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RESUMO

O iogurte e a bebida lactea fermentada séo derivados lacteos de grande popularidade
no Brasil. Ambos passam por processo fermentativo que agrega propriedades
sensoriais unicas, e as mesmas podem ser potencializadas com o uso de aditivos. O
objetivo deste trabalho foi identificar e discutir quais os aditivos utilizados em iogurtes
e bebidas lacteas fabricados e comercializados por uma empresa de grande porte no
Brasil. As amostras (23 iogurtes e 18 bebidas lacteas) foram avaliadas a partir da lista
de ingredientes e informag¢des adicionais do rotulo. Obteve-se a seguinte frequéncia
de uso dentre as categorias de aditivos: Conservantes (97,5%), espessantes (87,8%),
aromatizantes (78,4%), corantes (61,0%), estabilizantes (46,3%), acidulantes (19,5%)
e edulcorantes (12,2%). A sinergia de espessantes, estabilizantes e edulcorantes se
mostrou uma possibilidade no alcance de produtos com caracteristicas diferenciadas.
Os dados obtidos poderdo ser utilizados para o desenvolvimento de inovacbes na
area de fermentados ja que atualmente a demanda por novos produtos com sabor,

consisténcia e qualidade sao requisitados pelos consumidores.

Palavras-chave: Leites fermentados; logurte; Bebida lactea; Aditivos.



2.1

211
2.1.2
2.2

221
2.2.2
2.2.3
224
2.2.5

3.1
3.2

SUMARIO

INTRODUGAO. ...t 06
REVISAO BIBLIOGRAFICA.......ouuiiiiiiiiiie e 07
PROCESSAMENTO . ..ttt et e e e e e e e e e 08
T oo U T o P 09
Bebida LACIEa. . ... 12
ADITIVOS EM LEITES FERMENTADOS E BEBIDAS LACTEAS............... 13
EdUICOIaNTES ..ot 15
000 1] ] V= 11 16
Estabilizantes. ... 17
E S PSS ANt S .. 17
Corantes e Aromatizantes ..o, 18
OBJETIVOS ..o 20
OBJETIVO GERAL ...ttt e 20
OBJETIVOS ESPECIFICOS ...t et 20
METODOLOGIA. ... e 21
RESULTADOS E DISCUSSAO........ooviiiiieiieiiee e 22
CONCLUSAO. ...ttt 33
REFERENCIAS. ... oo, 34

ANEXOS. .. 39


https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.3j2qqm3
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.1y810tw
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.4i7ojhp
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.2xcytpi
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.1ci93xb
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.3whwml4
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.2bn6wsx
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.qsh70q
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.3as4poj
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.1pxezwc
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.49x2ik5
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.2p2csry
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.147n2zr
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.3o7alnk
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.23ckvvd
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.ihv636
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.1hmsyys
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.41mghml
https://docs.google.com/document/d/1t7oKed6Iy1CEJ4sdXGwKeaSxQ26mLhzz/edit#heading=h.2grqrue

1 INTRODUCAO

O iogurte € um alimento popular e acredita-se que seja um dos alimentos
fermentados mais antigos, originarios do Médio Oriente e Asia (Tamine e Robinson,
1999). Outros derivados com o passar do tempo foram desenvolvidos e se tornaram
populares, como a bebida lactea. logurtes, bebidas a base de leite e leites
fermentados estdo entre os principais alimentos probidticos consumidos no mundo
todo, levando a industria a desenvolver novas variedades para se adaptar as
necessidades atuais dos consumidores (Torrico, Tam, Fuentes, Gonzalez Viejo, &
Dunshea, 2020).

Um dos objetivos dos fabricantes de laticinios é produzir produtos lacteos que
tenham atributos de qualidade desejavel (aparéncia, textura e sabor) ao longo de sua
vida util. Para atingir esse objetivo, os fabricantes tém utilizado ingredientes como
aditivos, sendo que no Brasil sdo permitidos 56 aditivos em leites fermentados e cerca
de 132 em bebidas lacteas, o que acarreta possibilidades de produtos com
caracteristicas sensoriais diferenciadas (ANVISA, 2022).

Os produtos considerados nesse estudo sdo comercializados por uma empresa
de grande porte que tem em seu portifélio derivados lacteos. Foram considerados ao
todo 41 rétulos, destes, 23 iogurtes e 18 bebidas lacteas de diversos sabores e
consisténcias. Os aditivos presentes foram contabilizados e relacionados com os
demais ingredientes a fim de estabelecer um panorama de aditivos adicionados e suas
respectivas fungdes nos produtos.

Caracterizacao sensorial, mudancas de natureza fisica, como textura, sdo
algumas das propriedades agregadas com a adicdo de aditivos. Essas caracteristicas
desempenham um papel relevante quanto os aspectos finais, especialmente em

iogurtes do tipo grego, e foram discutidas no presente estudo.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O leite e seus derivados tém importante papel na alimentacdo humana, sendo
fonte de proteinas e calcio. Queijo, requeijao, creme de leite e bebida lactea séo
alguns dos produtos a base de leite que fazem dessa matéria prima tao versatil.

Segundo a Instrucdo normativa N° 46, de 23 de outubro de 2007 entende-se
por Leites Fermentados “os produtos adicionados ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido,
adicionado ou nao de outros produtos lacteos, por fermentacéo lactica mediante acéo
de cultivos de microrganismos especificos. Estes microrganismos especificos devem
ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade. Dentro
da categoria dos leites fermentados tem-se o iogurte cuja fermentacéo se realiza com
cultivos protosimbioticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, que podem ser acompanhados de outras
bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacao das
caracteristicas do produto final” (BRASIL, 2007). A classificacdo dos leites

fermentados segundo a legislacéo é apresentada na Figura 1.

Figura 1- Classificacéo de leites fermentados

Leites
Fermentados

Leite fermentado

. Leite Acidofilo Kefir Kumys Coalhada
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Fonte: BRASIL, 2000

A bebida lactea fermentada, regulamentada no Brasil pela Instrugdo Normativa
16, de 23 de agosto de 2005, € fabricada de maneira semelhante ao iogurte, porém
acrescida de soro de queijo, representando assim uma importante forma de
aproveitamento do soro produzido em fabricas onde o mesmo se torna subproduto
(Cruz et al., 2017). Sendo entédo definida como o derivado lacteo resultante da
combinacdo do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido,

concentrado, em po, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e



desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em pd) acrescido ou ndo de
produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s),
fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A base lactea representa
pelo menos 51% da massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto (BRASIL,
2005).

A adicao de ingredientes nao lacteos pode ser feita desde que respeitando a
base lactea anteriormente mencionada. Gelatina, amidos ou amidos modificados,
acucares ou glicidios, maltodextrina, pedacos/polpa/suco e outros preparados a base
de frutas, mel, vegetais, cereais, gorduras vegetais, café, chocolates, entre outros
ingredientes alimenticios sao permitidos (BRASIL, 2000).

Segundo Santos et al. (2008), no Brasil as bebidas fermentadas, com
caracteristicas sensoriais similares ao iogurte, e bebidas lacteas ndo fermentadas, sao
as formas mais comercializadas da bebida lactea. Nos Ultimos anos, em nosso pais,
€ perceptivel o aumento no consumo de bebidas fermentadas, promovendo a
utilizacao racional de soro de queijo na elaboracdo desses produtos, aplicando-se,
assim, esse subproduto de excelente valor nutricional. Na figura 2 é possivel observar

os tipos de bebidas lacteas segundo a legislacéo.

Figura 2 — Classificagdo de bebidas lacteas
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Fonte: BRASIL, 2005

2.1. PROCESSAMENTO

Nesse trabalho serdo descritos os processos que envolvem a producéo de

iogurtes e bebidas lacteas.



2.1.1. logurte

O leite como principal matéria prima da fabricacdo de iogurte deve atender a
condic¢des iniciais adequadas como acidez inferior a 20° Dornic, aroma e sabor
normais, alto teor de sélidos soluveis, auséncia de substancias inibidoras de enzimas,
auséncia de microrganismos patogénicos e teor de gordura padronizado (Forlin
Robert, 2021).

A composicao quimica do leite para a producao de iogurte a ser considerada é
o de teor de sélidos ndo gordurosos que varia entre 8,5 e 9,0 g/100 g (Cruz et al.,
2017). A funcdo desempenhada por essas substancias € de suma importancia no
processo de fermentacdo e demais operacoes. A lactose € fonte de energia para as
reacfes em que a cultura starter esta envolvida, ao mesmo tempo que proteinas e
minerais propiciam uma melhor formacdo de gel. A op¢do usada nas industrias
atualmente para atingir os teores de sélidos ndo gordurosos € o uso de ingredientes
em pd, como soro de leite, leite concentrado, desnatado e caseinatos (Cruz et al.,
2017)

As etapas do processamento dos leites fermentados e iogurtes podem ser
descritas em etapas bem especificas. O fluxograma de producdo de iogurte é
apresentado na figura 3. A matéria-prima, o leite, € submetida a tratamento térmico, a
pasteurizacdo. Logo apds, ocorre a etapa de resfriamento onde a temperatura chega
em torno de 40 a 45°C. Simultaneamente ao processo de resfriamento, ocorre a
inoculacdo dos microrganismos que caracterizam o iogurte, em proporcao adequada
de 1:1, seguido de incubacédo de 4h a 8h. O resultado no produto apés essas etapas
€ um coagulado firme com pH entre 4,6 e 4,7. As operacdes seguintes sdo de
finalizacdo, onde ocorre novo resfriamento até 4°C, envase e rotulagem (Cruz et al.,
2017).
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Figura 3 — Fluxograma de iogurtes
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Fonte: KARDEL e ANTUNES, 1997

As variacdes no fluxograma podem decorrer das caracteristicas apresentadas
no produto. Segundo a legislacdo brasileira, tanto o iogurte quanto os leites
fermentados podem ter a adicdo ou ndo de ingredientes alimenticios em sua

composicao. A classificacdo se da da seguinte maneira (BRASIL, 2000):

e Sem adicdo de outros itens alimenticios onde a base € 100% de produtos
lacteos, leite e fermentados.
e Adicdo de acucares acompanhados de glicidios, maltodextrinas, amidos

modificados, e/ou aromatizados/saborizados.
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e Com adicdo. Composicao adicionada de produtos ndo lacteos, onde a base
lactea permanece em pelo menos 70% (m/m) do total de ingredientes do

produto.

As demais classificacfes quanto as caracteristicas possiveis em iogurtes sao
apresentadas no Quadro 1 abaixo:

Quadro 1 — Classificacao de iogurtes

Presenca de saborizantes Composicao quimica Consisténcia
Natural Com creme (min Firme
69/1009)
Com frutas Integrais (min 3g/100gq) Batido
Com aromas Parcialmente desnatados Liquido

(max 2,99/100q)

Desnatados (max
0,59/1009)

Fonte: Cruz et al., 2017

As caracteristicas fisicas do gel, que determinam a consisténcia, sdo obtidas
por ajustes do processo produtivo comum. No tipo firme, a fermentacdo ocorre na
embalagem e o produto deve ser consumido com colher. Ja no iogurte batido, a
fermentacao ocorre em tanques e o coagulo formado é desfeito por homogeneizacéo
e sua textura € finalizada ap0s a etapa de refrigeracdo. No terceiro tipo, o liquido, apés
a fermentacdo em tanques e homogeneizacgéo, o produto é resfriado em trocador de
placas podendo ser homogeneizado novamente (CRUZ et al., 2017).

A temperatura desempenha um importante papel no processo ao afetar o
desenvolvimento das culturas de microrganismos e as propriedades fisicas do produto
(WU et al.,, 2009). Temperaturas de fermentacdo elevadas levam a resultados
indesejados, como o0 aumento da separacao do soro de leite, rede proteica fraca, uma
diminuicao na dureza do gel, na viscosidade e diminui¢cdo das propriedades sensoriais
(LOPES et al., 2019a). Em contrapartida, o processo sendo realizado em baixas
temperaturas leva a um maior custo de producéo, pois o tempo de liberacdo de acido
lactico pela cultura starter aumenta, levando também a uma melhora das

caracteristicas sensoriais (LOPES et al., 2019b).
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Outro parametro a ser considerado durante a producéo de iogurte € o pH. O
gel formado por proteinas durante a coagulacéo do leite fornece textura e sabores
anicos. Forca e dureza do gel formado aumentam quando o pH diminui (WALSTRA;
WOUTERS; GEURTS, 2006).

2.1.2. Bebida Lactea

O soro de leite € um subproduto do processamento de queijo com alto valor
nutritivo que muitas vezes é descartado provocando contaminacao do ecossistema e
perda econémica. Dessa forma difundiu-se a producéo de bebidas lacteas com o0 uso
de soro de leite tendo menor custo de producdo sendo industrialmente usado como
ingrediente na preparacdo de kefir, kumis e bebidas lacteas com frutas
(MONTESDEOCA et al., 2017).

Na figura 4 é possivel visualizar o fluxograma de producdo de bebida lactea
fermentada. A mistura de leite e soro de queijo é a base da tecnologia de fabricacéo
de bebida lactea fermentada. Logo apos a homogeneizacdo dessas duas matérias
primas ocorre a pasteurizacdo e adicdo de demais ingredientes como leite em po,
estabilizantes, aclucar e fermento lacteo. Nesse periodo ocorre a incubacdo dos
microrganismos e por conseguinte a adicdo de ingredientes que melhoram as
caracteristicas sensoriais como corantes, espessantes, polpa de frutas e edulcorantes
(BRASIL, 2005; CARVALHO, 2007).

Figura 4 — Fluxograma de producao de bebida lactea fermentada
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Fonte: JACINTO DE PAULA e ALMEIDA, 2010
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2.2. ADITIVOS EM LEITES FERMENTADOS E BEBIDAS LACTEAS

Segundo a Instrugcdo Normativa n°® 46 de 23/10/2007 do MAPA, a adicao de
substancias em leites fermentados segue a seguinte premissa:

N&o se admite o uso de aditivos na elaboracgéo de leites fermentados para os

quais se tenham utilizado exclusivamente ingredientes lacteos. Excetua-se

desta proibicédo a classe "Deshatados", na qual se admite o uso dos aditivos
espessantes/estabilizantes.

Ja em leites fermentados classificados na categoria de “com adicado” onde a
composicdo maxima de ingredientes adicionados néo ultrapasse 30% m/m, segue 0
seguinte regimento (BRASIL, 2007):

Na elaboracéo de leites fermentados com adicao de ingredientes ndo lacteos,
admitir-se-& 0 uso de todos os aditivos (...) nas concentra¢cdes maximas
indicadas no produto final. Ficam excetuados da autorizacdo do uso de

acidulantes, os leites fermentados adicionados exclusivamente de glicidios
(com acucar, adocados ou acucarados).

O uso de aditivos em leites fermentados tem grande importancia devido as
propriedades de textura e caracteristicas sensoriais que podem agregar ao produto
final. Entre os estabilizantes e espessantes estdo gelatina, pectina e gomas (guar,
carragena, xantana, arabica, acécia). Podem ser adicionados também corantes,
edulcorantes, aromatizantes/saborizantes e conservantes. Na figura 5 sdo mostrados

0s grupos de aditivos permitidos em leites fermentados.
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Figura 5 — Aditivos em leites fermentados
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Fonte: ANVISA, 2022
Em bebidas lacteas, a adicdo de aditivos é permitida desde que a
concentracdo no produto final ndo supere a concentracdo maxima permitida para
ingredientes opcionais, além de que se a substancia for indicada na legislacdo
especifica que trata do assunto, ndo devera superar os limites maximos autorizadas
no mesmo (BRASIL, 2000). Na figura 6 é mostrado a disperséo de aditivos usados.
Nesse tipo de produto mais de 130 aditivos sao permitidos entre 8 grupos autorizados

em sua formulacéo.



15

Figura 6 — Aditivos em bebidas lacteas
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Fonte: (ANVISA, 2022)

Além dos grupos de aditivos citados acima, temos o grupo dos edulcorantes,
gue podem ser adicionados em alimentos e bebidas para controle de peso (BRASIL,
2008).

As principais categorias de aditivos utilizados neste tipo de produtos e suas

fungdes serao discutidos a seguir.

2.2.1 Edulcorantes

A substituicdo da sacarose em produtos alimenticios pode ser realizada com a
adicao de edulcorantes. Essas substancias tém a capacidade de fornecer sabor doce
sem aumentar as calorias do alimento (DE SOUZA et al., 2019). A maioria dos
edulcorantes sdo quimicamente sintéticos e potentes adocantes, 0 que 0s torna uma
opcao econdmica ja que sdo necessarias pequenas quantidades para satisfazer a
demanda por um sabor doce (EDWARDS et al., 2016).

O aspartame, composto autorizado pelo FDA (Food and Drug Administration),

é usado em alimentos sélidos desde 1981 e em bebidas desde 1983, comumente
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utilizados em refeicdes de baixa caloria, refrigerantes e sobremesas congeladas (FDA,
2019). Seu poder de dulcor é 200 vezes mais doce que a sacarose.

A sucralose, € um dos adocantes artificiais aprovado pelo FDA, € uma molécula
sintética gerada por substituicdo de trés grupos hidroxila na molécula da sacarose,
sendo 600 vezes mais doce que a mesma (ROBERTS et al., 2000).

Outro edulcorante sintético, é o ciclamato de sodio, € estavel em baixas e altas
temperaturas e pode ser usado como adocante ndo caldrico na maioria dos alimentos,
incluindo bebidas, confeitos, sobremesas, frutas e vegetais processados. Quando
combinado com a sacarina, outro adogante nao calorico, produzem um efeito sinérgico
no produto final. Ele fornece um sabor doce que € 30 vezes mais doce que o aglcar
(SALMINEN; HALLIKAINEN, 2002).

2.2.2 Conservantes

Segundo a Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA, o
conservante € a substancia que desacelera ou impede as reacdes que estdo
envolvidos microrganismos e enzimas responsaveis pela deterioracdo de alimentos
(BRASIL, 1997).

Nos produtos estudados neste trabalho é permitido o uso de quatro
conservantes, sendo estes, acido sérbico, sorbato de sédio, sorbato de potassio e
sorbato de calcio (BRASIL, 2008).

Alguns acidos organicos séo frequentemente usados na inddstria alimenticia
como conservantes microbianos devido a sua solubilidade, a suas habilidades de
realcar o sabor e a baixa toxicidade. Acido sérbico e seus sais, sorbato de potassio e
sorbato de célcio, sdo amplamente aplicados como inibidores eficazes contra fungos
e algumas bactérias, garantindo maior vida Gtil aos alimentos. A estabilidade do &cido
sérbico durante o processamento foi investigado, e concluiu-se que o tratamento
térmico (2 h a 85°C) nao resultou em perdas detectaveis de sorbato de potassio e nao
teve efeito de degradacéo durante o armazenamento (38 dias), portanto € um aditivo
indicado para alimentos que passam por operagfes unitarias que ocorrem em
temperaturas em torno de 85°C (DE JESUS et al., 2021).

A conservacdo usando produtos quimicos comercialmente aprovados €

universalmente uma pratica usada para melhorar a vida de prateleira de produtos
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fermentados, restringindo dessa forma, o crescimento de culturas sobreviventes para
controlar o pés-acidificagdo (DESHWAL et al., 2021).

2.2.3 Estabilizantes

Segundo a Portaria n°® 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA,
estabilizantes sdo substancias que em uma mistura de dois ou mais componentes
imisciveis fornece uma dispersdo uniforme. No Brasil € permitido o uso de 23
estabilizantes diferentes em leites fermentados e de 51 em bebidas lacteas, conforme
foi mostrado nas figuras 4 e 5, respectivamente. Os mais conhecidos e amplamente
utilizados polimeros incluidos nesta categoria sao alginatos, carragena, agar, goma
guar, goma arabica, metilcelulose e carboximetilcelulose. Esses tipos de compostos
sdo geralmente macromoléculas que sdo dissolvidas facilmente na agua e causam
um aumento na viscosidade e formacéo de gel. Esses compostos tém origem vegetal,
embora em alguns casos possam ser obtidos dos animais (GOMEZ-DIAZ; NAVAZA,
2004).

Esses polimeros possuem caracteristicas que despertam o interesse em seu
uso em diferentes processos, como aumento da viscosidade das misturas, a melhoria
da textura e o aumento da estabilidade durante o armazenamento. Alguns estudos
revelaram que a mistura de diferentes estabilizantes pode ser interessante devido aos
efeitos sinérgicos observados em vérias propriedades (GOMEZ-DIAZ; NAVAZA,
2004).

2.2.4 Espessantes

Os agentes espessantes controlam a umidade e fornecem estrutura, fluxo e
estabilidade aos produtos alimentares. Eles sdo um dos principais ingredientes
alimentares que controlam significativamente as propriedades de textura de varios
produtos alimenticios (HIMASHREE; SENGAR; SUNIL, 2022a). As propriedades
reologicas dos espessantes em qualquer solucdo dependem de varios fatores como
concentracdo do composto ativo, temperatura, grau de dispersao, dissolucao, carga
elétrica, temperatura inicial, tratamento mecéanico, presenca ou auséncia de outros

coléides liofilicos, e a presenca de eletrolitos e ndo eletrélitos. Eles sdo influenciados
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pelas interacdes entre macromoléculas na estrutura matriz (HIMASHREE; SENGAR,;
SUNIL, 2022a).
Conforme mostrado nas Figuras 5 e 6, em leites fermentados sdo permitidos

23 tipos diferentes de espessantes e em bebidas lacteas 33. (ANVISA, 2022).

2.2.5 Corantes e Aromatizantes

Segundo a Portaria n°® 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA,
aromatizantes sdo “substdncias ou mistura de substancias com propriedades
aromaticas e/ou sépidas, capazes de conferir ou reforgar o aroma e/ou sabor dos
alimentos” e corante é a “substancia que confere, intensifica ou restaura a cor de um
alimento”.

De acordo com a Resolugédo n° 4 de 1977, da Anvisa 0s corantes sao
classificados como (BRASIL, 1977):

. Corante organico natural - aquele obtido a partir de vegetal, ou

eventualmente, de animal, cujo principio corante tenha sido isolado com o

emprego de processo tecnoldgico adequado.

. Corante organico sintético - aquele obtido por sintese organica mediante

0 emprego de processo tecnoldgico adequado.

. Corante artificial - € o corante organico sintético ndo encontrado em

produtos naturais.

. Corante organico sintético idéntico ao natural - € o corante organico

sintético cuja estrutura quimica é semelhante a do principio ativo isolado de

corante organico natural.

. Corante inorgéanico - aquele obtido a partir de substancias minerais e

submetido a processos de elaboracgéo e purificacdo adequados a seu emprego

em alimento.

. Caramelo - o corante natural obtido pelo aquecimento de acucares a

temperatura superior ao ponto de fuséao.

. Caramelo (processo amonia) - € o corante organico sintético idéntico ao

natural obtido pelo processo amoénia, desde que o teor de 4-metil, imidazol néo

exceda no mesmo a 200mg/kg (duzentos miligramas por quilo).
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Por outro lado, os aromatizantes podem ser classificados em naturais (6leos
essenciais, extratos, balsamos, etc) e sintéticos, sendo estes ultimos divididos em

sintéticos idénticos aos naturais e sintéticos artificiais (BRASIL, 2007).
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OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL

O objetivo geral deste trabalho € verificar a presenca de aditivos em

formulagBes de iogurtes e bebidas lacteas fabricados por uma empresa de grande

porte no Brasil relacionando sua presenca com o0s ingredientes comumente

encontrados nesses alimentos.

3.2.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Os objetivos especificos deste trabalho séo:

) Realizar uma revisdo da literatura quanto ao uso de aditivos em
formulacdes de iogurtes e bebidas lacteas;

° Realizar um levantamento da presenca de aditivos em iogurtes e
bebidas lacteas fabricados por uma empresa de grande porte no Brasil,
verificando a frequéncia de uso destas substancias;

) Discutir e relacionar os impactos que esses aditivos possuem no produto
final e em demais ingredientes presentes nas formulacfes, comparando

iogurtes e bebidas lacteas.
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4 METODOLOGIA

Para o presente estudo, foram levantados dados de iogurtes e bebidas lacteas
produzidos por uma empresa de grande porte que fabrica e comercializa seus
produtos no Brasil. Os produtos sdo comercializados em todas as regifes do pais e
sao encontrados em supermercados, padarias e atacados.

Foram analisados um total de 41 rétulos de 4 marcas, sendo 23 formulacdes
de iogurtes e 18 de bebidas lacteas dos diversos sabores, tipos e classificacdes
pertinentes a esse grupo de lacteos. No rotulo foram observadas a lista de
ingredientes incluindo os aditivos, que foram classificados conforme sua fungéo no

produto. No quadro 2 podem ser verificados os parametros e aspectos considerados.

Quadro 2 — Parametros analisados nos produtos coletados

Parémetros Aspectos Considerados

Ingredientes Amido modificado, leite em p6, soro de
leite, xarope e preparados de frutas

Aditivos Edulcorantes, conservantes, corante,
aromatizante, espessante,
estabilizante e acidulantes

Fonte: Autor, 2022
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A presenca de aditivos foi analisada em 41 rétulos de 4 marcas. Abaixo é

mostrado o quadro com a descricdo dos 23 iogurtes (Tabela 1).

Tabela 1 — Identificacdo dos iogurtes estudados

DESCRICAO MARCA

IOGURTE PEDACOS DE FRUTAS DE MORANGO
IOGURTE PEDACOS DE FRUTAS COCO
IOGURTE PEDACOS FRUTAS PESSEGO

IOGURTE NATURAL INTEGRAL
IOGURTE NATURAL DESNATADO
IOGURTE NATURAL COM MEL
IOGURTE NATURAL DE GRAOS DE AVEIA
IOGURTE PEDACOS DE FRUTAS DE ABACAXI
IOGURTE GREGO DE MORANGO
IOGURTE GREGO COM MEL
IOGURTE GREGO DE PESSEGO
IOGURTE INTEGRAL DE CENOURA, LARANJA E MEL
IOGURTE COM POLPA DE AMEIXA

IOGURTE GREGO TRADICIONAL
IOGURTE PEDAGOS DE FRUTAS DE MORANGO ZERO
ACUCAR
IOGURTE PEDAGOS DE FRUTAS DE PESSEGO ZERO
ACUCAR
IOGURTE TRADICIONAL INTEGRAL
IOGURTE DE POLPA DE MORANGO
IOGURTE LIQUIDO DE GRAVIOLA
IOGURTE LiQUIDO DE JABUTICABA
IOGURTE PEDACOS DE MARACUJA E PESSEGO
IOGURTE CAMADAS DE FRUTAS VERMELHAS

IOGURTE INTEGRAL CREMOSO

>

> >» >»>» >» 0>» » » » >» >» > >»>»>> > > > > >

Fonte: Autor, 2022

Dos 41 rétulos, 18 eram de bebidas lacteas, cuja descricdo € mostrada na
Tabela 2.
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Tabela 2 — Identificagdo das bebidas lacteas estudadas

DESCRICAO MARCA
BEBIDA LACTEA MORANGO E AMEIXA
BEBIBA LACTEA DE MORANGO
BEBIDA LACTEA FERMENTADA DE MORANGO
BEBIDA LACTEA FERMENTADA DE CEREAL
BEBIDA LACTEA FERMENTADA DE GRAVIOLA

BEBIDA LACTEA FERMENTADA C/ POLPA DE MORANGO

BEBIDA LACTEA FERMENTADA C/ POLPA DE MORANGO E
COCO
BEBIDA LACTEA FERMENTADA C/ POLPA DE MORANGO E
PESSEGO

BEBIDA LACTEA FERMENTADA DE MAMAO ZERO AGUCAR
BEBIDA LACTEA FERMENTADA DE MORANGO ZERO

ACUCAR
BEBIDA LACTEA DE MORANGO
BEBIDA LACTEA FERMENTADA DE MORANGO E COCO
BEBIDA LACTEA FERMENTADA DE JABUTICABA
BEBIDA LACTEA FERMENTADA BATIDA ZERO AGUCAR
BEBIDA LACTEA FERMENTADA DE AMORA ZERO ACUCAR
BEBIDA LACTEA FERMENTADA DE AMEIXA
BEBIDA LACTEA DE MORANGO
BEBIDA LACTEA FERMENTADA SALADA DE FRUTAS

oe]

@O wW>» >» > 0®® > > >» > > > >0

Fonte: Autor, 2022

No Anexo A sado apresentados todos os produtos avaliados e sua lista de
ingredientes completos. Os aditivos presentes em cada produto foram contabilizados

e os resultados se encontram na tabela 3.

Tabela 3 — NUumero de aditivos por produto

Numero de aditivos diferentes no produto
Produto 0 1 2 3 4 5 6 7 8 12
4 3 4 5
logurte 1 (17,5 2 (130 | (175 | (21,7 2 1 1
(n=23) (4,3%) %) (8,7%) %) %) %) - (8,7%) | (4,3%) | (4,3%)
2 3 4 3 3 3
Bebida lactea (11,1 | (16,6 | (22,2 | (16,6 | (16,6 | (16,6
(n=18) - - - %) %) %) %) %) %) -

Fonte: Autor, 2022

A presenca de aditivos é percebida com maior frequéncia nas formulacdes
onde ha xarope ou preparados de frutas. Ambos componentes possuem agua em sua
formulacdo, influenciando na atividade de agua, o que justifica a adicdo de

conservantes, além de estabilizantes e espessantes para manejar a textura no produto
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final. Benatti, Ramalho e Moreira (2018) realizaram um comparativo entre ingredientes
e composicao nutricional de iogurtes comercializados em um supermercado de rede
nacional do Brasil e constataram que 0s iogurtes gregos apresentaram maior
qguantidade de ingredientes, aclUcares e aditivos, quando comparados aos
convencionais. Dos aditivos, 0s autores encontraram que nos iogurtes convencionais
0 mais prevalente foram os conservantes e nos gregos, 0s espessantes.

logurte concentrado ou iogurte grego, € um semi-solido fermentado derivado
de iogurte em que parte de sua agua e componentes solGveis em agua € drenado até
o nivel de solidos totais desejado. Os métodos de fabricagdo modernos incluem o uso
de centrifugacao e ultrafiltracdo (DESAI, SHEPARD; DRAKE, 2013). logurte grego
também pode ser fabricado usando adi¢éo de ingredientes em pd, como ingredientes
protéicos ou outros hidrocoloides, para fornecer uma textura espessa. De acordo com
o Codex Standard para Leite Fermentado (FAO, 2003), o iogurte grego tem que ter
aumento do teor de proteina antes ou depois da fermentacéo para um minimo de 5,6%
em comparag¢ao com iogurte normal, que tem um teor de proteina minimo de 2,7%.
Dos produtos coletados, 4 rotulos traziam a denominacéo de iogurte grego em sua
embalagem e foi constatado o uso de leite em po desnatado e amido em sua
composi¢cdo como agentes de textura. Nao foi encontrado o uso de aditivos como
agentes espessantes ou estabilizantes nesses itens. O uso de leite em p6 desnatado
e amido, e a auséncia de aditivos relacionados com a textura sugere que seja uma
opc¢ao da empresa nao incluir na sua formulacéo tais substancias, seja por preco ou
por aspectos do produto final serem atingidos apenas com o leite em p6 desnatado
como fonte proteica concentrada e o amido como ingrediente para melhorar a
viscosidade. Abaixo segue a lista de ingredientes de dois iogurtes com a respectiva

designacéao de iogurte grego.

Leite desnatado e/ou leite reconstituido desnatado, preparado de morango
(xarope de agucar, morango em cubos, amido, aroma natural de morango,
corante natural carmim e conservante sorbato de potassio), creme de leite,
leite em p6 desnatado, amido e fermentos lacteos.

Leite desnatado e/ou leite reconstituido desnatado, creme de leite, preparado

de mel (xarope de aclcar, mel, amido, conservante sorbato de potassio e
aroma natural de mel), leite em p6 desnatado, amido e fermentos lacteos.

Dentre os aditivos mais frequentes nos produtos estudados, temos o0s

conservantes presentes em 97,5% dos 41 rotulos, seguido dos espessantes (87,8%)
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e dos aromatizantes (78,4%). Em 6 categorias as bebidas lacteas obtiveram
porcentagens maiores que em iogurtes. Apenas os estabilizantes mostraram-se mais
frequentes nos iogurtes do que nas bebidas lacteas. Os resultados podem ser vistos

na tabela 4.

Tabela 4 — Categorias de aditivos encontrados nas formulacdes dos produtos estudados

Categorias de aditivos em iogurtes e bebidas lacteas

Produto Edulcorante Conservante Espessante Estabilizante Corante Aromatizante Acidulante
logurte 1(4,3%) 22 (95,6%) 19 (82,6%) 13 (56,5%) 11 (47,8%) 16 (69,5%) 2 (8,7%)
(n=23)

Bebida 4 (22,2%) 18 (100%) 17 (94,4%) 6 (33,3%) 14 (77,8%) 16 (88,9%) 6 (33,3%)
Lactea
(n=18)

Total 5 (12,2 %) 40 (97,5%) 36 (87,8%) 19 (46,3%) 25 (61,0%) 32 (78,4%) 8 (19,5%)
(n=41)

Fonte: Autor, 2022.

Dos 41 roétulos verificados quanto a presenca de aditivos, 5 encaixam-se em
alimentos e bebidas para controle de peso pois em suas formulacdes a sacarose foi
substituida por edulcorantes. Nos 5 rétulos em que foram verificados a presenca de
ciclamato de sddio, verificou-se também o aspartame, sinalizando uma sinergia entre
as duas substancias. Outras trés marcas de iogurtes e bebidas lacteas, produzidas
por outras empresas, foram coletadas para método de comparacdo e foram
encontrados outros edulcorantes como sucralose, acessulfame K e sorbitol. A possivel
diferenca nas formulacdes pode-se dar a uma diferenca nas propriedades quimicas

das substancias (Quadro 3).
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Quadro 3 — Propriedades fisico-quimicas de edulcorantes

Edulcorante pH Temperatura
Acesulfame de potassio Em ampla faixa de pH é A temperatura ambiente é
estavel estavel. Decomposicdo

acima de 200 °C

Sucralose Estavel em pH entre 3e 7 Até 100 °C é estavel

Aspartame Estavel em pH entre 3,4 e 5 Instavel em temperaturas
elevadas. Degradacéao de
40% a 90 °C por 20 minutos
e completa degradacéo a
120 °C por 15 minutos

Ciclamato de sddio Estavel em pH entre 2 e 10 Estavel em ampla faixa de
temperatura

Fonte: NICOLUCI; TAKEHARA; BRAGOTTO, 2021

logurtes e bebidas lacteas sdo produtos lacteos que sédo potencialmente
elevados em concentracéo de acgucar adicionado, o que desafia a industria a encontrar
opcOes a produzi-los sem sacrificar o sabor (NICOLUCI; TAKEHARA; BRAGOTTO, 2021). O
uso sinérgico de aspartame e ciclamato de sédio pode ser observado como uma
tentativa de ndo prejudicar o sabor final do produto. O uso de dois ou mais
edulcorantes é uma pratica comum na industria alimenticia (ZYGLER; WASIK;
NAMIESNIK, 2009). O ciclamato é responsével por mascarar sabores residuais de
outros edulcorantes ao bloquear receptores gustativos, como 0 gosto amargo da
sacarina. Outra questdo a ser considerada é que o uso de duas substancias pode
diminuir a chance da IDA (Ingestéo diaria aceitavel) ficar acima do limite permitido,
além de aumentar o poder redutor (BEHRENS; BLANK; MEYERHOF, 2017).

Dentre os 5 rétulos, 3 deles possuem a enzima lactase e levam em sua
embalagem a denominacdo de zero lactose. No processo de fermentacdo para
transformar o leite em iogurte, a lactose é digerida por bactérias vivas e, portanto, o
nivel de lactose no iogurte final é relativamente baixo em comparacdo com o leite
antes do processo de fermentacdo, mas ainda contém quantidades significativas.
Além disso, as lactases microbianas do iogurte quebram a lactose no intestino
delgado, explicando o motivo da lactose no iogurte ser melhor digerido do que a
lactose apresentada no leite milk (TAMIME; R.K. ROBINSON, 2007). Logo, o fato de
ser zero lactose ndo tem relacdo com o uso de adogantes, ja que nesses produtos a

mesma estara hidrolisada em glicose e galactose, que sdo mais doces.
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O conservante sorbato de potassio foi encontrado em 42 das 43 formulagdes.
Em ambas categorias, iogurte e bebida lactea, o conservante estava incluso no xarope
ou preparado de frutas. A Unica formulacdo que néo apresentou essa substancia esta

especificada abaixo e tem a designacao de “logurte natural desnatado”:

Leite desnatado e/ou leite reconstituido desnatado, leite em pé desnatado,
vitaminas, célcio (fosfato tricalcico) e fermentos lacteos.

A alta atividade de 4gua (Aw) favorece o crescimento de fungos, o que acarreta
na necessidade de um conservante para garantir a seguranca alimentar do produto.
A atividade de agua é considerada um dos fatores mais importantes que afetam o
crescimento de fungos e também pode contribuir para reduzir a producdo de
micotoxinas (LEGGIERI et al., 2017). O leite € um meio ideal para o crescimento de
varios microrganismos, incluindo patdgenos, devido ao seu alto teor de Aw, pH neutro
e composicdo quimica. Portanto, considerando os riscos para a saude publica
associados ao consumo de leite cru, o tratamento térmico é aplicado para garantir a
seguranca alimentar em produtos lacteos. Além disso, € possivel a inativacdo de
microrganismos e enzimas (KILIC-AKYILMAZ et al., 2022).

Além da adicdo de um conservante foi observado o modo de conservacao do
produto final. Os 41 itens coletados necessitam de refrigeracdo com temperaturas
entre 0°C a 10°C, segundo informacdes contidas nos rétulos. Os processos de
aguecimento atualmente aplicados na inddstria alimenticia, como a pasteurizacao,
sao para inativar grupos de microrganismos. Quando ndo hé o uso de enchimento em
embalagem asséptica, a contaminacdo pds-processamento também precisa ser
considerada, incluindo contaminacdo aérea durante o enchimento e contaminantes
nas superficies da embalagem. Para ambos os sobreviventes do aquecimento térmico
e pés-contaminantes, a temperatura em toda a logistica da cadeia torna-se critica para
garantir a vida atil do produto. Sendo assim, processamento térmico, tecnologia de
enchimento asséptico e temperatura de armazenamento, como a refrigeracéo, sao os
trés principais fatores sistematicos que aumentam a vida de prateleira de produtos
lacteos (RAUH; XIAO, 2022).

Os acidulantes foram encontrados em 8 produtos, dentre eles 6 sdo bebidas
lacteas e 2 séo iogurtes. O componente encontrado em todos os 8 produtos foi 0 acido
citrico, citado na lista de ingredientes como acidulante e estava presente na

composicdo do xarope ou preparado de frutas. O acido citrico € um dos principais
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acidos encontrados em frutas (BELITZ; GROSCH; SCHIEBERLE, 2005) e é de baixo
custo e acessivel, pois poderia ser produzido por extracédo e fermentagéo, também foi
comprovado inibir o crescimento de microrganismos indesejaveis, agindo como
conservante e diminuindo o pH do meio (LV et al., 2020).

A validade dos produtos foi avaliada e entre os 41 rotulos observou-se trés
tempos de vida util diferentes. Na tabela 5 abaixo sdo mostrados os dados obtidos.

Tabela 5 — Vida (til dos produtos coletados

Vida (til de iogurtes e bebidas lacteas

Produto

35 Dias

45 Dias

48 Dias

logurte (n=23)

2

6

15

Bebida Lactea (n=18)

13

5

Total (n=41)

19

20

Fonte: Autor, 2022

A maioria dos itens possui uma vida util entre 45 e 48 dias sob refrigeracao.
Apenas dois rétulos apresentavam a validade de 35 dias e suas denominacfes de
produto s&o “logurte natural integral” e “logurte natural desnatado”, listados abaixo. E
possivel perceber pela lista de ingredientes desses dois itens a diferenca com outros
rétulos. Ambos ndo possuem adicdo de preparado de frutas e apenas no iogurte
natural integral ocorre a adicdo de um aditivo de conservacao, o sorbato de potéassio,
devido ao preparado de mel, onde o principal ingrediente é a agua.

Leite desnatado e/ou leite reconstituido desnatado, leite em pé desnatado,
vitaminas, célcio (fosfato tricalcico) e fermentos lacteos.

Leite integral e/ou leite integral reconstituido, preparado de mel (Agua, amido
modificado, mel e conservante sorbato de potassio), leite em p6 desnatado,
amido modificado e fermentos lacteos.
Na categoria dos espessantes foi encontrado uma maior variedade de
substancias nas formulacfes, além de combinacdes entre elas. A tabela 6 abaixo

mostra 0s espessantes presentes e sua frequéncia de uso.
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Tabela 6 — Espessantes encontrados nos rotulos

Espessantes em iogurtes e bebidas lacteas
Produto Pectina Gelatina Goma guar Goma xantana Amido* Sem espessantes
logurte (n=23) | 11 (47,8%) - 3 (13,0%) 4 (17,4%) 21 (91,3%) 9 (39,1%)
Bebida Lactea 1(5,5%) 5 (27,7%) 7 (38,8%) 5 (27,7%) 11 (61,1%) 3 (16,6%)
(n=18)
Total (n=41) 12 (29,3%) 5 (12,2%) 10 (24,4%) 11 (26,8%) 32 (78,0%) 12 (29,3%)

*Amido estava presente em 32 rétulos como ingrediente e ndo como aditivo espessante

Fonte: Autor, 2022

Um ponto a se considerar € o uso combinado dos espessantes, pois em 7 listas
de ingredientes havia mais de um espessante. A maioria dos espessantes comerciais
disponiveis sédo polissacarideos e as propriedades de aumento da viscosidade séo
devido a natureza expansiva dessas moléculas de alto peso molecular em solucao,
mesmo quando usadas em baixas concentracdes (HIMASHREE; SENGAR; SUNIL,
2022b). Nas formulac¢des alimenticias o teor de goma xantana varia de 0,05 a 0,7%
em peso (ZHOU; HUI, 2014) e geralmente € usado em combinagédo com goma guar e
alfarroba (galactomananas) para potencializar as propriedades e reduzir o custo de
producdo (BHAT et al., 2022). A estabilidade a longo prazo da goma xantana em
condic¢des de baixo pH o torna um aditivo util para alimentos acidos, como o iogurte
(SWORN, 2010). Na tabela 7 s&o mostradas as combinacdes presentes nas
formulacdes dos rotulos onde havia mais de um espessante. Das 5 combinac¢des entre

goma guar e goma xantana, 3 sao bebidas lacteas e 2 sdo iogurte.

Tabela 7 — Combinag¢fes de espessantes encontrados nos rotulos

Combinacdes Quantidade

Goma guar e Goma xantana

Pectina citrica e agar

Goma guar, goma xantana e pectina citrica
Fonte: Autor, 2022

Na industria alimenticia, amido de milho tem sido utilizado como espessante e
substituto de gordura no iogurte por muitos anos (AMAYA-LLANO et al., 2008). Nos
dados coletados foi encontrado a presenca de amido em 32 dos 41 rotulos, sendo 11
em bebidas lacteas e 21 em iogurtes. Em apenas um produto a designacao era de

espessante, nos demais, o amido era descrito como ingrediente do xarope adicionado
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na formulagdo. Os amidos como espessantes consistem em granulos de amido
insolaveis, que incham em &gua, aumentando de tamanho quando tratado
termicamente além de uma certa temperatura, este processo € descrito como
gelatinizacéao.

A pasta resultante aumenta a viscosidade do sistema através de interagbes
entre as particulas em funcdo do volume da fase ocupado pelos granulos de amido
inchados na fase aquosa. O iogurte adicionado de amido pode ser descrito como um
sistema que compreende granulos de amido intactos e ingredientes lacteos,
principalmente caseina, presente na forma de uma suspensdo de micelas esféricas
de caseina intercaladas com granulos de amido (WONG et al., 2020).

Outra classe de aditivos observado foi a de estabilizantes onde 19 listas de
ingredientes continham no minimo uma substancia com essa funcao. A prevaléncia
em iogurtes chama a atencdo quando comparado com bebidas lacteas. logurtes
geralmente contém 10 a 13% de solidos nao gordurosos e 0 a 3,5% de gordura. Nos
tipos de iogurte batido e firme, os estabilizantes conferem aos ingredientes lacteos
forca de gel ou viscosidade e propriedades de ligagdo com a agua (AUGUSTIN, 1999).
A industria faz uso desses compostos com o intuito de prevenir a sinérese, separagcao
do codgulo e da agua, durante a vida util do produto (LUCEY; MUNRO; SINGH, 2007).
Na tabela 8 s&o mostrados os estabilizantes encontrados nos rotulos.

Tabela 8 — Estabilizantes encontrados nos rétulos

Estabilizantes em iogurtes e bebidas lacteas
Produto Goma guar Proteinas lacteas Agar Gelatina Pectina
logurte
10 (43,5%) 1 (4,3%) - 1 (4,3%) 1 (4,3%)
(n=23)
Bebida
- - 4 (22,2%) 2 (11,1%) 6 (33,3%)
lactea (n=18)
Total (n=41) | 10 (24,4%) 1 (2,4%) 4 (9,7%) 3 (7,31%) 7 (17,0%)

Fonte: Autor, 2022

Os estabilizantes sao adicionados em iogurtes de forma individual ou em
sinergia com outro composto de mesma funcdo. O objetivo da mistura de
estabilizantes € alcancar uma finalidade especifica, ou na maioria dos casos, para
superar as propriedades limitantes associadas a um composto especifico. Um Unico

estabilizante pode ser adequado para a fabricacdo de iogurte com adicdo de um
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preparado de frutas, mas pode ndo ser adequado, por si s6, para a fabricacdo de
outros tipos de iogurte. Assim, a selecdo de um determinado tipo de estabilizador
depende de aspectos como propriedades funcionais e a concentracdo ideal a ser
utilizada (Lal; O’Connor; Eyres, 2006). Os componentes mais encontrados com essa
funcdo foram goma guar, pectina e gelatina. Abaixo & possivel ver uma lista de

ingredientes onde ocorre o0 uso de dois estabilizantes no mesmo produto.

Leite desnatado e/ou desnatado reconstituido, preparado de morango [agua,
polpa de morango, soro de leite em pd, mix de vitaminas (maltodextrina,
vitaminas C, E, A e D), corante natural carmim, aromatizante, conservador
sorbato de potéssio, edulcorantes ciclamato de so6dio e aspartame e
espessante goma guar], enzima lactase, fermentos lacteos e estabilizantes
pectina e agar (grifos meus).

Corantes foram encontrados em 25 de 41 formulacdes. Destaque para dois
corantes naturais, carmim de cochonilha presente em 17 produtos e urucum, presente
em 8 produtos (Tabela 9). Nota-se uma preferéncia por usar corantes naturais nas
formulacbes dos produtos dessa empresa ao invés de usar corantes artificiais,
comuns na industria de alimentos. O corante antocianina estd associado com 0s
produtos onde ha preparados de frutas que possuem antocianina em sua composi¢ao,
como jabuticaba e ameixa. A tabela 9 abaixo apresenta as substancias encontradas

como corantes nos rotulos.

Tabela 9 — Corantes encontrados nos rotulos

Corantes em iogurtes e bebidas lacteas
Produtos Carmim Urucum Antocianina
logurte (n=23) 5 (21,7%) 5 (21,7%) 1 (4,3%)
Bebida lactea (n=18) 12 (66,6%) 3 (16,7%) 2 (11,1%)
Total (n=41) 17 (41,5%) 8 (19,5%) 3 (7,3%)

Fonte: Autor, 2022

Entre os aromatizantes houve predominancia dos aromas idénticos aos
naturais. Dos 41 produtos 34 apresentaram algum aroma na lista de ingredientes.
Apenas um produto apresentou aroma artificial de coco e quatro denominacdes néao
especificaram se o0 aroma era artificial ou natural, apenas informando a presenca de

“aromatizante” (Tabela 10).
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Aromatizantes em iogurtes e bebidas lacteas

Aromatizante (sem

Produtos Sem aromatizante -~ Idéntico ao natural Atrtificial
classificagao)
logurte (n=23) 6 (26,0%) 4 (17,4%) 13 (56,5%) -
Bebida lactea (n=18) 1 (5,55%) - 10 (55,5%) 1 (5,55%)
Total (n=41) 7 (17,0%) 4(9,7%) 23 (56,1%) 1 (2,4%)

Fonte: Autor, 2022

Os aditivos encontrados no presente estudo e os motivos pela sua aplicagcao

reforcam os resultados que Grebowiec (2020) obteve na pesquisa com produtos

lacteos considerando premissas econémicas e ndo econbmicas que afetam o

comportamento de compra do consumidor de leite fermentado na Polénia. Quando

perguntados sobre o consumo de iogurte e quais fatores levaram em consideracdo na

compra desse produto lacteo, 57% dos participantes responderam parametros como

sabor e consisténcia e 56%, responderam qualidade. Outros quesitos aparecem na

pesquisa com menor porcentagem, como preco, composicdo do produto e valor

nutricional. Outro ponto da pesquisa foi como os consumidores definem um produto

lacteo inovador. Entre as respostas surgiram 60% de um novo sabor e 39% de um

produto com apelo pela saudabilidade.
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6 CONCLUSAO

O presente trabalho teve como objeto de estudo apresentar um panorama do
uso de aditivos usados em iogurtes e bebidas lacteas fabricados no Brasil por uma
empresa de grande porte. Verificou-se a seguinte frequéncia de uso das 7 categorias
de aditivos: Conservantes (97,5%), espessantes (87,8%), aromatizantes (78,4%),
corantes (61,0%), estabilizantes (46,3%), acidulantes (19,5%) e edulcorantes (12,2%).
Destacam-se estabilizantes e espessantes pois com seu uso € possivel o
desenvolvimento de novos produtos com diferentes caracteristicas de
viscosidade/consisténcia.

Na categoria de espessantes o amido obteve uma frequéncia de 78%, sendo a
opcéao de uso escolhida na maioria dos produtos como agente de textura, sendo na
maioria dos casos presente como ingrediente e ndo como aditivo especificamente. Em
estabilizantes a goma guar obteve 24,4% de frequéncia, sendo a presenca de
estabilizantes em iogurtes de 56% enquanto em bebidas lacteas 33,3%,
caracterizando a Unica categoria dentre as 7 encontradas, maior em iogurtes do que
em bebidas lacteas. Nas amostras analisadas, foi encontrado maior frequéncia do uso
de aditivo nas bebidas lacteas, quando comparado aos iogurtes.

E visto que o uso de aditivos possibilita 0 manejo de diversas caracteristicas no
produto, e que conhecimentos de suas aplicacbes em iogurtes e bebidas lacteas
corroboram para o desenvolvimento de inovacdes na area de produtos lacteos que
podem no futuro se tornar referéncia. Produtos funcionais, com novos sabores, altos
em proteina e com a presenca de probiéticos sdo alguns dos desafios que a industria
enfrenta hoje para se destacar na area.

Sendo assim, muitos estudos na area sdo necessarios para cada vez mais
atender as possibilidades que o mercado de forma geral oferece para essa categoria
de derivados. Diversas combinacgdes entre espessantes, estabilizantes e edulcorantes
ainda podem ser testados para estudo de suas sinergias e caracteristicas sensoriais

no produto final.
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ANEXOS

ANEXO A: Listagem dos produtos avaliados neste trabalho e suas listas de ingredientes

DESCRICAO MARCA INGREDIENTES
Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de morango (xarope de
IOGURTE PEDACOS agucar, morango em psdagé)s, agua, _amldo modlflcado,larome_l natlur_al de )
DE ERUTAS DE A morango, conservante sorbato de potassio e corante natura carmw_n), eite em p6
integral, mix para produtos lacteos (concentrado proteico de leite em p6,
MORANGO - . . - )
concentrado proteico de soro de leite, amido modificado, espessante pectina e
estabilizante goma guar) e fermentos lacteos.
Leite integral e/ou leite integral reconstituido, preparado de coco (xarope de
acUcar, agua, coco ralado, amido modificado, aroma natural de coco e
IOGURTE PEDACOS A conservante sorbato de potassio), leite em po6 integral, mix para produtos lacteos

DE FRUTAS COCO

(concentrado proteico de leite em p6, concentrado proteico de soro de leite em po,
amido modificado, espessante pectina e estabilizante goma guar) e fermentos
lacteo.

IOGURTE PEDACOS

Leite integral e/ou leite integral reconstituido, preparado de péssego (xarope de
acucar, péssego em pedacos, agua, amido modificado, aroma natural de péssego,
conservante sorbato de potassio e corante natural urucum), leite em p6 integral,

FRUTAS PESSEGO A mix para produtos lacteos, (concentrado proteico de leite em p6, concentrado
proteico de soro de leite, amido modificado, espessante pectina e estabilizante
goma guar) e fermentos lacteos.
IOGURTE NATURAL Leite integral e/ou leite integral reconstltwdg, prepargdo de rpel (agua, amldo‘
A modificado, mel e conservante sorbato de potassio), leite em pé desnatado, amido
INTEGRAL . .
modificado e fermentos lacteos.
IOGURTE NATURAL A Leite desnatado e/ou leite reconstituido desnatado, leite em pé desnatado,
DESNATADO vitaminas, célcio (fosfato tricalcico) e fermentos lacteos.
Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de mel (agua, frutose,
IOGURTE NATURAL mel, amido modl_f!cado e conservante sorbato de potassno),_lelte em po integral,
A mistura de estabilizantes e espessantes (concentrado proteico de leite e soro de
COM MEL ; . . . . S
leite, amido modificado, espessante pectina citrica e estabilizante goma guar) e
fermentos lacteos.
Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de aveia e mel (agua,
IOGURTE NATURAL frutose, aveia em flocos, ’am_ldo m_odlflcadg,_mel, aroma natural de ba_gnllha,
A conservante sorbato de potassio), leite em po integral, mistura de estabilizantes e
DE GRAOS DE AVEIA . . ; ; o
espessantes (concentrado proteico de leite e soro de leite, amido modificado,
espessante pectina citrica e estabilizante goma guar) e fermentos lacteos.
Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de abacaxi (xarope de
IOGURTE PEDACOS acucar, abacaxi em cubos, agua, amido modificado, aroma natural de abacaxi e
DE FRUTAS DE A conservante sorbato de potassio), leite em pd integral, fermentos lacteos e mistura
ABACAXI de estabilizantes e espessantes (amido modificado, proteinas lacteas, espessante
pectina citrica e estabilizante goma guar).
Leite desnatado e/ou leite reconstituido desnatado, preparado de morango
IOGURTE GREGO DE A (xarope de agucar, morango em cubos, amido, aroma natural de morango, corante
MORANGO natural carmim e conservante sorbato de potassio), creme de leite, leite em po
desnatado, amido e fermentos |lacteos.
IOGURTE GREGO Leite desnatado e/og leite reconsgtwdo desnatado, creme de Ielte:, p_reparado de
COM MEL A mel (xarope de acglcar, mel, amido, conservante sorbato de potéassio e aroma

natural de mel), leite em p6 desnatado, amido e fermentos lacteos.




IOGURTE GREGO DE
PESSEGO
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Leite desnatado e/ou leite reconstituido desnatado, preparado de péssego (xarope
de agucar, péssego em cubos, amido, aroma natural de péssego, corante natural
de urucum e conservante sorbato de potassio), creme de leite, leite em po
desnatado, amido e fermentos lacteos.

IOGURTE INTEGRAL
DE CENOURA,
LARANJA E MEL

Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de cenoura, laranja e mel
(xarope de agucar, agua, polpa de cenoura, amido modificado, aroma idéntico ao
natural de laranja, cenoura e mel, corante natural de urucum, suco de laranja, mel
e conservantes sorbato de potassio), leite em po6 integral, fermentos lacteos e
mistura de estabilizantes e espessante (amido modificado, proteina lacteas,
espessante pectina citrica e estabilizante goma guar).

IOGURTE COM
POLPA DE AMEIXA

Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de ameixa (xarope de
acUcar, agua, polpa de ameixa, amido modificado, aroma idéntico ao natural de
ameixa, conservantes sorbato de potassio), leite em pd integral, fermentos lacteos
e mistura de espessantes e estabilizantes (amido modificado, proteina lacteas,
espessante pectina citrica)

IOGURTE GREGO
TRADICIONAL

Leite desnatado e/ou leite reconstituido desnatado, preparado de mel (xarope de
acucar, mel, amido e conservante sorbato de potassio), leite em p6 desnatado,
amido e fermentos lacteos.

IOGURTE PEDACOS
DE FRUTAS DE
MORANGO ZERO

ACUCAR

Leite desnatado e/ou leite desnatado reconstituido, preparado de morango
(morango em pedacos, agua, amido modificado, aromatizante, corante natural
carmim, conservador sorbato de potéssio, espessantes goma xantana e goma

guar, edulcorantes ciclamato de sédio e aspartame), leite em p6 desnatado,
concentrado proteico de leite, amido modificado, enzima lactase, fermentos
lacteos e estabilizante gelatina

IOGURTE PEDACOS
DE FRUTAS DE
PESSEGO ZERO

ACUCAR

Leite integral e/ou leite integral reconstituido, preparado de péssego (xarope de
acucar, péssego em pedacos, 4gua, amido modificado, aroma natural de péssego,
conservante sorbato de potassio e corante natural urucum), leite em p6 integral,
mix para produtos lacteos, (concentrado proteico de leite em po, concentrado
proteico de soro de leite, amido modificado, espessante pectina e estabilizante
goma guar) e fermentos lacteos.

IOGURTE
TRADICIONAL
INTEGRAL

Leite integral e/ou leite integral reconstituido, preparado de mel (dgua, amido
modificado, mel e conservante sorbato de potassio), leite em pd desnatado, amido
modificado e fermentos lacteos.

IOGURTE DE POLPA
DE MORANGO

Soro de leite e/ou soro de leite em po, leite integral, agUcar, preparado de fruta

morango (adgua, acUcar, polpa de morango, amido modificado, corante natural

carmim cochonilha, acidulante acido citrico, conservante sorbato de potassio,

espessante goma xantana e aromatizante) amido modificado, femento lacteo,
estabilizante gelatina e pectina.

IOGURTE LIQUIDO DE
GRAVIOLA

Leite semidesnatado e/ou leite semidesnatado reconstituido, preparado de
graviola (xarope de agucar, agua, amido modificado, polpa de graviola,
aromatizante e conservador sorbato de potéssio) e fermentos lacteos.

IOGURTE LIQUIDO DE
JABUTICABA

Leite parcialmente desnatado e/ou leite reconstituido parcialmente desnatado,
preparado de jabuticaba (xarope de agucar, agua, polpa de jabuticaba, soro de
leite em pd, aroma natural de jabuticaba, conservante sorbato de potassio,
espessantes goma xantana e goma guar e corante natural antocianina), leitelho e
fermentos lacteos.

IOGURTE PEDACOS
DE MARACUJA E
PESSEGO

Leite integral e/ou leite integral reconstituido, preparado de péssego e maracuja
(xarope de agucar, péssego em pedagos, agua, polpa de maracuja, amido
modificado, aromatizantes, conservador sorbato de potassio e corante natural de
urucum), leite em pé integral, mix para produtos lacteos (concentrado proteico de
leite, concentrado proteico de soro de leite, amido modificado, espessante pectina
e estabilizante gomar guar) e fermentos lacteos.
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Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de mel (agua, frutose,
amido modificado, mel, aroma natural de baunilha e conservante sorbato de
potassio), calda de frutas vermelhas (agua, frutose, morango, framboesa, amora,

IOGURTE CAMADAS aromas naturais de amora, framboesa e morango, espessantes goma guar e
DE FRUTAS A goma xantana, corante natural carmim de cochonilha, acidulante acido citrico,
VERMELHAS conservador sorbato de potassio e antiespumante mono e diglicerideos de acido
graxos), leite em pé integral, mistura de estabilizantes e espessantes (concentrado
proteico de leite e soro de leite, amido modificado, espessante pectina citrica e
estabilizante goma guar) e fermentos lacteos.
IOGURTE INTEGRAL L(?I.te integral e/ou leite integral reconstnwdg, prepargdo de njel (agua, amldo.
A modificado, mel e conservante sorbato de potassio), leite em p6 desnatado, amido
CREMOSO i .
modificado e fermentos lacteos.
DESCRICAO MARCA INGREDIENTES
Morango: Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de morango
(dgua, xarope de agucar, amido modificado, polpa de morango, aroma idéntico
) ao natural de morango, corante natural carmim de cochonilha, conservante
BEBIDA LACTEA sorbato de potéssio, soro de leite em pd), xarope de aglicar, amido modificado,
MORANGO E B gelatina e fermentos lacteos. Ameixa: Leite integral e/ou leite reconstituido
AMEIXA integral, preparado de ameixa (agua, xarope de agucar, amido modificado,
polpa de ameixa, aroma idéntico ao natural de ameixa, conservante sorbato de
potéssio, soro de leite em po), xarope de agucar, amido modificado, gelatina e
fermentos lacteos.
Soro de leite e/ou soro de leite em po, leite integral, acUcar, preparado de fruta
BEBIBA LACTEA DE morango (agua,_ acucar, polpa d'e morango, amido modificado, corante nfs\tu_ral
C carmim cochonilha, acidulante acido citrico, conservante sorbato de potéssio,
MORANGO : . o .
espessante goma xantana e aromatizante) amido modificado, fermento lacteo,
estabilizante gelatina e pectina.
" Leite parcialmente desnatado e/ou leite reconstituido parcialmente desnatado,
BEBIDA LACTEA > . . o
preparado de morango (xarope de agucar, agua, amido modificado, polpa de
FERMENTADA DE A . . .
morango, soro de leite em pg, corante natural carmim, conservante sorbato de
MORANGO A . )
potéassio e aroma idéntico ao natural de morango) e fermentos lacteos.
) Leite parcialmente desnatado e/ou leite reconstituido parcialmente desnatado,
BEBIDA LACTEA preparado de banana, maca e cereal (xarope de agucar, agua, polpa de
FERMENTADA DE A banana, suco de macd, soro de leite em pd, farinha de arroz, aromas idénticos
CEREAL aos naturais de magé e banana, conservante sorbato de potassio e
espessantes goma xantana e goma guar) e fermentos lacteos.
BEBIDA LACTEA Leite parmalmente_ desnatado e/ou Iglte re90nstltU|do parmalm_ente desnatad_o,
preparado de graviola (xarope de aglcar, agua, polpa de graviola, soro de leite
FERMENTADA DE A . S . P
em po, aroma idéntico ao natural de graviola, conservante sorbato de potassio e
GRAVIOLA .
espessantes goma xantana e goma guar) e fermentos lacteos.
BEBIDA LACTEA Leite integral t,a/ou Ielte_ recons_tl_twdo integral, preparado de morango _(agua,
xarope de acUcar, amido modificado, polpa de morango, aroma idéntico ao
FERMENTADA C/ - ; . .
POLPA DE A natural de morango, soro de Ielt(? em po, corante natyral carmim de c_o_chonllha
MORANGO e conservante sorbato de potéssio), xarope de acucar, amido modificado,

gelatina e fermentos lacteos.




BEBIDA LACTEA
FERMENTADA C/
POLPA DE
MORANGO E COCO
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Morango: Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de morango
(dgua, xarope de acucar, amido modificado, polpa de morango, aroma idéntico
ao natural de morango, soro de leite em p@, corante natural carmim de
cochonilha e conservante sorbato de potassio), xarope de aglcar, amido
modificado, gelatina e fermentos lacteos.

Coco: Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de coco (agua,

xarope de agucar, amido modificado, polpa de coco, soro de leite em pé, aroma
artificial de coco e conservante sorbato de potéssio), xarope de agucar, amido

modificado, gelatina e fermentos lacteos.

BEBIDA LACTEA
FERMENTADA C/
POLPA DE
MORANGO E
PESSEGO

Morango: Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de morango
(dgua, xarope de acucar, amido modificado, polpa de morango, aroma idéntico
ao natural de morango, soro de leite em po, corante natural carmim de
cochonilha e conservante sorbato de potassio), xarope de aglcar, amido
modificado, gelatina e fermentos lacteos.

Péssego — Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de péssego
(dgua, xarope de acucar, amido modificado, polpa de péssego, aroma idéntico
ao natural de péssego, conservante sorbato de potassio e corante natural de
urucum), xarope de agucar, amido modificado, gelatina e fermentos lacteos.

BEBIDA LACTEA
FERMENTADA DE
MAMAO ZERO
ACUCAR

Leite desnatado e/ou desnatado reconstituido, preparado de maméao [agua,
polpa de mamao, soro de leite em po, mix de vitaminas (maltodextrina e
vitaminas C, E, A e D), corante natural urucum e carmim, aromatizante,

conservador sorbato de potassio, edulcorantes ciclamato de sédio e aspartame

e espessante goma guar], enzima lactase, fermentos lacteos e estabilizantes

pectina e agar.

BEBIDA LACTEA

FERMENTADA DE

MORANGO ZERO
ACUCAR

Leite desnatado e/ou desnatado reconstituido, preparado de morango [agua,
polpa de morango, soro de leite em pd, mix de vitaminas (maltodextrina,
vitaminas C, E, A e D), corante natural carmim, aromatizante, conservador
sorbato de potassio, edulcorantes ciclamato de sddio e aspartame e espessante
goma guar], enzima lactase, fermentos lacteos e estabilizantes pectina e agar.

BEBIDA LACTEA DE
MORANGO

Preparado de morango (agua, xarope de agucar, amido modificado,
aromatizante, corante natural carmin, conservante sorbato de potassio e
acidulante &cido citrico), leite pasteurizado semidesnatado e/ou leite
semidesnatado reconstituido, soro de leite reconstituido, fermentos lacteos e
espessantes pectina citrica e agar.

BEBIDA LACTEA
FERMENTADA DE

MORANGO E COCO

Morango: Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de morango
(dgua, xarope de acucar, amido modificado, polpa de morango, aroma idéntico
ao natural de morango, corante natural carmim de cochonilha, conservante
sorbato de potéssio, soro de leite em pd), xarope de aglicar, amido modificado,
gelatina e fermentos lacteos.

Coco: Leite integral e/ou leite reconstituido integral, preparado de coco (agua,
xarope de agUcar, amido modificado, polpa de coco, aroma idéntico ao natural
de coco, conservante sorbato de potassio, soro de leite em p6 e acidulante
acido citrico), xarope de acucar, amido modificado, gelatina e fermentos
lacteos.

BEBIDA LACTEA
FERMENTADA DE
JABUTICABA

Leite parcialmente desnatado e/ou leite reconstituido parcialmente desnatado,
preparado de jabuticaba (xarope de agucar, agua, polpa de jabuticaba, soro de
leite em pé, aroma natural de jabuticaba, conservante sorbato de potassio,
espessantes goma xantana e goma guar e corante natural antocianina), leitelho
e fermentos lacteos.




BEBIDA LACTEA
FERMENTADA
BATIDA ZERO

ACUCAR
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Leite desnatado e/ou leite reconstituido desnatado, preparado de mel (dgua,
soro de leite em po, vitaminas (A. C, D e E), mel, edulcorantes atrtificiais
ciclamato de sd6dio e aspartame, conservante sorbato de potassio e espessante
goma guar), mistura de estabilizantes (pectina e agar) e fermentos
lacteos. CONTEM FENILALANINA.

BEBIDA LACTEA
FERMENTADA DE
AMORA ZERO
ACUCAR

Leite desnatado e/ou leite desnatado reconstituido, preparado de amora (agua,
polpa de amora, soro de leite em p@, vitaminas, conservante sorbato de
potassio, aroma idéntico ao natural de amora, corante natural antocianina,
edulcorantes artificiais ciclamato de sédio e aspartame e espessante goma
guar), mistura de estabilizantes (pectina e agar) e fermentos lacteos.

BEBIDA LACTEA
FERMENTADA DE
AMEIXA

Leite parcialmente desnatado e/ou leite parcialmente desnatado reconstituido,
preparado de ameixa (4gua, xarope de agucar, amido modificado, polpa de
ameixa, aroma idéntico ao natural de ameixa, soro de leite em p6, conservante
sorbato de potassio e acidulante acido citrico) e fermentos lacteos.

BEBIDA LACTEA DE
MORANGO

Soro de leite e/ou soro de leite em pg, leite integral e/ou leite em po integral,
agucar, preparado de fruta morango (agua, agucar, polpa de morango, amido
modificado, corante carmim de cochonilha, acidulante acido citrico, conservador
sorbato de potéssio,espessante goma xantana e aromatizante), amido
modificado,fermento lacteo,estabilizantes gelatina e pectina.

BEBIDA LACTEA
FERMENTADA
SALADA DE FRUTAS

Leite pasteurizado semidesnatado e/ou leite reconstituido semidesnatado,
preparado de frutas (agua, xarope de agtcar, amido modificado, soro de leite
em po, suco de maga e laranja, polpas de mamao, banana e morango,
conservante sorbato de potassio, acidulante acido citrico, aromatizante e
corantes naturais carmim e urucum) e fermentos lacteos.




