrigeragdo até temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus Celsius) num periodo de tempo néo
superior a 2 (duas) horas apés o término da ordenha.

5.9. A estocagem, na fonte de produgdo, do leite a ser destinado a outro estabelecimento visando
beneficiamento (pasteurizagdo, esterilizagdo ou tratamento UHT) e distribuigdo ao consumo na forma
fluida, somente podera ser realizada mediante refrigeragdo  temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro
graus Celsius) num periodo de tempo néo superior a 2 (duas) horas ap6s o término da ordenha.

5.10. A duragdo do periodo de estocagem da matéria-prima seréa fungdo da sua qualidade microbiolégica e
fisico-quimica intrinseca, avaliada no momento da sua recepgdo na industria ou estabelecimento para
onde for destinada.

5.11. A refrigerago do leite devera ser conduzida preferentemente em tanque de expansdo direta provido
de dupla camisa, agitador, term6metro, termostato, tampa e vélvula para transferéncia do produto,
construido com acabamento sanitario. Seré admitida a refrigeragdo através de outros equipamentos, desde
que se alcance a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius) no periodo de tempo méximo de 2 (duas)
horas ap6s a ordenha.

5.12. No transporte do leite de cabra desde a dependéncia de ordenha até a sala de beneficiamento ou até
um outro estabelecimento para beneficiamento e/ou processamento, deverdo ser observadas as seguintes
condigdes basicas:

5.12.1. Quando o beneficiamento for executado na fonte de produgao, o acondicionamento e o transporte
até a sala especifica para essa atividade deverdio ser feitos em baldes com abertura lateral, latdes ou via
bombeamento através de tubulag@o propria.

5.12.2. Quando o beneficiamento e/ou processamento forem realizados em outro estabelecimento, o
acondicionamento e o transporte da matéria-prima deverdo ser realizados de maneira diferenciada, de
acordo com o método empregado para a sua estocagem. Dessa forma, para o leite em temperatura
ambiente ou sob refrigeragdo, o acondicionamento e o transporte poderdo ser feitos em latdes metlicos
ou de pléstico, bem como a granel, em veiculo com tanque especifico para tal finalidade. Nesse Gltimo
caso, deveré ser observado o Regulamento Técnico do Ministério da Agricultura e do Abastecimento que
disciplina o assunto, no que for pertinente.

5.12.3 Para a matéria-prima estocada sob congelamento em latSes metalicos, o transporte deverd ser feito
10 préprio recipiente em que foi congelado, pelo menos jé parcialmente descongelado na origem, de
modo tal que, ao chegar a0 seu destino, estaré no estado fluido, mas com temperatura igual ou inferior a
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7°C (sete graus Celsius).

5.12.4. Além dessas especificagdes, os veiculos transportadores de latdes deverdo possuir carrogarias
protegidas contra o sol e a chuva. Ndo serd permitido o transporte de leite junto a material improprio ou o
seu transvase em local que o exponha a contaminagdes.

6. Beneficiamento

6.1. Constituem processos de beneficiamento a serem utilizados para o leite de cabra destinado a consumo
humano direto ou para industrializagio:

6.1.1. Pasteurizagdo;
6.1.1.1. Admitem-se os seguintes processos de pasteurizago:

6.1.1.1.1. Pasteurizagdo de curta duragdo: consiste no tratamento térmico do leite de cabra, em
aparelhagem propria de camada laminar, a uma temperatura de 72 a 75°C (setenta e dois a setenta e cinco
graus Celsius) durante 15 a 20 (quinze e vinte) segundos, seguindo-se refrigeragdo, no mesmo
equipamento, até temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus Celsius);

6.1.1.1.2. Pasteurizagdo lenta: consiste no tratamento térmico do leite de cabra em aparelhagem prépria
(consistindo de tanque de ago inoxidével de dupla camisa acoplado a fontes de 4gua quente ou vapor e de
4gua gelada, com tampa, agitador mecénico, injegdo de vapor no espago situado acima do nivel do leite
("head space"), termdmetros e painel de controle com termo registrador), a uma temperatura entre 63 e
65°C (sessenta e trés e sessenta e cinco graus Celsius) por 30 minutos, contados a partir do momento em
que o leite atingir a temperatura mencionada acima. Concluida a fase de aquecimento, proceder-se-d a
imediata refrigeragdo do leite no mesmo equipamento, até temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro
graus Celsius), exceto se o leite for imediatamente destinado a industrializagdo;

6.1.1.2. Recomenda-se a pasteurizagio do leite imediatamente apds a ordenha ou, no maximo em periodo
ndo superior a 30 minutos apds sua obteng#o. Nio atendida essa condigo, o leite devera ser
imediatamente refrigerado, até atingir a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius).

6.1.1.3. O leite de cabra pasteurizado devera ser destinado ao consumo no estado fluido, devidamente
embalado e rotulado, deixando o estabelecimento beneficiador com a temperatura maxima de 4°C (quatro
graus Celsius) e alcangando o ponto de venda com a temperatura méxima de 7°C (sete graus Celsius).
Entretanto, podera ser comercializado sob a forma congelada.

6.1.2. Esterilizagdo em autoclave;

6.1.3. Processamento UHT.

6.2. Durante o beneficiamento do leite de cabra, poderéo ser realizadas operagdes de acerto do teor de
gordura através de equipamento acoplado ao circuito de beneficiamento, visando a oferta ao consumo de

produtos padronizados, desnatados ou semi-desnatados, segundo pardmetros de qualidade fixados neste
Regulamento.

7. Classificag@o
7.1. O leite de cabra pode ser classificado, quanto ao teor de gordura, em:

7.1.1. Leite de cabra integral: quando nfio houver qualquer altera¢o do teor de gordura contido na
matéria-prima.

7.1.2. Leite de cabra padronizado: quando o teor de gordura, expresso em % m/m, for acertado para 3%.

7.1.3. Leite de cabra semi-desnatado: quando o teor de gordura, expresso em % m/m, for acertado para o



intervalo entre 0,6 € 2,9%.

7.1.4. Leite de cabra desnatado: quando o teor de gordura, expresso em % m/m, ndo superar o limite
méximo de 0,5%.

NOTA: Essa classificagdo devera ser seguida para o leite beneficiado e comercializado sob as formas
fluida e congelada, independentemente do tipo de processamento térmico.

8. Designagdo (Denominagdo de Venda):

8.1. "Leite de Cabra Pasteurizado Integral, ou Padronizado, ou Semi-Desnatado ou Desnatado". Devera
ser adicionada a expressdo "Congelado" no final da denominagao de venda descrita acima, quando for o
caso.

8.2. "Leite de Cabra Esterilizado...", seguindo-se a classificagéo quanto ao teor de gordura.

8.3. "Leite de Cabra UHT (UAT)...", seguindo-se a classificagdo quanto ao teor de gordura.

O emprego de aromatizantes implicaré a inscrigdo compulsoria da expressdo "Aromatizado" no final da
denominagio de venda do produto.

9. Composigdo e Requisitos

9.1. Ingrediente obrigatério: leite de cabra.

9.2. Ingredientes opcionais: 4cido folico, de acordo com os termos da Portaria 33/98 / SVS / MS. O
enriquecimento com outras vitaminas, sais minerais e outros nutrientes dever4 atender as especificagdes
das Portarias 31/98, 33/98 e 41/98 SVS/MS.

9.3. Requisitos:

9.3.1. Caracteristicas sensoriais

9.3.1.1. Aspecto: liquido ou, quando for o caso, congelado

9.3.1.2. Cor: branca

9.3.1.3. Odor e Sabor: caracteristicos

9.3.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Requisitos Leite Leite Semi- [Leite [Método analitico
Referencial
Integral Desnatado  [Desnatado

(Gordura % m/m [Teor 0,6 22,9 Max. 0,5 FIL 1 C: 1987

ver Nota 1) Original
[Acidez, em % 0,13 a 0,18 para todas as LANARA/MA, 1981
cido latico variedades (ver Nota 2)

Sélidos Minimo 8,20 IDF 21 B : 1987
Nio-Gordurosos,jpara todas as variedades
% m/m

Densidade, 1,0280-1,0340 LANARA/MA,1981
15/15°C ara todas as variedades
Indice -0,550°H a 0,585 IDF 108 A : 1986
Crioscdpico, fpara todas as variedades
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°H

Proteina Total [Minimo 2,8 IDF 20 B : 1993

(N x para todas as variedades

6,38) Y%om/m

Lactose % m/v  [Minimo 4,3 Lane Eynon ou
ara todas as variedades Cloramina T

Cinzas, % m/v [Minimo 0,70 LANARA/MA, 1981
ara todas as variedades

Nota 1: Serdio admitidos valores inferiores a 2,9% m/m para as variedades integral e semi-desnatada,
mediante comprovagdo de que o teor médio de gordura de um determinado rebanho nio atinge esse nivel.

Nota 2: A faixa normal para a acidez tituldvel de leite de cabra cru congelado variara de 0,11% a 0,18%,
expressa em écido léctico.

8.4. Acondicionamento

O leite de cabra podera ser embalado por processo automético ou semiautomético. Nesse ultimo caso, o
fechamento do filme pléstico devera ser feito individualmente, através de instrumento préprio, acionado
mecanicamente, e dotado de resisténcia elétrica capaz de produzir o calor necessrio a perfeita vedagéo da
embalagem.

Qualquer material a ser empregado na embalagem do leite de cabra deverd ser previamente analisado em
laboratério oficial de Satide Publica quanto a sua adequagdo para o fim a que se destina (entrar em contato

com alimentos).

Quando embalado em garrafas, estas deverdo ser fechadas com lacre inviolavel ou processo similar, que
garanta protegio apropriada contra contaminagio ou fraude.

Deverdio ser observadas as demais especificagdes contidas na Portaria 371/97- MA regulamento Técnico
para a Rotulagem de Alimentos Embalados, com particular énfase ao item "Instrugdes sobre o Preparo e
Uso do Alimento" e principalmente no que diz respeito ao leite congelado.

As embalagens utilizadas para o acondicionamento do leite de cabra em nenhuma hipdtese poderdo ser
reaproveitadas.

9. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia / Elaboragéo
9.1. Para o leite de cabra esterilizado e o leite de cabra UHT ser4 aceito o uso dos seguintes estabilizantes
- Citrato de sédio;

- Monofosfato de sédio, difosfato e trifosfato de sédio, separados ou em combinagdo, em quantidade ndo
superior a 0,1g/100 mL, expressos em P,Os.

9.2. Para o emprego de aromatizantes deveré ser empregada a legislagdo sanitaria federal em vigor (para o
caso de elaboragdo de leite de cabra aromatizando).

10. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos eventualmente presentes no leite de cabra ndo devem exceder
os limites estabelecidos pela legislagdo sanitéria federal especifica.

11. Fraudes/Falsificacoes

Ser4 considerado fraudado ou falsificado o leite de cabra que tiver sofrido:
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fabricagdo e de rétulos.
A identificagiio do produto, no rétulo, seré feita através de uma das seguintes nomenclaturas oficiais.

16.1. Leite de Cabra Pasteurizado Integral, ou SemiDesnatado ou Desnatado. Devera ser adicionada a

expressdo "Congelado" no final da denominag@o de venda descrita acima, quando for o caso.
16.2. Leite de Cabra Esterilizado..., seguindo-se a classificagdo quanto ao teor de gordura.
16.3. Leite de Cabra UHT (UAT)... seguindo-se a classificagdo quanto ao teor de gordura.

Para o caso de leite semi-desnatado deverd ser declarada, no rétulo, a porcentagem de gordura do produto
exposto ao consumo.

O emprego de aromatizantes implicaré a inscrigdo compulsoria da expressdo " Aromatizado" no final da
denominagdo de venda do produto.

Para o produto UHT, podera ser utilizada a expressdo "Longa Vida", desde que ndo faga parte da
denominag@o de venda do produto.

17. Métodos de Anéalise

0Os métodos de analise de referéncia so os assinalados nos itens 8.3 e 14 do presente Regulamento. O
SIF/DIPOA poder4 aceitar o emprego de outra metodologia analitica, desde que, comprovadamente,
guarde estreita correlagdo com o método de referéncia.

18. Amostragem

Serdio seguidos os procedimentos recomendados na norma IDF 50 B: 1985.

19. Registro do Estabelecimento no SIF/DIPOA

Deverdo ser observadas as especificagdes contidas na legislagdo sanitaria do MA pertinente ao assunto.

(Of. n° 42/2000)

D.0.U., 08/11/2000
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MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 23 DE OUTUBRO DE 2007

Veja Também

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuigdo que lhe confere o art. 87, paragrafo Gnico, inciso II, da Constituigo, tendo em vista o disposto
na Lein°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, regulamentada pelo Decreto n° 30.691, de 29 de margo de
1952, que dispde sobre a Inspegdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal, considerando a
Resolug@o MERCOSUL/GMC/RES. N° 47/97, que aprovou 0 Regulamento Técnico de Identidade €
Qualidade de Leites Fermentados, € o que consta do Processo n° 21000.003345/2007-70, resolve:

Art. 1° Adotar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados, anexo a
presente Instrugdo Normativa.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 90 (noventa) dias, a contar da data da publicago desta Instrugdo
Normativa, para providenciarem a adequagdo dos registros dos produtos, promovendo as alteragdes
necessarias.

Art. 3° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagdo.

REINHOLD STEPHANES

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITES FERMENTADOS
1. Alcance

1.1. Objetivo: estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverdo atender os leites
fermentados destinados ao consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicagio: o presente Regulamento se refere aos Leites Fermentados destinados ao
comércio interestadual ou internacional.

2. Descri¢do

2.1. Definigdo: entende-se por Leites F ermentados os produtos adicionados ou néo de outras substancias
alimenticias, obtidas por coagulagdo e diminui¢do do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de

outros produtos lacteos, por fermentagio lactica mediante agdo de cultivos de microorganismos
especificos.

Estes microorganismos especificos devem ser vidveis, ativos e abundantes no produto final durante seu
prazo de validade.

2.1.1. Iogurte, Yogur ou Yoghurt: Entende-se por Togurte, Yogur ou Yoghurt daqui em diante o produto
incluido na defini¢do

2.1 cuja fermentagdo se realiza com cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma

complementar, outras bactérias 4cido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinagdo das
caracteristicas do produto final.

2.1.2. Leite Fermentado ou Cultivado: entende-se por Leite Fermentado ou Cultivado o produto incluido
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na definigdo 2.1 cuja fermentag@o se realiza com um ou varios dos seguintes cultivos:

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp, Streptococus salivarius subsp
thermophilus e/ou outras bactérias acido lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinagdo
das caracteristicas do produto final.

2.1.2.1. Leite Acidofilo ou Acidofilado: entende-se por Leite Acidéfilo ou Acidofilado o produto incluido
na definigdo 2.1.2 cuja fermentagdo se realiza exclusivamente com cultivos de Lactobacillus acidophilus.

2.1.3. Kefir: entende-se por Kefir o produto incluido na defini¢do

2.1 cuja fermentagdo se realiza com cultivos acido-lacticos elaborados com gros de Kefir, Lactobacillus
kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus ¢ Acetobacter com produgdo de 4cido lactico,
etanol e diéxido de carbono. Os gros de Kefir sao constituidos por leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras nio fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus €
Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp €
Streptococcus salivarius subsp thermophilus.

2.1.4. Kumys: entende-se por Kumys o produto incluido na defini¢do 2.1 cuja fermentagdo se realiza com
cultivos de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Kluyveromyces marxianus.

2.1.5. Coalhada ou Cuajada: entende-se por Coalhada ou Cuajada o produto incluido na definigdo 2.1.
cuja fermentagdo se realiza por cultivos individuais ou mistos de bactérias mesofilicas produtoras de
4cido lactico.

2.2. Classificag@o
2.2.1. De acordo com o contetdo de matéria gorda, 0s leites fermentados se classificam em:
2.2.1.1. Com creme: aqueles cuja base lictea tenha um contetido de matéria gorda minima de 6,0g/100g.

2.2.1.2. Integrais ou Enteros: aqueles cuja base lactea tenha um contetado de matéria gorda minima de
3,0g/100g.

2.7.1.3. Parcialmente desnatados: aqueles cuja base lictea tenha um contetido de matéria gorda méxima
de 2,9g/100g.

2.2.1.4. Desnatados: aqueles cuja base léctea tenha um contetido de matéria gorda méxima de 0,5g/100g.

2.2.2. Quando em sua elaboragdo tenham sido adicionados ingredientes opcionais ndo lacteos, antes,
durante ou depois da fermentagdo, até um maximo de 30% m/m, classificam-se como leites fermentados
com adigdes.

2.2.2.1. No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente agticares, acompanhados ou ndo
de glicidios (exceto polissacarideos e polialcodis) e/ou amidos ou amidos modificados e/ou maltodextrina
e/ou se adicionam substancias aromatizantes/saborizantes, classificam-se como leites fermentados com
agucar, agucarados ou adogados e/ou aromatizados/saborizados.

2.3. Designagdo (Denominagéo de venda): as denominagdes consideradas no presente regulamento estdo
reservadas aos produtos cuja base lactea ndo contenha gordura e/ou proteinas de origem ndolactea.

As denominagdes consideradas neste regulamento estao reservadas aos produtos que ndo tenham sido
submetidos a qualquer tratamento térmico apés a fermentagdo. Os microrganismos dos cultivos utilizados
devem ser vidveis e ativos € estar em concentragdo igual ou superior aquela definida no subitem 4.2.3. no
produto final e durante seu prazo de validade.

2.3.1. O produto definido em 2.1.1 em cuja elaboragdo tenham sido utilizados exclusivamente
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ingredientes lacteos, designar-se a: "Jogurte", ou "Yoghrt", ou "logurte Natural", ou " Yogur Natural", ou
"Y oghurt Natural" mencionando as expressdes "Com creme", "Integral”, "Parcialmente Desnatado" ou
"Desnatado" segundo correspondaa2.2.le 42.2.

O produto definido em 2.1.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢ao ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como inicos ingredientes
opcionais ndolacteos, designar-se-a: "logurte", ou "Yoghurt", ou "Yoghurt", mencionando a expressdo

"Desnatado" segundo correspondaa2.2.1 ¢ 4.2.2.

O produto definido em 2.1.1, em cuja elaboragdo tenham sido utilizados exclusivamente ingredientes
lacteos, que corresponda a classificagdo "Integral" ou "Entero", segundo 2.2.1 ¢ 4.2.2, e que apresente
consisténcia firme, podera opcionalmente designar-se: "logurte Tradicional", ou "Yogur Tradicional", ou
"Yoghrt Tradicional".

Podera utilizar-se a expressao "Cléssico" no lugar de "Tradicional".
Poderé ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

2.3.2. O produto definido em 2.1.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-&: "Jogurte com ...
(1)...", ou "Yogur com ... (1)...", ou "Yogur com..... (1)", ou "Yoghurt com...(1)..", ou "Yoghurt com ...
(1)....." preenchendo o espago em branco (1) com 0 nome da(s) substancias(s) alimenticia(s) adicionada(s)
que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas. Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes
"Com creme", "Integral”, "Entero", "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a
2.2.1 e 4.2.2. Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido
em4.2.3.

2.3.3. O produto definido em 2.1.1 que corresponda & classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4: "logurte
Adogado", ou "Yogur Endulzado", ou "Yoghurt Endulzado", ou "logurte Sabor...(2)...", ou "Yogur
Sabor...(2)...", ou "Yoghurt Sabor...(2)....", ou "logurte Adogado Sabor...(2)....", ou "Yogur Endulzado
Sabor....(2)....", ou "Yogurt Endulzado Sabor....(2)...." preenchendo 0 espaco em branco (2) com 0 nome
da(s) substancias(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou " Entero", "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.

Poder4 ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda 0 estabelecido em 4.2.3.
Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "agucarado” no lugar de "adogado".

2.3.4. O produto definido em 2.1.2 designar-se 4: "Leite Fermentado” ou "Leite Cultivado" ou "Leite
Fermentado Natural" ou

"Leitg Cultivado Natural", mencionando as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero”,
"Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2. Poder4 ser mencionada a
presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

(0) prodpto deﬁni_do em.2.1.2 correspondente & classe 2.2.1.4, em cuja elaborag@o tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgao ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como tinicos ingredientes

opcionais néo-lacteos, designar-se-4: "Leite Fermentado" ou "Leite Cultivado" mencionando a expressdo
"Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 ¢ 42.2.

2.3.5. O produto definido em 2.1:2 que corresponda 4 classificagao 2.2.2 designar-se-4: "Leite
Fermentado com...(1)... " ou "Leite Cultivado com... (1)..." preenchendo o espago em branco (1) com o

nome da(s) substancias(s) alimenticias(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas
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distintivas. Deverao ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero",
"Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2. Podera ser mencionada a
presenga de bifidobactérias sempre que S€ atenda o estabelecido em 42.3.

2.3.6. O produto definido em 2.1.2 que corresponda a classificago 2.2.2.1 designar-se-a: "Leite
Fermentado Adogado", ou "Leite Cultivado Adogado", ou "Leite Fermentado Sabor...(2)...", ou "Leite
Cultivado Sabor...(2)...", ou "Leite Fermentado Adogado Sabor...( 2)...", ou "Leite Cultivado Adogado
Sabor...(2)..." preenchendo 0 espago em branco (2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante(
s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2. Podera ser mencionada a presenga de
bifidobactérias sempre que s€ atenda o estabelecido em 4.2.3.

Poderdio ser utilizadas as expressoes "com agucar" ou "agucarado" no lugar de "adogado".

2.3.7. O produto definido em 2.1.2.1 designar-se-4 "Leite Acidofilo" ou "Leite Acidofilo Natural" ou
"Leite Acidofilado Natural" mencionando as expressdes "Com creme", "Integral", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 22.1e42.2.

O produto definido em 2.1.2.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo tenham sido
adicionados exclusivamente ingredientes lacteos € amidos ou amidos modificados em uma proporgéo ndo
maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como unicos
ingredientes opcionais niolacteos, designar-se-4: "Leite Acidéfilo" ou "Leite Acidofilado”, mencionando
a expressdo "Desnatado” segundo corresponda a 22.1e4.2.2.

2.3.8. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-4: "Leite Acidéfilo
com ...(1)..." ou "Leite Acidofilado com.. ...(1)...", preenchendo o espago em branco (1) com o nome da(s)
substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere( m) a0 produto suas caracteristicas distintivas.
Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

2.3.9. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda 2 classificagdo 2.2.2.1 designar-se-a: "Leite
Acidéfilo Adogado", ou "Leite Acidofilado Adogado", ou "Leite Acidéfilo Sabor...(2)", ou "Leite
Acidofilado Sabor...(2)", ou "Leite Acidéfilo Adogado Sabor ...(2)...", ou "] eite Acidofilado Adogado
Sabor......", preenchendo o espago em branco (2) com 0 nome da(s) substancia(s)
aromatizante(s)/saborizante( s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.
Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado" segundo correspondaa2.2.1e 4.2.2.

Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agticar" ou "agucarado" no lugar de "adogado".

2.3.10. O produto definido em 2.1.3 designar-se-4 "Kefir" ou "Kefir Natural", mencionando as expressdes
"Com creme", "Integral” ou "Entero", "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a
2:2.1 e f1.2.2. O produto definido em 2.1.3 correspondente  classe 2.2.1.4. em cuja elaborag@o tenham
sido adl.cionados exclusivamente ingredientes licteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢ao
ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como unicos

ingredientes opcionais néo-lacteos designar-se-4 "Kefir", mencionando a ex ressdo "Desnatado”
corresponda a 2.2.1 € 4.2.2. ; i

2.3.11.0 p:oduto definido em 2.1.3 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-a: "Kefir
copl:..(l)... preenchendo o espago em branco (1) com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s)
adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 ¢ 4.2.2.
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2.3.12. O produto definido em 2.1.3 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4 "Kefir
Adogado", ou "Kefir Sabor...( 2)...", ou "Kefir Adogado Sabor....(2)...." preenchendo 0 espago em branco
(2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante( s) utilizada(s) que confere(m) ao produto
suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" segundo corresponda a 22.1e4.2.2.

Poderdo ser utilizadas as expressoes "com agucar" ou "agucarado” no lugar de "adogado".

2.3.13. O produto definido em 2.1.4 designar-se-4 "Kumys" ou "Kumys Natural" mencionando as
expressoes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "parcialmente Desnatado" ou "Desnatado” segundo
corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.4 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos € amidos ou amidos modificados em uma proporg#o ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como \inicos ingredientes
opcionais ndo-lacteos, designar-se-4 "Kumys" mencionando a expresso "Desnatado” segundo
correspondaa 2.2.1 € 4.2.2.

2.3.14. O produto definido em 2.1.4 que corresponda 2 classificagdo 2.2.2 designar-se-4 "Kumys
com...(1)..." preenchendo 0 espago em branco (1) com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s)
adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.

2.3.15. O produto definido em 2.1.4 que corresponda 2 classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4 "Kumys
Adogado", ou "Kumys Sabor...( 2)...", ou "Kumys Adogado Sabor...(2)..." preenchendo o0 espago em
branco (2) com 0 nome da(s) substéncia(s) aromatizante(s)/saborizante( s) utilizada(s) que confere(m) ao

produto suas caracteristicas distintivas. Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme",
"Integral" ou "Entero”, wparcialmente Desnatado" ou "Desnatado", segundo corresponda a 22.1e422.

Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agticar" ou "agucarado" no lugar de "adogado".

2.3.16. O produto definido em 2.1.5 designar-se-4 "Coalhada", ou "Cuajada", ou "Coalhada Natural", ou
"Cuajada Natural" mencionando as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada" ou "Desnatada", segundo correspondaa2.2.1e4.2.2.

O produto definido em 2.1.5 correspondente a classe 2.2.1.4. em cuja elaborag@o tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos € amidos ou amidos modificados em uma proporgao néo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como unicos ingredientes
opcionais ndo-lacteos, designar-se-4 "Coalhada" ou "Cuajada", mencionando a expressdo "Desnatada”
segundo corresponda a 22.1e4.2.2.

2.3.17. O produto definido em 2.1.5 que corresponda  classificagdo 2.2.2 designar-se-4 "Coalhada
com...(1)..." ou "Cuajada com...(1)...", preenchendo o espago em branco (1) com o nome da(s)
substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.
Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada" ou "Desnatada", segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

2.3.18. O produto definido em 2.1.5 que corresponda & classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4 "Coalhada
Adogada", ou "Cuajada Endulzada", ou "Coalhada Sabor...(2)...", ou "Cuajada Sabor...(2)...", ou
"Coalhada Adogada Sabor...(2)...", ou "Cuajada Endulzada Sabor...( 2)..." preenchendo o espago em

branco (2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere( m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.
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Deverio ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral” ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada" segundo corresponda a2.2.1 ¢ 422,

Poderdio ser utilizadas as expressoes "com agucar" ou "agucarada" no lugar de "adogada".
3. REFERENCIAS

Norma FIL 166 A: 1987. Contenido de Materia Grasa.

Norma FL 151:1991. Yogur. Extrato Seco.

Norma FIL 150:1991. Yogur. Acidez.

Norma FIL 163:1992. Norma de Identidad de Leches Fermentadas.

Norma FIL 20B:1993. Leche y produtos lacteos. Determinacién de contenido de proteinas.
Norma FIL 117:1988. Recuento de bactérias lacticas totales.

Norma FIL 94B:1990. Recuento de levaduras especificas.

Norma FIL 50C:1995. Leche y productos lacteos. Métodos de muestreo.

Norma FIL 149:1991. Identidad de los cultivos productores de acido lactico.

Norma FIL 146: 1991. Yogur, Identificacion de Microorganismos caracteristicos.

Resolugio GMC 80/96. Regulamento Técnico Mercosul Sobre as Condigoes Higiénico-Sanitarias € de
Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Resolugio GMC 105/94. Regulamento Técnico Mercosul Sobre os Principios de Transferéncia de
Aditivos Alimentares. CAC/V ol A: 1985.

Codex Alimentarius. Vol. 1A. 1995. Seccién 5.3. Principio de transferéncia de los aditivos alimentarios
en los alimentos.

Codex Alimentarius. Leche y Produtos Lacteos. Norma Al11.
4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. Composi¢@o

4.1.1. Ingredientes obrigatdrios

Leite e/ou leite reconstituido padronizado em seu contetido de gordura. Cultivos de bactérias lacticas e/ou

cultivos de bactérias lacticas especificas, segundo corres onda as definigdes estabeleci
9.1.21,21.3,2.1.4€21.5. =t d ¢ S

4.1.2. Ingredientes opcionais Leite concentrado, creme, manteiga, gordura anidra de leite ou butter oil,

leite em pé, caseinatos alimenticios, proteinas lacteas, outros solidos de origem lactea, soros lacteos,
concentrados de soros lacteos.

Frutas em forma de pedagos, polpa(s), suco(s) e outros preparados  base de frutas.

Maltodextrinas.

Outras substincias alimenticias tais como: mel, coco, cereais, vegetais, frutas secas, chocolate,



especiarias, café, outras, s6s ou combinadas.

Aglcares e/ou glicidios (exceto polialcodis e polissacarideos).

Cultivos de bactérias lacticas subsidiarias.

Amidos ou amidos modificados em uma proporgdo méxima de 1% (m/m) do produto final.

Os ingredientes opcionais nio-l4cteos, sos ou combinados deverdo estar presentes em uma proporgéo
méxima de 30% (m/m) do produto final.

4.2, Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: consisténcia firme, pastosa, semisdlida ou liquida.

4.2.1.2. Cor: branca ou de acordo com a(s) substéncia(s) alimenticia(s) e/ou corante(s) adicionado(s).

4.2.1.3. Odor e Sabor: caracteristico ou de acordo com a(s) substancia(s) alimenticia(s) e/ou substancia(s)
aromatizante(s)/saborizante(s) adicionada(s).

42.2. Requisitos Fisico-Quimicos

4.2.2.1. Os Leites Fermentados definidos em 2.1 deverdo cumprir os requisitos fisico-quimicos indicados
na Tabela 1.

Tabela 1
atéria gorda léctea (2/100g) (*) ‘;:‘Z,‘“stég
l4tico/100g) Proteinas lacteas (g/100g)(*)
Norma FIL 116 A:1987 e anJ
150:1991

Com Integra arcialmente‘Desnatado
creme desnatado

in. 6,0 3’(9’ 2 l06a29 lMéx. 05 10,6220 [Min.29

(*) Os leites fermentados com agregados, agucarados ¢/ou saborizados poderdo ter conteudo de matéria
gorda e proteinas inferiores, ndo devendo reduzir-se a uma proporgdo maior do que a porcentagem de
substancias alimenticias ndo-lécteas, agicares acompanhados ou no de glicidios (exceto polissacarideos

e polialcodis) e/ou amidos ou amidos modificados e/ou maltodextrina ¢/ou aromatizantes/ saborizantes
adicionados.

4.22.2.0s leites fermentados considerados no presente regulamento deverdo cumprir, em particular, os
requisitos fisico-quimicos que figuram na Tabela 2.

Tabela 2
cidez (g de acido
Produto l4ctico/100g) Norma  [Etanol (% v/m)
FIL 150:1991
ogurte 0,6a1,5 i

eite cultivado ou fermentadol 0,622,0 e
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Leite acidofilo ou acidofilado |0,6 2 2,0 -

K efir <1,0 0,5a1,5
umys > 0,7 Min 0,5
Coalhada 6220 -

4.2.3. Contagem de microrganismos especificos: os leites fermentados deverdo cumprir 0s requisitos
considerados na Tabela 3 durante seu periodo de validade.

Tabela 3
Contagem de
bactérias laticas ;
- Contagem de leveduras especificas
Produto totais (ufc/g) B- 199
Norma FIL 117A: (ufc/g) Norma FIL 94 B: 1990
1988
logurte min. 107 (%) -
Leite cultivado ou ; 6 e !
fermentado min. 10° (*)
eite acidofilo ou . 107 _
cidofilado i
Kefir min. 10’ min. 104
Kumys min. 107 min. 104
Coalhada in. 10

(*) No caso em que se mencione o uso de bifidobactérias, a contagem ser4 de no minimo 106 UFC de
bifidobactérias/g.

4.2.4. Tratamento Térmico: 0s Jeites fermentados ndo deverdo ter sido submetidos a qualquer tratamento
térmico ap6s a fermentagdo.

Os microrganismos dos cultivos utilizados devem ser vidveis e ativos € estar em concentragdo igual ou
superior aquela definida no subitem 4.2.3. no produto final e durante seu prazo de validade.

4.3. Acondicionamento: os leites fermentados deverdo ser envasados com materiais adequados para as
condigdes de armazenamento previstas de forma a conferir ao produto uma protegao adequada.

4.4. Condigdes de Conservagdo € Comercializago: os leites fermentados deverdo ser conservados €
comercializados & temperatura ndo superior a 100C.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO

5.1. Aditivos

5.1.1. Néo se admite o uso de aditivos na elaboragdo de leites fermentados definidos no subitem 2.1 para
os quais se tenham utilizado exclusivamente ingredientes lacteos. Excetua-se desta proibigdo a classe
"Desnatados", na qual se admite 0 uso dos aditivos espessantes/estabilizantes contidos na Tabela 4.

5.1.2. Na elaboragdo de leites fermentados definidos em 2.1 correspondentes as classificagdes 2.2.2. €

2.2:2.1, admitir-se-4 o uso de todos os aditivos que se encontram na Tabela 4, nas concentragdes maximas
indicadas no produto final. Ficam excetuados da autorizagio do uso de acidulantes, os leites fermentados
adicionados exclusivamente de glicidios (com agucar, adogados ou agucarados).

5.1.3. Em todos 0s casos se admitira a presenga dos aditivos transferidos por meio dos ingredientes
opcionais em conformidade com 0 principio de transferéncia de aditivos alimentares (Res. GMC 105/94 -
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Principios de Tran
sua concentragdo no produto
méxima admitida no ingrediente opc
Regulamento, ndo deveré superar os limites méximos autori
agregado de polpa de fruta ou preparado de fruta,
sérbico e seus sais de s6dio, potassio e célcio em uma concentragdo méaxim
do sérbico) no produto final.

presenga de dcido
miligramas por qui

sferéncia de Aditivos Ali
final nfio dever:
ional; qu

lograma (expressos em aci

ambos de uso industrial,

mentares/Codex Alimentarius. Volume 1A 1995. Segdo 5.3.) e
4 superar a proporgao que corresponda & concentragdo

ando se tratar de aditivos indicados no presente

zados no mesmo. No caso particular do
admitir-se-4, além disso, a

Tabela 4
; CONC. MAX.
I&JSMERO ADITIVO FUNCAO NO PRODUTO
INAL
Aromatizantes/saborizante Aromatizantes/Saborizante 08
100 Curcuma ou curcumina 80 m
101i iboflavina 30 mg/kg
101 'bpﬂavina 5' - Fosfato de 30 mg/ke
j::)dlo ] FCF Corante
marelo ocaso
110 Amarelo sunset 50 mg/kg
120 Carmim, Acido carminico, 100mg/kg em
Cochinila 4cido carminico
. CONC. MAX.
NOMEROlADITIVO FUNCAO NO PRODUTO
FINAL
122 Azorrubina Corante
124 Vermelho Ponceau 4R.
129 'Vermelho 40, allura.
131 Azul patente V. 50 mg/kg
132 Indi_gotina, Carmim de
Indigo
133 Azul Brilhante FCF
1401 Clorofila q.S.
1411 Clorofila cuprica 50 mg/kg
141ii Clorofilina cuprica 50 mg/kg
Verde indelével, Verde
143 rapido fast green 50 mg/kg
150a Caramelo I simples q.S.
(Caramelo 11 processo
150b sulfito céustilc’:o P
Caramelo III-processo
150¢ monia i 500 mg/kg
aramelo IV processo
156d sulfito - aménlza 500 mg/kg
160ai . eta-.caroteno (sintético
déntico ao natural)
160aii Caratendides, extratos 50 mg/kg
nhaturais: Beta-caroteno
160'b ato, bixina, norbixina, 9,5 mg/kg como
rucum, rocu horbixina
162 'Vermelho de Beterraba, q.s.
Espessantes /Estabilizantes
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400 Acido alginico Espessantes/ Estabilizantes
401 Alginato de sédio
402 Alginato de potassio
403 Alginato de amonio
404 Alginato de célcio
405 ll_ginato de propileno
icol
406 ar
Carragena (inclui a
407 rcelarana e seus sais de
sodio e potdssio)
Goma alfarroba, goma jatai 5g/kg isolados
410 Goma Garrofin, Goma ou combinados
caroba
412 Goma guar 5g/kg isqlados
413 oma tragacanto, goma ou combinados

dragante tragacanto
oma arabica, goma

414 i
cacia

415 Goma xantana, Goma

xantan, Goma de xantana
416 oma Karaya, Goma

sterculia, Goma caraia
418 Goma gelan
425 Goma konjac
4611 Celulose microcristalina
461 etilcelulose
463 idroxipropilcelulose
465 Metiletilcelulose
466 Carboximetilcelulose

sodica
440 Gee(i;lttiliz, pectina amidada Espessantes/Estabilizantes 10g/kg
270 Acido lactico
296 Acido mélico — 5.
330 Acido citrico
334 Acido tartirico Se/ke

5.2. Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao
Nao se admite o uso de coadjuvantes de tecnologia/elaboragéo.

6. Contaminantes

Qs f:ontaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.

7. Higiene
7.1. Consideragdes gerais

As praticas de .higicnc_ para claboragdo do produto devero estar de acordo com 0 Regulamento Técnico
sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Priticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
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Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2. O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecanicos adequados e submetido a
pasteurizagdo, ou tratamento térmico equivalente, para assegurar fosfatase residual negativa (A.0.A.C.
15 Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado ou ndo com outros processos fisicos ou bioldgicos que garantam
a inocuidade do produto.

7.3. Critérios Macroscopicos € Microscopicos

O produto ndo deveré conter substincias estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbiolégicos

O produto devera cumprir os requisitos indicados na Tabela 5.

Tabela 5
CRITERIO

MICRORGANISMOSR?:EITACAO SITUACAO [NORMA
n=5 c=2

Coliformes/g (300C) | _10M=100 4 FIL73A:1985
n=>5 c=2 APHA

Coliformes/g (45°C) |r3m=10 [* 1992¢.24(1)
n=>5 c=2

Bolores ¢ leveduras/g | =50M=200 2 FIL94B:1990

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods 3rd. Ed., Edited by Carl
Vanderzant and Don F.

Splittstoesser (APHA).

8. PESOS E MEDIDAS

Aplica-se 0 Regulamento correspondente.

9. ROTULAGEM

9.1. Aplica-se o Regulamento correspondente.

As denominagdes consideradas no presente Regulamento estdo reservadas aos produtos em cuja base
Léctea ndo contenham gordura e/ou proteinas de origem nao-lactea.

As denominagdes consideradas neste Regulamento estdo reservadas aos produtos que ndo tenham sido
submetidos a qualquer tratamento térmico apos a fermentagdo € nos quais 0s microorganismos dos
cultivos utilizados sejam vidveis e ativos e que estejam em concentragdo igual ou superior aquela definida
no subitem 4.2.3 no produto final e durante seu prazo de validade.

9.2. O produto definido em 2.1.1, em cuja elaboragdo tenham sido utilizados exclusivamente ingredientes
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lacteos designar-se-4: "Togurte", ou "Yogur", ou "Yoghurt", ou "logurte Natural", ou "Yogur Natural", ou

"Yoghurt Natural" mencionando as expressdes "Com creme", "Integral”, "Parcialmente Desnatado" ou
"Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.1 correspondente & classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgdo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Gnicos ingredientes
opcionais naolacteos, designar-se-a "logurte", ou "Yogur", ou "Yoghurt" mencionando a expressao
"Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.1, em cuja elaborag@o tenham sido utilizados exclusivamente ingredientes
lacteos, que corresponda a classificagdo "Integral” ou "Entero", segundo 2.2.1 ¢ 4.2.2, ¢ que apresente
consisténcia firme, podera opcionalmente designar-se: "logurte Tradicional", "Yogur Tradicional" ou
"Yoghurt Tradicional".

Poder4 utilizar-se a expressdo "Cléassico" no lugar do "Tradicional".
Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

9.3. O produto definido em 2.1.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-a: "logurte

comm, (1) " ou"Yogur com ......... (1)....", ou "Yoghurt com............ (171 Jv— " preenchendo o espago
em branco (1) com o nome da(s) substancias(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto
suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

Poder4 ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

9.4. O produto definido em 2.1.1 que corresponda & classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4: "logurte
Adogado", ou "Yogur Endulzado", ou "Yoghurt Endulzado", ou "logurte Sabor......(2)........ " ou "Yogur
Sabor.......(2)......", ou "Yoghurt Sabor........ (2)......", ou "Togurte Adogado Sabor...(2)...", ou "Yogur
Endulzado Sabor...(2)...", ou "Yoghurt Endulzado Sabor...(2)....." preenchendo o espago em branco (2)
com o0 nome da(s) substancias(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizado(s) que confere(m) ao produto
suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral” "Parcialmente Desnatado" ou
"Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

Poders ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.
Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agticar" ou "agucarado" no lugar de "adogado".

9.5. O produto definido em 2.1.2. designar-se 4: "Leite Fermentado", ou "Leite Cultivado", ou "Leite
Fermentado Natural”, ou "Leite Cultivado Natural". Deverdo ser mencionadas as expressdes "Com
creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente Desnatado" ou

"Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

Poderé ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

O produto definido em 2.1.2 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaborag@o tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgéo néo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais ndo-l4cteos, designar-se-4: "Leite Fermentado” ou "Leite Cultivado" mencionando a expresséo:
"Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.



9.6. O produto definido em 2.1.2 que corresponda & classificagdio 2.2.2 designar-se-a: "Leite Fermentado
com....(1)... " ou

"Leite Cultivado com..... (1)..." preenchendo 0 espago em branco (1) com o nome da(s) substancias(s)
alimenticias(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme", "Integral", ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.

Poderé ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

9.7. O produto definido em 2.1 2 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4: "Leite
Fermentado Adogado", ou "Leite Cultivado Adogado", ou "Leite Fermentado Adogado Sabor......( 2)......"
ou ...", "Leite Cultivado Adogado Sabor......... (2)....." preenchendo o espago em branco (2) com 0 nome
da(s) substéancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

Podera ser mencionada a presenga de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.
Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "agucarado” no lugar de "adogado".

9.8. O produto definido em 2.1 2.1 designar-se-4 "Leite Acidofilo" ou "Leite Acidofilado"ou "Leite
Acidéfilo Natural" ou "Leite Acidofilado Natural" mencionando as expressdes "Com creme", "Integral"
ou "Entero", "Parcialmente Desnatado” ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 ¢ 422,

O produto definido em 2.1.2.1 correspondente 2 classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo tenham sido
adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgao ndo
maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como anicos
ingredientes opcionais ndolacteos, designar-se-4: "Leite Acidéfilo" ou "Leite Acidofilado" mencionando a
expressdo "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1e4:2.2.

9.9. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificag@o 2.2.2 designar-se-4 "Leite Acidofilo
COM. 2 ssesesd (1).......", ou "Leite Acidofilado com.......... ()=t " preenchendo 0 espago em branco (1) com
o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) adicionada( s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas
distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes: "Com creme", "Integral" ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 22.1e4.2.2.

9.10. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda 2 classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4 "Leite
Acidoéfilo Adogado......... ) " ou "Leite Acidofilado Adogado", ou "Leite Acidéfilo Sabor......(2)....",
ou "Leite Acidofilado Sabor........ ).......", ou "Leite Acidéfilo Adogado Sabor......(2)......", ou "Leite
Acidofilado Adogado Sabor.....(2)..." preenchendo o espago em branco (2) com o nome da(s)
substéncia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas
distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 22.1e4.2.2.

Poderdio ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "agucarado" no lugar de "adogado".
9.11. O produto definido em 2.1.3 designar-se-4 "Kefir" ou

"K efir Natural" mencionando as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
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Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda 2.2.1 e 42.2.

O produto definido em 2.1.3 correspondente 4 classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes licteos e amidos ou amidos modificados em uma proporg¢do maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como nicos ingredientes
opcionais ndo-lacteos, designar-se-4 "Kefir" mencionando a expressio "Desnatado” segundo corresponda
a22led22.

9.12. O produto definido em 2.1.3 que corresponda 2 classificagdo 2.2.2 designar-se-a: "Kefir com
...{1)...." preenchendo o espago em branco (1) com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado", segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

9.13. O produto definido em 2.1.3 que corresponda 2 classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4: "Kefir
Adogado", ou "Kefir Sabor .....(2)..... " ou "Kefir Adogado Sabor .....(2)....." preenchendo o espago em
branco (2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante( s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverfio ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a2.2.1 e 4.2.2.

Poderio ser utilizadas as expressdes "com agticar" ou "agucarado” no lugar de "adogado".

9.14. O produto definido em 2.1.4 designar-se-4 "Kumys" ou "Kumys Natural" mencionando as
expressdes "Com creme", "Integral” ou "Entero", "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado" segundo
corresponda a2.2.1 e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.4 correspondente & classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes licteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgdo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como unicos ingredientes
opcionais ndo-lacteos, designar-se-a "Kumys" mencionando a expressdo "Desnatado" segundo
correspondaa2.2.1e4.2.2.

9.15. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-4 "Kumys
com......(1)..." preenchendo o espago em branco (1) com 0 nome da(s) substincia(s) alimenticia(s)
adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.

9.16. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4 "Kumys
Adogado", ou "Kumys Sabor......( 2)...", ou "Kumys Adogado Sabor.....(2)..." preenchendo o espago em
branco (2) com o nome da(s) substéncia(s) aromatizante( s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral” ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado", segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "agucarado” no lugar de "adogado".
9.17. O produto definido em 2.1.5 designar-se-& "Coalhada", ou "Cuajada", ou "Coalhada Natural", ou
"Cuajada Natural", mencionando as expressdes "Com creme", "Integral” ou "Entero", "Parcialmente

Desnatada" ou "Desnatada", segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

O produto definido em 2.1.5 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragéo tenham sido adicionados
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exclusivamente ingredientes ldcteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢do ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como tinicos ingredientes
opcionais ndo-lcteos, designar-se-4 "Coalhada" ou Cuajada, mencionando a expressdo "Desnatada"
segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.

9.18. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-4 "Coalhada
com.....(1)....." ou Cuajada com.....(1)....." preenchendo o espago em branco (1) com o nome da(s)
substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deveréo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada" ou "Desnatada", segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

9.19. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-4 "Coalhada
Adogada", ou "Cuajada Endulzada", ou "Coalhada Sabor..... (2)...", ou "Cuajada Sabor...... (2)ei"s0n
"Coalhada Adogada Sabor...(2)...", ou "Cuajada Endulzada Sabor...( 2)..." preenchendo o espago em
branco (2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere( m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada" ou "Desnatada", segundo corresponda a 2.2.1 € 4.2.2.

Poderéo ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "agucarada" no lugar de "adogada".
10. Métodos de Anélise

Os métodos de analises recomendados sdo indicados nos subitens 4.2.2 ¢ 7.4.

11. Amostragem Seguem-se os procedimentos recomendados na Norma FIL 50C: 1995,

D.0.U., 24/10/2007 - Segao 1



