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RESUMO: A bebida lactea é obtida da mistura de leite e soro de leite, fermentada ou ndo, e que
pode comprometer a saude do consumidor. Além disto, ha risco de serem produzidas com soro
contendo nitrato e nitrito devido a utilizagdo de tais conservantes na fabricacdo de queijos.
Portanto, o objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica e fisico-quimica em quatro
marcas de bebidas lacteas UAT comercializadas na cidade de Vicosa (MG). Cinco lotes de cada
marca foram avaliados quanto a contagem de mesdfilos, coliformes totais e termotolerantes,
fungos, Staphylococcus spp., pesquisa de Salmonella spp. e quanto aos teores de proteina e
gordura de acordo com metodologias do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA). Os teores de nitrato e nitrito foram determinados de acordo com metodologia adaptada
do MAPA para bebidas lacteas. Os resultados foram analisados de forma descritiva de acordo com
os parametros legais estabelecidos pela legislagdo brasileira. Nenhuma amostra apresentou
contagem de mesdfilos, coliformes, fungos, Salmonella spp. e Staphylococcus spp., o que sugere
que ha controle de contaminacao industrial e qualidade da matéria prima. Além disso, os produtos
ndo foram violados durante o transporte e armazenamento, tanto na industria quanto nos
supermercados. Uma (5%) e 16 (80%) amostras apresentaram teores de proteina e gordura abaixo
dos limites minimos de 1g/100g e 2g/100g, respectivamente. Alteragdes nos teores sélidos se
devem as variadas técnicas de processamento, uso de leite e soro de diferentes composi¢des e a
propor¢cdo de ingredientes ndo lacteos adicionados. Nenhuma amostra apresentou resultado
positivo na prova de nitrito ou nitrato, o que sugere que as industrias possuem controle de
producdo e qualidade do soro quanto a presenca de tais conservantes. Portanto, bebidas lacteas
de Vigosa (MG) possuem boa qualidade microbiolégica e ndo apresentam nitrato e nitrito.
Entretanto, as marcas avaliadas apresentam teores de gordura e proteina em desconformidade
com a legislagdo.
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A pesquisa foi aprovada pelo Nucleo de Pesquisa e Extensdo (NUPEX) do Centro Universitario de
Vigosa (UNIVICOSA) sob o niumero de protocolo 258.2019.01.01.15.03.
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