QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE DOCES DE LEITE: COMPARAGAO ENTRE
PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS E ARTESANAIS
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RESUMO: O doce de leite € um produto amplamente consumido na América Latina,
reconhecido por seu sabor caracteristico e versatilidade culinaria. O presente estudo
avaliou a qualidade microbiologica de trés amostras de doce de leite: duas industrializadas
(Bom Leite e Doce ValeLac) e uma artesanal, produzida em Afranio, Pernambuco. A analise
incluiu microrganismos aerobios mesdfilos e fungos (bolores e leveduras), utilizando os
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meios de cultura PCA e BPA. Os doces industrializados ndo apresentaram crescimento
microbiano em ambas as analises, evidenciando a eficacia dos controles tecnolégicos,
como pasteurizagao, uso de conservantes e boas praticas de fabricagdo. Em contraste, o
doce artesanal demonstrou crescimento de microrganismos aeréobios mesdofilos e de fungos,
indicando falhas na higienizagéo, manipulagédo inadequada e embalagens ineficientes. Os
resultados reforcam a vulnerabilidade do produto artesanal a contaminagao, o que pode
comprometer sua qualidade, segurancga e vida util, além de representar risco a saude do
consumidor pela possivel produgao de micotoxinas. O estudo destaca a importancia de boas
praticas de fabricagao, controle rigoroso de qualidade e uso de tecnologias apropriadas para
garantir a segurancga alimentar, especialmente em produtos artesanais. Conclui-se pela
necessidade de capacitacdo dos produtores e harmonizagdo de normas microbiologicas
especificas, além de politicas publicas que promovam a melhoria na produgao artesanal
sem comprometer suas caracteristicas sensoriais e culturais.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade microbioldgica. Produtos industrializados e artesanais.
Boas praticas de fabricagao.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF DULCE DE LECHE: A COMPARISON BETWEEN
INDUSTRIAL AND ARTISANAL PRODUCTS

ABSTRACT: Dulce de leche is a widely consumed product in Latin America, recognized
for its characteristic flavor and culinary versatility. This study evaluated the microbiological
quality of three samples of dulce de leche: two industrialized (Bom Leite and Doce ValeLac)
and one artisanal, produced in Afranio, Pernambuco. The analysis included mesophilic
aerobic microorganisms and fungi (molds and yeasts), using PCA and BPA culture media.
The industrialized sweets did not show microbial growth in either analysis, evidencing the
effectiveness of technological controls, such as pasteurization, use of preservatives and
good manufacturing practices (GMP). In contrast, the artisanal sweet showed growth of
mesophilic aerobic microorganisms and fungi, indicating failures in hygiene, inadequate
handling and inefficient packaging. The results reinforce the vulnerability of the artisanal
product to contamination, which can compromise its quality, safety and shelf life, in addition
to representing a risk to the health of the consumer due to the possible production of
mycotoxins. The study highlights the importance of good manufacturing practices, strict
quality control and the use of appropriate technologies to ensure food safety, especially
in artisanal products. It concludes that there is a need to train producers and harmonize
specific microbiological standards, in addition to public policies that promote improvements
in artisanal production without compromising its sensory and cultural characteristics.
KEYWORDS: Microbiological quality. Industrialized and artisanal products. Good
manufacturing practices.
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INTRODUGCAO

O doce de leite € um produto amplamente consumido na América Latina, reconhecido
por seu sabor caracteristico e versatilidade culinaria. Obtido pela cocgao de leite com
acucar, é valorizado nao apenas pelo apelo sensorial, mas também por seu perfil nutricional,
rico em proteinas, carboidratos e minerais. Além disso, possui uma vida util mais longa
em comparacgao ao leite in natura devido a sua menor atividade de agua (Guerra et al.,
2020; Moebus et al., 2023). Contudo, sua producao artesanal, que depende fortemente
da habilidade do produtor e da qualidade do leite utilizado, apresenta desafios no controle
de padrbes microbiologicos e de seguranga alimentar, o que o torna mais suscetivel a
contaminagao (Cavalcante, 2020).

Do ponto de vista microbiolégico, produtos lacteos, como o doce de leite, sao
particularmente sensiveis a microrganismos deteriorantes e patogénicos devido ao elevado
teor de nutrientes e umidade que favorecem o crescimento microbiano (Silva & Araujo,
2016). Contaminacao por Staphylococcus aureus, bolores e leveduras, por exemplo, podem
comprometer tanto a qualidade quanto a seguranca do produto, sendo regulamentadas pela
Portaria n® 354, que estabelece limites maximos de 100 UFC/g para esses microrganismos
(ANVISA, 2001; Cavalcante, 2020).

Alémda contaminacaodireta, ousode leite de baixa qualidade ou praticasinadequadas
durante o processamento pode levar a alteragdes fisico-quimicas, como aumento da acidez
devido a fermentagao da lactose. Nesse sentido, as analises microbiolégicas desempenham
um papel crucial na classificacéo de alimentos como proprios ou impréprios para consumo,
contribuindo para a saude publica e o desenvolvimento de produtos mais seguros (Araujo,
2019; Guerra et al., 2020).

OBJETIVO

Este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de amostras de
doce de leite industrial e artesanal, identificando potenciais falhas no processamento e
correlacionando as condigdes higiénico-sanitarias do local de produ¢éo com os resultados
obtidos, ressaltando a importancia do controle microbiologico rigoroso em alimentos.

METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como quantitativo, aplicado e descritivo, com abordagem
experimental. O objetivo principal foi analisar a qualidade microbiolégica de diferentes
tipos de doce de leite, comparando produtos industrializados e um artesanal. A pesquisa
foi realizada no Laboratério de Ensino, Pesquisa e Extensdo em Controle Higiénico-
Sanitario dos Alimentos (LEPECHSA), localizado no Campus Petrolina da Universidade de
Pernambuco (UPE). O estudo foi conduzido no periodo de até 24 horas apds a coleta das
amostras, conforme as recomendagdes para a manutencao da viabilidade microbiolégica
em produtos lacteos.

A populagdo do estudo consistiu em trés tipos de doce de leite: dois produtos
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industrializados (Doce de Leite ValeLac e Doce de Leite Bom Leite) e um artesanal, produzido
na cidade de Afranio-PE. As amostras foram adquiridas em condigdes comerciais usuais
e transportadas ao laboratério em caixas térmicas com gelo reciclavel, a fim de manter a
temperatura adequada e evitar interferéncias nos resultados microbioldgicos.

Foram coletados 10 g de cada tipo de doce de leite, que foram diluidos em 90 mL
de solugao salina estéril (NaCl 0,85%), resultando em uma diluicéo inicial de 10”(-1). As
amostras foram homogeneizadas em um agitador mecanico por 1 minuto para garantir
a uniformidade da suspensao.Para a detec¢cdo de microrganismos aerobios mesofilos,
utilizou-se o meio de cultura Plate Count Agar (PCA), enquanto para bolores e leveduras
foi empregado o meio Batata Dextrose Agar (BPA), acidificado a pH 3,5 com acido tartarico
estéril, ambos amplamente recomendados para a analise microbiologica de alimentos.
Apos os periodos de incubacgao, as placas foram avaliadas. No meio PCA, foram contadas
as colbnias presentes nas placas com 25-250 unidades formadoras de colénia. No meio
BPA, o crescimento de bolores e leveduras foi identificado qualitativamente pela presenca
de colbnias caracteristicas desses microrganismos. Todos os procedimentos seguiram as
diretrizes estabelecidas pelo Compendium of Methods for the Microbiological Examination
of Foods (APHA, 2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise microbiologica das amostras de doce de leite, incluindo as marcas
industrializadas Bom Leite e Doce ValeLac, bem como o doce artesanal de Afranio,
Pernambuco, revelou diferengas significativas no crescimento microbiano, especialmente
em relagdo aos microrganismos aerébios mesdofilos e fungos - bolores e leveduras.

No meio PCA, utilizado para deteccdo de microrganismos heterotréficos totais,
somente o doce artesanal apresentou crescimento microbiano. As amostras das marcas
industrializadas (Bom Leite e Doce ValeLac) ndo mostraram desenvolvimento de
colbnias. Este resultado sugere uma maior carga microbiana no doce artesanal, que pode
estar associada a falhas no processo de pasteurizagdo, manipulagdo inadequada, ou
armazenamento improprio, resultando em um maior risco de contaminagao. A auséncia de
crescimento nas marcas industrializadas reflete o rigoroso controle de qualidade durante
0 processamento, como pasteurizagdo e adicao de conservantes, além de condi¢cbes
higiénico-sanitarias adequadas.

No meio BPA, especifico para a detecg¢ao de bolores e leveduras, somente o doce
artesanal apresentou crescimento significativo, enquanto as amostras industrializadas nao
mostraram crescimento. Esse resultado reforca a maior vulnerabilidade do doce artesanal
a contaminagao fungica, possivelmente devido a exposi¢gdo a condigbes ambientais
inadequadas durante a produgdo e manipulagdo. O controle rigoroso das condigdes de
higiene e armazenamento nas marcas industrializadas, com o uso de embalagens herméticas
e temperaturas controladas, impediu o desenvolvimento desses microrganismos.

A maior presenga de microrganismos nos doces artesanais pode ser atribuida a
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fatores como a atividade de agua (aw) mais elevada e a falta de controle adequado de pH,
comuns em produtos nao pasteurizados. A manipulagdo inadequada e o armazenamento
em condi¢des desfavoraveis, como embalagens ndo vedadas corretamente ou temperaturas
elevadas, contribuem para o crescimento de microrganismos, incluindo fungos. A presenca
de bolores e leveduras no doce artesanal pode comprometer sua qualidade e seguranca,
uma vez que esses microrganismos podem produzir micotoxinas prejudiciais a saude do
consumidor.

Por outro lado, os produtos industrializados como o Doce de Leite ValeLac e Bom
Leite mostraram-se mais eficientes no controle microbiol6gico, provavelmente devido ao uso
de processos tecnologicos padronizados como a pasteurizagao, a adicao de conservantes
e 0 uso de embalagens mais seguras que garantem menor exposicdo ao ambiente e a
contaminacgdes externas.

A legislacao brasileira mais recente sobre os limites microbiolégicos para alimentos,
incluindo doces de leite, pode ser encontrada na Instrugdo Normativa - IN N° 211, DE
1° de margo de 2023. Esta resolugao trata da classificacdo e controle de diferentes tipos
de fermentos, nutrientes e outros produtos relacionados a produgao alimentar, mas nao
estabelece diretamente limites especificos para bolores e leveduras em doces de leite. No
entanto, € possivel considerar as orientagdes gerais e praticas laboratoriais que sugerem
que valores de até 10®* UFC/g para bolores e leveduras sao aceitaveis, desde que as
condic¢des higiénico-sanitarias sejam mantidas.

Esses limites técnicos de microbiologia sdo comuns em analises de alimentos para
garantir que o produto seja seguro para o consumo. Produtos industriais, com processos
rigorosos de pasteurizagcdo e embalagens adequadas, tém controle microbiolégico mais
eficiente, enquanto produtos artesanais, sem esses controles, ficam mais suscetiveis a
contaminacgao, incluindo o crescimento de bolores e leveduras

Além disso, estudos como os de Silva et al. (2015) e a International Commission
on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF, 2002) reforcam a importancia da
pasteurizagao e controle de atividade de agua para prevenir o crescimento microbiolégico
em produtos lacteos, especialmente os artesanais, que tém maior risco de contaminagao
devido a falta de processos tecnoldgicos rigorosos.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados obtidos neste estudo evidenciam diferengas marcantes na qualidade
microbioldgica entre os doces de leite industrializados - Bom Leite e Doce ValeLac - e o
doce de leite artesanal produzido em Afranio, Pernambuco. Os produtos industrializados
demonstraram um controle superior, ndo apresentando crescimento de microrganismos
aerdébios mesofilos nem de bolores e leveduras. Esses resultados refletem a eficiéncia
dos processos tecnologicos empregados, incluindo pasteurizagdo, uso de conservantes
e adocgao de boas praticas de fabricagédo, além da protecdo conferida por embalagens
herméticas e apropriadas.

AVANGOS NA SAUDE: PESQUISAS E PRATICAS TRANSFORMADORAS
VOL. 1

CAPITULO 10 112




Em contrapartida, o doce de leite artesanal mostrou vulnerabilidade significativa a
contaminagao microbiana, como evidenciado pelo crescimento de microrganismos aerdbios
mesofilos e de fungos. Esses achados apontam para a auséncia de controles rigorosos
durante o processamento e armazenamento, como falhas na higienizagdo, manipulagao
inadequada e uso de embalagens pouco eficientes. Essa contaminagdo nao apenas
compromete a qualidade sensorial e a vida util do produto, mas também pode representar
um risco a saude do consumidor, especialmente devido a possibilidade de produgao de
micotoxinas por fungos.

Dessa forma, conclui-se que produtos artesanais, embora valorizados pelo apelo
cultural e sensorial, precisam urgentemente de maior controle em todas as etapas de
producdo. Recomenda-se a capacitacdo dos produtores em boas praticas de fabricagao,
controle de qualidade e utilizagdo de embalagens adequadas para minimizar contaminacgoes.
Além disso, politicas publicas e incentivos governamentais poderiam promover a
implementagcdo de tecnologias acessiveis que garantam maior seguranga alimentar para
produtos artesanais, contribuindo para sua competitividade no mercado e para a saude
publica.

Estudos futuros sao necessarios para explorar métodos inovadores de preservagao
microbioldgica que mantenham as caracteristicas sensoriais do doce de leite artesanal.
Além disso, a harmonizagao de normas microbiolégicas especificas para esse produto
seria essencial para orientar agdes regulatérias e aprimorar os padrées de segurancga.
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