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RESUMO

A crescente busca por uma alimentacdo mais saudavel e com valor agregado aumenta a
necessidade de desenvolvimento de pesquisas que visem ndo s6 conhecer os alimentos,
como também desenvolver e caracterizar novos produtos. Assim é fundamental que
profissionais da area técnica que atuam em industrias de alimentos e em institutos de
pesquisa, trabalhem em conjunto com os profissionais da area da salde, contribuindo
para a prevencdo de doencas e promogdo da salde da populacdo. O objetivo geral do
estudo foi elaborar e avaliar a atividade antibacteriana in loco de derivados lacteos
elaborados a partir de gréos de kefir frente a microrganismos padrdo de interesse em
alimentos; e determinar a composicao fisico-quimica e microbiolégica dos produtos.
Inicialmente duas formulagOes de leite fermentado kefir (kefir 1 e 2) foram elaboradas,
a primeira com leite pasteurizado e gréos de kefir e a segunda com leite pasteurizado,
leite em po e gréos de kefir. A composicao centesimal e de minerais foi avaliada no leite
utilizado como matéria-prima e nas formulagdes de leite fermentado, onde determinou-
se também o pH e foi realizada a contagem de bactérias laticas totais. Com base na
composicdo centesimal do kefir, foi verificada a possibilidade de atribuicdo de
propriedade nutricional ao alimento e a conformidade em relacdo ao regulamento
técnico de identidade e qualidade dos leites fermentados. Na sequencia, duas
formulacgdes de queijo (Q1 e Q2) e soro (S1 e S2) de kefir foram elaboradas a partir da
coagulacdo microbiana realizada com gréos de kefir e determinada a composicao
centesimal e o pH. Cinco diferentes densidades populacionais de Staphylococcus aureus
(ATCC 25923) e Escherichia coli (ATCC 11229) referidas no estudo como A, B, C, D
e E (sendo A > B > C > D > E) foram inoculadas nas formulac6es de kefir, queijo e
soro, sendo determinada a atividade antibacteriana in loco ap6s 0, 24, 48 e 72 horas de
confronto. Paralelamente cinco lotes de dez marcas comerciais de leite pasteurizado e
leite UHT foram avaliados quanto a conformidade em relacéo a legislacédo de rotulagem
e aos padrbes de identidade e qualidade estabelecidos pela legislagdo brasileira. As
formulacdes de kefir apresentaram atividade antibacteriana significativa frente as
diferentes densidades populacionais dos patdgenos em estudo apos de 24 horas de
exposicdo, ndo sendo observada atividade antibacteriana entre 24 e 72 horas de
confronto. Kefir 1 e 2 atenderam aos parametros fisico-quimicos e microbioldgicos
previstos no regulamento técnico de identidade e qualidade de leites fermentados
avaliados no estudo. A formulacdo 1 pode receber a declaragao de “fonte de proteinas”,
“reduzido em calorias” ¢ “baixo teor de s6dio” e a formulacdo 2 de “alto conteudo de
proteinas”, “baixo teor de sodio” e “alto contetudo de zinco”. As formulacdes de queijo e
soro de kefir também apresentaram atividade antibacteriana frente aos microrganismos
alimentares testados, principalmente apds 24 horas de confronto. A atividade
antibacteriana foi mais intensa frente a Escherichia coli (ATCC 11229), obtendo-se
atividade antibacteriana maxima apds 48 e 72 horas de confronto de Q1, Q2, S1 e S2
com diferentes densidades populacionais do microrganismo testadas. As formulacdes do
soro de kefir foram as que apresentaram maior atividade antibacteriana quando
comparadas com o kefir e 0 queijo. Todas as marcas comerciais de leite avaliadas
estavam em conformidade com a legislacdo brasileira de rotulagem. Uma marca de leite
pasteurizado integral e trés marcas de leite UHT integral ndo atenderam aos parametros
minimos de identidade e qualidade em pelo menos dois dos cinco lotes avaliados,
apontando falhas no processo de beneficiamento. Mais pesquisas relacionadas a



qualidade dos alimentos e aos derivados lacteos obtidos mediante o emprego de gréos
de kefir sdo indicadas, explorando aspectos sensoriais, fisico-quimicos e
microbioldgicos destes alimentos, ampliando sua utilizagdo em dietas.

Palavras-chave: Leite fermentado kefir, queijo de kefir, soro de kefir, leite, atividade
antibacteriana, caracteristicas fisico-quimicas, qualidade de alimentos.



ABSTRACT

The growing demand for a healthier and value-added food increases the need for
research that aims not only to know food, but also to develop and characterize new
products. So it is essential that technical professionals working in the food industry and
research institutes to work together with health professionals, contributing to the
prevention of disease and promotion of health. The overall objective of the study was to
develop and evaluate the in loco antibacterial activity of dairy products made from kefir
grains against standard foodborne; and to determine the physicochemical and
microbiological characteristics of these products. Initially two formulations of kefir
fermented milk (kefir 1 and 2) were prepared, the first with pasteurized milk and kefir
grains and the second with pasteurized milk, powdered milk and kefir grains. The
chemical and mineral composition of raw material (milk and powdered milk) and kefir
products was evaluated, and were also determined the pH and the total lactic acid
bacteria count. Based on the chemical composition of kefir, there was verified the
possible nutritional property statements and also the compliance of the products with
the standards of identity and quality for fermented milks. In sequence, two cheese
formulations (Q1 and Q2) and serum (S1 and S2) of kefir were prepared from microbial
coagulation made with kefir grains and determined the chemical composition and pH.
Five different bacterial densities of Staphylococcus aureus (ATCC 25923) and
Escherichia coli (ATCC 11229) referred as A, B, C, D and E (where A> B> C> D> E)
were inoculated in kefir, cheese and whey formulations and determined the in loco
antibacterial activity after 0, 24, 48 and 72 hours of confrontation. Five batches of ten
commercial brands of pasteurized and UHT milk were evaluated according to the rules
for labeling and the identity and quality standards established by the Brazilian food law.
The kefir formulations showed significant antibacterial activity against different
population densities after 24 hours of exposure and no antibacterial activity was
observed between 24 and 72 hours of confrontation. Kefir 1 and 2 met the
physicochemical and microbiological parameters established by the technical regulation
of identity and quality of fermented milks. Formulation 1 fit the nutrition claims "source
of protein”, "low calories” and "low sodium”, and kefir 2 "high protein content”, "low
sodium™ and "high zinc content”. The cheese formulations and kefir whey also showed
antibacterial activity against the microorganisms, especially after 24 hours of
confrontation. The antibacterial activity was more pronounced against Escherichia coli
(ATCC 11229), with highest antibacterial activity after 48 and 72 hour confrontation of
different population densities with Q1, Q2, S1 and S2. The kefir whey formulations
showed higher antibacterial activity than kefir and cheese. All trademarks evaluated
were in accordance with the Brazilian food labeling regulations. One pasteurized milk
brand and three whole UHT milk brands did not meet the minimum standards of
identity and quality in at least two of the five lots assessed, indicating flaws in the
production process. More research related to quality of food and dairy products obtained
through the use of kefir grains are indicated by exploring sensory, physicochemical and
microbiological aspects of these foods, what could expand its use in diets.

Keywords: Kefir fermented milk, kefir cheese, kefir whey, milk, antibacterial activity,
physicochemical characteristics, food quality.
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INDEXACAO E CONTEXTUALIZACAO DA TESE

Grande Area: Ciéncias Agrarias.

Area de concentragio: Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos.

Programa: Programa de P6s-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Linha de Pesquisa/Especialidade: Qualidade de Alimentos.

Projeto de pesquisa do Programa de P6s-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos: Avaliagdo e controle de qualidade em alimentos.

Tese: Elaboracdo e avaliacdo fisico-quimica e microbiologica de produtos lacteos

obtidos a base de kefir
Aderéncias a area tematica e subordinacéo do assunto:
Qualidade de alimentos.
Avaliacdo e controle de qualidade em alimentos.
- Higiene de alimentos.
- Composicéo fisico-quimica de alimentos.
- Parametros de identidade e qualidade.

Palavras-chave: Leite fermentado kefir, queijo de kefir, soro de kefir, leite, atividade

antibacteriana, caracteristicas fisico-quimicas, qualidade.



INTRODUCAO

A busca por uma alimentacdo mais saudavel e diferenciada tem levado ao
desenvolvimento de uma série de estudos que visam ndo s conhecer os alimentos
disponiveis no mercado, como também desenvolver e caracterizar novos alimentos,
elencando sua composicao fisico-quimica, sua constituicdo microbiolégica, aspectos
sensoriais e propriedades reoldgicas. Nesse contexto é de grande importancia que
profissionais que atuam em industrias de alimentos e institutos de pesquisa, trabalhem
em conjunto com os profissionais da area da salde, contribuindo para a promog¢édo da
salde da populacdo. Considerando a busca por alimentos mais saudaveis destaca-se o
contexto dos alimentos obtidos via processo fermentativo e que fazem parte do
cotidiano do homem a milénios. Inicialmente, a finalidade da fermentacdo era a
conservacdo e a manutencdo dos nutrientes encontrados em materias-primas como 0
leite, sendo hoje empregada também para ampliar e diversificar a gama de produtos
lacteos existentes, que tem dentre as principais caracteristicas, o sabor peculiar
(Ordoriez 2005; Khan et al., 2010; Saad et al., 2011).

Alimentos fermentados sdo obtidos a partir de um processo no qual ocorrem
trocas quimicas em um substrato orgéanico, produzidas pela acdo de enzimas elaboradas
por microrganismos especificos. O tipo de microrganismo envolvido, a composicao
fisico-quimica do substrato e 0 modo como o processo fermentativo é conduzido,
influenciardo nas caracteristicas do produto final. Assim, é fundamental atentar para as
caracteristicas intrinsecas e extrinsecas da matéria-prima empregada, uma vez que um
bom processo fermentativo s6 acontece quando 0Ss microrganismos se adaptam
adequadamente ao substrato a ser fermentado. Aspectos relacionados a qualidade da
matéria-prima e do produto final sdo importantes de serem monitorados. Relatos de
adulteracBes de alimentos sdo cada vez mais frequentes e ndo vdo ao encontro da
necessidade dos consumidores, preocupados com sua salde e com a qualidade de vida

(Jay, 2005; Fellows, 2006; Cruz; Schneider, 2010; Saad, et al., 2011).

Os leites fermentados podem ser definidos como derivados lacteos em que o
leite de diferentes espécies animais é exposto a acdo de cultivos de microrganismos
especificos, que irdo provocar a coagulacdo e diminuicdo do pH do leite. Nos leites

fermentados os microrganismos empregados na fermentacdo devem ser viaveis, ativos e
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abundantes no produto final durante seu prazo de validade. logurte, leite fermentado ou
cultivado, leite acidéfilo, kumys, coalhada e kefir, sdo os principais tipos de leites
fermentados existentes, sendo que a principal caracteristica que os diferencia é o tipo de
microrganismo utilizado na fermentacdo (Ordofiez 2005; Brasil, 2007; Saad et al.,
2011).

O kefir € um tipo de leite fermentado resultante da dupla fermentacdo do leite
promovida pelos grdos de kefir. Estes grdos sdo constituidos por uma associacdo
simbidtica de leveduras, bactérias acido-laticas e bactérias acéticas, os grdos de kefir sdo
envoltos por uma matriz gelatinosa, referida como “kefiran”, que apresenta em torno de
13% de proteinas e 24% de lipideos e polissacarideos. Essa matriz serve de sustentacao
para os diferentes constituintes dos gréos, que quando acrescidos ao leite resultam em

um produto diferenciado (Rimada; Abraham, 2006; Magalhées et al., 2011).

O kefir ¢ um leite fermentado 4cido e levemente alcodlico. E considerado
excelente fonte de nutrientes, apresenta baixo teor de lactose, proteinas de alto valor
biologico, vitaminas (principalmente do complexo B) e minerais, onde o calcio é um
dos mais importantes. O leite fermentado & apreciado mundialmente e a producgéo
artesanal merece destaque, uma vez que a producdo em escala industrial é limitada a
alguns paises (Schauff; Werner, 1985; Irigoyen et al., 2005; Weschenfelder et al., 2010;
Machado et al., 2012; Magalh&es et al., 2011; Leite et al., 2013).

Tanto o kefir quanto os produtos elaborados a partir dos graos de kefir tem sido
objeto de estudo, principalmente em funcdo de propriedades benéficas a saude
atribuidas aos alimentos. Efeitos sobre a intolerancia a lactose, reconstituicdo da flora
intestinal, modulacdo da imunidade, potencial antioxidante e atividade antibacteriana
estdo entre os mais explorados. Os efeitos na promocdo da salde podem estar
relacionados com a atividade biologica dos microrganismos presentes nos grdos e com
0s metabodlitos gerados durante o processo fermentativo, como o peroxido de
hidrogénio, acidos organicos, diacetil e as bacteriocinas (Pintado et al., 1996; Motaghi
et al., 1997, Hertzler; Clancy, 2003; Weschenfelder et al., 2009; Oelschlaeger, 2010;
Magalhaes et al, 2011).

Tendo relacdo direta com a salde, mais estudos relacionados ao kefir e,
principalmente, aos derivados lacteos produzidos a partir dos graos de kefir devem ser

realizados. Assim, considerando as caracteristicas e atributos ja referidos pela literatura,
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quanto pelo conhecimento tradicional e pelas experiéncias e publicagdes realizadas pelo
Grupo de Pesquisa Alimentos de Origem Animal no qual a autora e seu orientador se
integram, o trabalho desenvolvido teve por objetivo geral elaborar e avaliar a atividade
antibacteriana in loco de derivados lacteos elaborados a partir de graos de kefir frente a
microrganismos padrdo de interesse em alimentos e determinar a composigdo fisico-

quimica e microbiolégica dos produtos.
Os objetivos especificos foram:

e Avaliar a atividade antagonista/antibacteriana de formulacbes de leite
fermentado kefir, queijo e soro de kefir frente ao Staphylococcus aureus (ATCC
25923);

e Avaliar a atividade antagonista/antibacteriana de formulacdes de leite
fermentado kefir, queijo e soro de kefir frente a Escherichia coli (ATCC 11229);

e Determinar a composic¢do centesimal e de minerais das diferentes formulagdes

de leite fermentado kefir;

e Determinar a composicdo centesimal das diferentes formulagdes de queijo e soro
de kefir;

e Analisar se o kefir elaborado atende aos principais parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos previstos no regulamento técnico de identidade e qualidade de

leites fermentados, estabelecidos pela legislacéo vigente;

e Verificar se pode ser atribuida “declaracdo de propriedade nutricional” ao leite

fermentado kefir, tomando por base a legislacdo vigente;

e Analisar a qualidade de diferentes marcas comerciais de leite pasteurizado e leite
UHT;

e Avaliar se diferentes marcas comerciais de leite pasteurizado e leite UHT,

atendem a legislacdo de rotulagem vigente;

O trabalho foi estruturado em capitulos, o capitulo | referente a reviséo
bibliogréafica, o capitulo Il apresentando o item material e métodos, os capitulos 111, IV e
V com os artigos cientificos submetidos a publicagdo e o capitulo VI com as

considerag0es finais do trabalho.



CAPITULO |

REVISAO BIBLIOGRAFICA
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1. REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1 KEFIR

O kefir é um leite fermentado resultante de um sistema biolégico complexo e
intrigante. E originario das montanhas do Caucaso, do Tibet e da Mongolia e expandiu-
se para a Europa Ocidental no final do século XIX a partir da intelectualidade médica
russa. O povo do Caucaso obteve a cultura mae do kefir ao estocar leite de cabra e de
ovelha em potes de barro, acrescentando fragmentos de estdmago de carneiro e agitando
de tempos em tempos até a coagulagcdo do produto. Este processo originou (nas paredes
do pote) uma crosta constituida de um aglomerado de microrganismos Vivos,
conhecidos hoje como gréos de kefir (figura 1), que apresentam tamanhos variados, cor
branca ou amarelada e tem aparéncia de fragmentos de couve-flor. Os microrganismos

se adaptaram ao meio e nele se propagaram (Liu; Moon, 1983; Souza et al., 1984).

Figura 1. Graos de kefir

Fonte: Laboratorio Higiene de Alimentos - UFRGS

Uma associacdo de leveduras, bactérias acido-laticas e bactérias acéticas é
encontrada nos grdos de kefir e 0s microrganismos permanecem envoltos em uma
matriz gelatinosa, conhecida como ‘“kefiran”, que serve de sustentacdo para 0S
diferentes constituintes dos grdos (Rimada; Abraham, 2006). Estes graos se multiplicam
e dobram de peso quando transferidos com frequéncia para o leite, e mesmo quando
manipulados em condi¢cdes artesanais, mantém suas caracteristicas estruturais e de

aparéncia durante varias décadas de propagagdo (Magalhaes et al., 2010). Fatores como
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a qualidade e a quantidade de substrato a ser fermentado também podem influenciar no
crescimento dos gréos, como foi relatado por Weschenfelder et al., (2011), onde
observou-se um crescimento médio de 20% em relacdo ao peso inicial dos gréos ap6s o

processo fermentativo.

A constituicdo microbiana dos gréos de kefir é variavel. QuestGes como a regido
geografica de origem, o tempo de utilizacdo, o tipo de substrato utilizado como matéria-
prima, as técnicas empregadas na manipulacéo e o tempo e a temperatura adotados na
fermentacdo influenciam na composicdo microbiana dos gréos e dos derivados a partir
deles produzidos. Novos grdos de kefir so se originam da multiplicacdo espontanea e da
reparticdo de grdos ja existentes, assim muitos estudos avaliando as caracteristicas e
propriedades do leite fermentado kefir, acabam trabalhando com culturas isoladas dos
gréos tradicionais (Hafliger et al., 1991; Witthuhn et al., 2004; Ordofiez 2005;
Weschenfelder et al., 2011).

A diversidade de microrganismos presentes nos grdos de kefir faz com que ao
longo da producdo do leite fermentado ocorram pelo menos duas fermentacOes
simultaneas e ndo excludentes, a fermentacdo acido-latica e a fermentacdo alcodlica.
Este processo confere ao produto caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais distintas e
que atraem os consumidores. Embora ndo sendo produzido em escala industrial em
paises como o Brasil, na Alemanha, na Irlanda, Turquia e Espanha ja existe um amplo
mercado instituido de leite fermentado kefir (figura 2) (Schauff; Werner, 1985; Irigoyen
et al., 2005; Weschenfelder et al., 2010; Magalhaes et al., 2011; Machado et al., 2012).

N = ¢
E@Nkefmjv
Sy

Figura 2. Exemplos de kefir produzidos em escala industrial

Fonte: sites de empresas
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O principal obstaculo para ampliacdo da producdo continua sendo a dificuldade
de padronizacdo do produto, uma vez que a constituicdo microbioldgica variavel dos
grdos de kefir pode resultar em leites fermentados com caracteristicas distintas entre um
lote e outro, apresentando-se como um entrave para a comercializacdo. Contudo, a
producdo em escala industrial ndo reflete o real consumo do leite fermentado, que €
amplamente difundido pelo mundo, devido as elaboracfes caseiras e tradicionais (que
remetem aos primordios), associadas as propriedades funcionais conferidas ao alimento
(Irigoyen et al., 2005; Weschenfelder et al., 2010; Magalhées et al., 2011; Machado et
al., 2012; Nambou et al., 2014).

Assim como outros alimentos fermentados, em épocas de excesso de neve e frio,
leites fermentados e queijos representaram a seguranca nutricional para a populacdo em
diferentes partes do mundo, principalmente para aquelas que controlavam e usufruiam
da producédo leiteira. Estes povos assim que constataram que a acidificacdo do leite
resultava em um alimento agradavel, refrescante e altamente nutritivo, comegaram a
produzi-lo e transportd-lo em viagens e deslocamentos com os mais variados fins.
Assim, leites fermentados e queijos comecaram a ser sindnimos de saude, difundindo-se
pelo mundo em uma época em que a qualidade da agua e o tratamento de dejetos nédo
eram cogitados (Blasco, 2000; Weschenfelder et al., 2010).

Nesse sentido e valorizando o conhecimento empirico da populagéo, a avaliagdo
da composicéo fisico-quimica, microbioldgica e das propriedades de alimentos como o
kefir se tornam fundamentais, apresentando-se como uma forma de verificar a
disponibilidade de nutrientes, propiciando a relacdo da adequacdo nutricional de dietas,
o0 desenvolvimento de pesquisas com foco no alimento, na dieta e na saide, bem como a
indicacdo de técnicas de processamento e conservacao especificas a serem adotadas pela
industria de alimentos (Lajolo; Menezes, 1997, Magalhdes et al., 2010; Magalhdes et
al., 2011; Saad et al., 2011).

Estudos com o kefir oriundo de diferentes locais indicam que ele é um alimento
rico em acido lactico, acético e gliconico, alcool etilico, gas carbdnico, vitamina B12 e
polissacarideos. Apresenta baixo teor de lactose, é fonte de calcio e de proteinas de alto
valor bioldgico, tendo alta digestibilidade em funcdo da desnaturacdo proteica que
acontece ao longo da fermentacdo. Pode ser produzido com substrato de origem animal

(leite de diferentes espécies animais) e de origem vegetal (agicar mascavo, leite de
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coco, arroz e soja), sendo o leite bovino o mais empregado. O kefir € um alimento de
baixa caloria e os atributos nutricionais estdo relacionados & composicdo fisico-quimica
do leite (matéria-prima), dos microrganismos envolvidos no processo fermentativo e
dos produtos resultantes da fermentacdo (Hertzler; Clancy, 2003; Antunes et al., 2007;
Weschenfelder et al., 2010; Saad et al., 2011; Magalhdes et al., 2011).

A acidez caracteristica do kefir (pH na faixa de 3,5 a 4,0), classifica o leite
fermentado como um alimento muito &cido, o que pode ser considerado um entrave do
ponto de vista da aceitacdo sensorial, mas uma barreira do ponto de vista
microbioldgico, uma vez que o pH muito &cido dos alimentos contribuird para a
inibicdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes que por ventura sobrevivam ao
tratamento térmico do leite ou que venham a contaminar o alimento pés processamento
(Garrote et al., 2000; Franco; Landgraf, 2005; Weschenfelder et al., 2009; Magalh&es et
al., 2011).

InGmeros microrganismos ja foram identificados no leite fermentado produzido
com grdos de kefir, o que o difere de outros leites fermentados como o iogurte, por
exemplo, onde a diversidade de microrganismos costuma ser bem menor. Magalhdes et
al., (2011) isolaram 359 espécies no kefir brasileiro, dentre elas 60,5% eram de
bactérias &cido-laticas, 30,6% leveduras e 8,9% bactérias acéticas. Bactérias como
Lactobacillus  paracasei, Lactobacillus parabuchneri, Lactobacillus casel,
Lactobacillus  kefiri, Lactobacillus kefiranofaciens, Lactobacillus parakefir,
Lactobacillus brevis, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus paraplantarum,
Lactobacillus  gasseri, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus fructivorans,
Lactobacillus hilgardii, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus viridescens,
Lactobacillus  bulgaricus, Lactococcus lactis, Streptococcus thermophilus,
Enterococcus durans, Enterococcus faecium, Leuconostoc mesenteroides, Acetobacter
aceti, Acetobacter pasteurianus e leveduras como Klyveromyces spp, Klyveromyces
marxianus, Klyveromyces lactis, Saccharomyces spp, Saccharomyces cerevesiae,
Saccharomyces unisporus, Saccharomyces turicensis, Candida pseudotropicalis,
Candida tenuis, Candida inconspicua, Candida kefyr, Candida maris costumam ser 0s
principais microrganismos encontrados no leite fermentado kefir, independente do

contexto da producdo (Sarkar, 2008; Simova et al., 2002; Miguel et al., 2010).
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A riqueza de microrganismos encontrada no kefir, associada a composicdo
fisico-quimica, instiga a realizagdo de pesquisas cientificas, onde os resultados apontam
que o consumo do mesmo pode conferir varios beneficios a saide. No entanto, para que
os efeitos sejam atingidos, recomenda-se a ingestdo continua e diaria de pelo menos
200g do produto, que pode ser acrescido de frutas, mel e cereais. O consumo deve estar
associado a habitos de vida saudaveis e a pratica de exercicios fisicos. Propriedades
antibidticas e antifungicas e combate a desordens metabdlicas, arteriosclerose, alergias,
ma digestdo, osteoporose e problemas cardiovasculares relacionados a
hipercolesterolemia sdo alguns dos beneficios relatados ao leite fermentado (Anvisa,
2002a; Saad, 2006; Ulusoy et al., 2007; Ballus et al., 2010; Wendling; Weschenfelder,
2013).

1.1.1 Doengas transmitidas por alimentos e atividade antibacteriana

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo todas as ocorréncias clinicas
decorrentes da ingestdo de alimentos ou agua contaminados com microrganismos
patogénicos (bactérias, virus e parasitas), produtos quimicos, agrotoxicos e metais
pesados. A contaminacdo pode acontecer de diversas maneiras, que estdo atreladas a
toda a cadeia produtiva de alimentos, da matéria-prima ao produto acabado, podendo
causar desde um simples desconforto abdominal até a morte. Os sintomas mais comuns
das DTAs sdo vomitos, diarreias, dor de cabeca, dores abdominais e febre, podendo
evoluir para casos mais graves. Com gestantes, criangas, idosos, pessoas
imunodeprimidas e convalescentes os cuidados devem ser redobrados, pois eles sdo

mais vulneraveis as DTAs (Jay, 2005; Silva Junior, 2008).

A contaminacgdo de alimentos € um problema de salde pablica e gera impacto
negativo na economia mundial. Todos os anos milhares de toneladas de alimentos sdo
inutilizados em funcgdo do ataque de microrganismos deteriorantes, assim como muitas
pessoas adoecem em funcdo da ingestdo de alimentos contaminados com
microrganismos patogénicos. Apos ter sido contaminado, o alimento serve como meio
para o crescimento do microrganismo, que quando encontra um ambiente favoravel, se

multiplica, atingindo quantidades significativas (Jay, 2005, Tondo; Bartz, 2011).

No contexto das doencas transmitidas por alimentos, o género Staphylococcus

merece destaque, considerando que o portador humano constitui a principal fonte de
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contaminacdo, estimando-se que 35 a 40% das pessoas sadias albergam esta bactéria na
nasofaringe ou na pele, valor este que pode ser ainda maior quando se trata de suinos e
aves. Seu envolvimento na mastite bovina constitui outra preocupagdo constante,
podendo os animais produtores de carne e de leite contribuirem, significativamente, na
contaminacdo das diferentes cadeias alimentares (Acha; Szyfres, 2003; Jay, 2005,
Tondo; Bartz, 2011).

O Staphylococcus € uma bactéria esférica (coco) e Gram-positiva, mesofila, ndo
formadora de espor