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APRESENTAÇÃO

A obra “Diário da Teoria e Prática de Enfermagem” aborda uma série de estudos 
realizados na área da Enfermagem, sendo suas publicações realizadas pela Atena 
Editora. Em sua totalidade está composta por 2 volumes, sendo eles classificados de 
acordo com a área de abrangência e temáticas de estudo.  Em seus 25 capítulos, o 
volume II aborda diferentes aspectos relacionados à atuação da enfermagem e os 
múltiplos saberes em saúde.

Os estudos realizados contribuem para seu entendimento quando trabalham 
as mais diversas temáticas, dentre elas a atuação da enfermagem no cuidado ao 
paciente com câncer de pele, Diabetes Mellitus, anemia falciforme, dentre outros. 
Além disso, as publicações também abordam aspectos relacionados às práticas 
educativas na formação profissional, educação permanente e promoção da saúde.

Portanto, este volume II é dedicado ao público usuário dos serviços de saúde, 
no tocante ao desenvolvimento de práticas de promoção da saúde, além de ser de 
extrema relevância para enfermeiros e demais profissionais atuantes na assistência, 
docentes da área e discentes, trazendo artigos que abordam informações atuais 
sobre as práticas de saúde e experiências do ensino e aprendizagem no âmbito da 
saúde aos mais variados públicos. 

Ademais, esperamos que este livro possa fortalecer e estimular as práticas 
educativas pelos profissionais da saúde, desde a atuação assistencial propriamente 
dita, até a prática dos docentes formadores e capacitadores, buscando cada vez 
mais a excelência na assistência, disseminando práticas promotoras da saúde, e 
fortalecendo a prática clínica de enfermagem e das demais profissões que cuidam da 
saúde.

Isabelle C. de N. Sombra
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RESUMO: A busca por alimentos saudáveis, 
nutritivos e economicamente acessíveis cresce 
no Brasil, aumentando o desenvolvimento de 
produtos que atendam esses requisitos como as 
bebidas lácteas, que são produtos produzidos 
a partir de soro de leite.  Considerando esse 
crescimento no consumo das bebidas lácteas, 
este trabalho objetivou avaliar parâmetros de 
qualidade de dez marcas de bebidas lácteas 
(cinco fermentadas e cinco UHT) comercializadas 
em Anápolis. Foram realizadas análises de 
rotulagem, físico-químicas e microbiológicas. 
Quanto à rotulagem dos produtos, que auxiliam 
na identificação, escolha e rastreabilidade 
dos produtos, 30% (3) das amostras não 
apresentaram lote e 70% (7) apresentaram erro 
em alguma das informações nutricionais. Para os 
parâmetros físico-químicos analisados (cinzas, 
glicídios redutores e não redutores, amido, 
corantes, acidez total, extrato seco e umidade) 

não foram encontrados valores em desacordo, 
assim como nas análises microbiológicas 
de coliformes totais e termotolerantes, 
estafilococos coagulase positiva e bactérias 
mesófilas totais. Contudo, as cinco amostras 
de bebidas lácteas fermentadas, para as quais 
a legislação preconiza a contagem mínima de 
bactérias láticas de 106 UFC/mL, apresentaram 
contagens inferiores (máximo 2,3x102UFC/mL).  
A inviabilidade dessas bactérias pode ser fruto 
de condições inadequadas de armazenamento 
ou transporte, cepa inadequada para o produto 
ou falhas no processo industrial. O estudo 
demonstrou que existem no mercado bebidas 
lácteas que não cumprem as legislações que 
envolvem a qualidade destes alimentos, ferindo 
os direitos do consumidor. Assim, tornam-se 
necessárias medidas de correção: fiscalização 
mais rigorosa, aplicação de multas e retirada do 
mercado, treinamento dos fabricantes quanto 
às legislações e tecnologias adequadas.
PALAVRAS-CHAVE: Segurança alimentar; 
Alimentos saudáveis; Bebidas fermentadas.

EVALUATION OF THE QUALITY 
PARAMETERS OF DAIRY BEVERAGES 
MARKETED IN THE MUNICIPALITY OF 

ANÁPOLIS-GO.

ABSTRACT: The search for healthy, nutritious 
and economically accessible foods grows in 
Brazil, increasing the development of products 
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that meet these requirements such as dairy drinks, which are products produced from 
whey. Considering this growth in the consumption of dairy drinks, this work aimed to 
evaluate the quality parameters of ten brands of dairy drinks (five fermented and five 
UHT) marketed in Anápolis. Labeling, physical-chemical and microbiological analyzes 
were performed. Regarding the labeling of products, which help in the identification, 
selection and traceability of products, 30% (3) of the samples did not present a lot and 70% 
(7) presented an error in some of the nutritional information. Analytical physicochemical 
parameters (ash, reducing and non-reducing sugars, starch, dyes, total acidity, dry 
extract and humidity) were not found, as well as in the microbiological analyzes of total 
and thermotolerant coliforms, coagulase positive staphylococci and total mesophilic 
bacteria. However, the five samples of fermented dairy drinks, for which the legislation 
recommends a minimum lactic acid count of 106 CFU / mL, presented lower counts 
(maximum 2.3x102 UFC / mL). The infeasibility of these bacteria may be the result 
of inadequate storage or transport conditions, inadequate product strain or industrial 
process failures. The study has shown that there are on the market dairy drinks that 
do not comply with the legislation that involves the quality of these foods, damaging 
consumer rights. Thus, corrective measures are necessary: ​​stricter enforcement, fines 
and withdrawal from the market, training of manufacturers on appropriate legislation 
and technologies.
KEYWORDS: Food security; Healthy food; Fermented beverages.

1 | 	INTRODUÇÃO

Dentre as diversas formas de utilização do soro de leite, a elaboração de bebidas 
lácteas constitui uma das alternativas mais simples e atrativas, uma vez que existe 
a possibilidade de uso dos equipamentos previamente disponíveis nas indústrias de 
laticínios (PINTADO et al., 2001; CASTRO et al., 2004). 

Considerando a facilidade tecnológica, associada à boa aceitação sensorial, 
elevado valor nutritivo, baixo custo de produção e preços mais atrativos para o 
consumidor, a bebida láctea torna-se uma opção adicional a gama de produtos lácteos 
fermentados ou mesmo uma alternativa mais econômica em relação a estes produtos 
(OLIVEIRA, 2006; THAMER; PENNA, 2006; SANTOS et al., 2008). 

No Brasil, a produção de bebidas lácteas é uma das principais opções de 
aproveitamento do soro de leite. (CAPITANI et al., 2005). Um levantamento realizado 
no ano de 2010 indica que as bebidas lácteas já representavam 25% do mercado de 
lácteos fermentados no Brasil (PELANFER et al, 2010). 

Assim, a bebida láctea é uma alternativa bastante inovadora para o 
aproveitamento do soro pelas indústrias lácteas, sem a necessidade de grandes 
investimentos ou de grandes mudanças na rotina de fabricação, diminuindo ainda 
o desperdício, a poluição ambiental, gerando novos recursos e, principalmente, 
melhorando o valor nutritivo deste produto (PINTADO et al., 2001; CASTRO et al., 



Diário da Teoria e Prática na Enfermagem 2 Capítulo 21 185

2004).
De acordo com o Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA) em 

sua Instrução Normativa nº16/2005, bebida láctea é o produto obtido a partir de leite 
ou leite reconstituído e/ou derivados do leite, fermentado ou não, com ou sem adição 
de outros ingredientes, onde a base láctea representa pelo menos 51% do total de 
ingredientes do produto. Essa legislação estabelece ainda, os requisitos mínimos de 
identidade e qualidade que estes produtos deverão apresentar (BRASIL, 2005).

Considerando a importância econômica e de consumo que as bebidas lácteas 
representam atualmente, o objetivo deste trabalho foi avaliar parâmetros de qualidade 
(físico-químicos, microbiológicos e de rotulagem) de dez marcas de bebidas lácteas, 
sendo cinco fermentadas e cinco UHT (ultrapasteurizadas), comercializadas em 
Anápolis-GO.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Seleção das amostras
Foram selecionadas 10 amostras comercializadas em supermercados da cidade 

de Anápolis – GO, no período de agosto a novembro de 2018. 
As amostras foram selecionadas aleatoriamente, de marcas distintas, dentro do 

prazo de validade (5 tipo UHT , 5 tipo fermentadas). 
As amostras foram transportadas ao Laboratório de Alimentos do Centro 

Tecnológico da UNIEVANGÉLICA) em caixa de isopor com gelo e mantidas sob 
refrigeração (5-8°C) até as análises. 

Avaliação de rotulagem – CheckList
Para a verificação das informações de rotulagem das amostras, elaborou-se um 

CheckList considerando os requisitos gerias e específicos da Instrução Normativa 
n°16/2005 (MAPA) e as RDC359/2003; 360/2003 e 269/2005 da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA).

Análises físico-químicas
Para cada amostra foram realizadas, em duplicata: cinzas, glicídios redutores 

em lactose e não redutores em sacarose, amido, extrato seco total, umidade, acidez 
em ácido láctico, corantes e pH. Todos os métodos foram realizados de acordo com 
o Manual do Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008).

Análises microbiológicas
Para todas as amostras foram realizadas, em duplicata, determinação de 

coliformes totais e termotolerantes, estafilococos coagulase positiva, bactérias láticas 
e bactérias mesófilas totais, de acordo com as técnicas padrões descritas no Manual 
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de métodos de análise microbiológica de alimentos (SILVA et al, 2005).

3 | 	RESULTADOS

Os resultados das análises de rotulagem, físico-químicas e microbiológicas para 
as dez marcas de bebidas lácteas analisadas são apresentados nas Tabelas 1 e 2, 
UHT e fermentadas, respectivamente.

parâmetros analisa-
dos UHT1 UHT2 UHT3 UHT4 UHT5

PAdrões 
REGULA-
TÓRIOs

Requisitos de rotu-
lagem

em desa-
cordo

em desa-
cordo

em desa-
cordo Em acordo em desa-

cordo - 

Cinzas (%) 0,90 0,63 0,67 0,44 0,66 Sem pa-
drão.

Glicídios redutores 
(%) 3,41 2,74 2,83 2,47 3,07 Sem pa-

drão.
Glicídios não reduto-
res (%) 4,54 4,37 1,95 3,87 2,35 Sem pa-

drão.

Amido (%) 1,35 1,19 3,33 2,25 2,21 Sem pa-
drão.

Extrato seco (%) 14,2 15 20,5 16 12,5 Sem pa-
drão.

Acidez ( %) 0,21 0,17 0,17 0,13 0,24 Sem pa-
drão.

Corante Artificial Artificial Artificial Artificial Artificial Sem pa-
drão.

Umidade (%) 85,8 85 79,5 84 87,5 Sem pa-
drão.

pH 6,46 6,68 6,74 6,72 6,37 Sem pa-
drão.

Coliformes totais 
e termotolerantes 
(NMP/mL)

< 3 < 3 < 3 < 3 < 3 Sem pa-
drão.

Bactérias láticas 
(UFC/mL) < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 Sem pa-

drão.
Bactérias mesófilas 
totais (UFC/mL) < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 10 UFC/mL

Estafilococos coagu-
lase positiva (UFC/
mL)

< 10 < 10 < 10 < 10 < 10 Sempadrão.

parâmetros anali-
sados F1 F2 F3 F4 F5

PAdrões 
REGULA-
TÓRIOs

Requisitos de rotu-
lagem

Em desa-
cordo

Em acor-
do

Em desa-
cordo

Em desa-
cordo Em acordo -

Cinzas (%) 0,40 0,61 0,41 0,46 0,41 Sem pa-
drão.

Glicídiosr edutores  
(%) 3,19 3,48 3,76 3,21 2,83 Sem pa-

drão.
Glicídios não redu-
tores (%) 3,47 2,35 2,56 2,85 3,62 Sem pa-

drão.
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Amido (% 1,09 3,78 4,3 1,55 3,21 Sem pa-
drão.

Extrato secol (%) 30 17,4 14,7 11,5 12,8 Sem pa-
drão.

Corante Artificial Artificial Artificial Artificial Artificial Sem pa-
drão.

Umidade (%) 70 82,6 85,3 88,5 87,2 Sem pa-
drão.

pH 4,27 3,72 3,95 3,86 4,37 Sem pa-
drão.

Acidez (%) 0,50 0,71 0,62 0,53 0,62 Sem pa-
drão.

Coliformes totais 
(NMP/mL) < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 100 (NMP/

mL)
Coliformes termoto-
lerantes (NMP/mL) < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 20 (NMP/

mL)
Bactérias láticas 
(UFC/mL < 10 < 10 < 10 2,3 x 102 < 10 >106

Bactérias mesófilas 
totais (UFC/mL) < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 Sem pa-

drão.
Estafilococos 
coagulase positiva 
(UFC/mL)

< 10 < 10 < 10 < 10 < 10 Sem pa-
drão.

Tabela 1 – Parâmetros de rotulagem, físico-químicos e microbiológicos obtidos nas análises das 
cinco marcas de bebidas lácteas tipo UHT. 

4 | 	DISCUSSÃO

Rotulagem e parâmetros físico-químicos
A avaliação da rotulagem das amostras frente às legislações vigentes detectou 

não conformidades importantes: ausência de lote (3 amostras) e informações 
nutricionais incorretas (7 amostras) no quesito relacionado a porção definida pelo 
fabricante. 

A rotulagem de alimentos, definida como toda inscrição, legenda, imagem 
outoda matéria descritiva ou gráfica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada 
em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do alimentoé essencial para 
o consumidor, pois além de identificaro produto, auxilia na escolha do mesmo no ato 
da obtenção, considerando principalmente a rotulagem nutricional (BRASIL, 2005).

 O lote de um produto éo conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados 
pelo mesmo fabricante ou fracionador, em um espaço de tempo determinado, sob 
condiçõesessencialmente iguais (BRASIL, 2005).

A ausência deste (lote) dificulta ou até impede a rastreabilidade do produto e a 
averiguação junto ao fabricante quanto a informações possíveis falhas.

A ausência de informações no rótulo e/ou informações incorretas fere o Código 
de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078/1990, capítulo II, Art. 4°) e pode ocasionar 
malefícios à sua saúde, considerando a aquisição de produtos inadequados (BRASIL, 
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2017). 
A legislação específica para bebidas lácteas (IN n°16/2005) não define muitos 

parâmetros físico-químicos para a avaliação do produto. Contudo, o detalhamento de 
parâmetros auxilia na identificação e melhor avaliação de suas características, por 
isso este estudo propôs a avaliação destes parâmetros. 

Grandi e Rossi (2010), ao avaliarem rótulos de iogurtes e bebidas lácteas, 
notaram que os percentuais do valor diário (VD) foram declarados erroneamente em 
28,9% dos rótulos de iogurte e em 57,1% dos rótulos de bebida láctea.

Dias et al. (2008) analisou rótulos de 11 produtos diferentes, e também constatou 
esse tipo de problema, uma vez que 7% deles continham erros em relação ao valor 
diário de referência, pois apresentavam dados calculados para uma dieta de 2500 
kcal, porém declaravam como sendo para uma dieta de 2000 kcal.

O teor de umidade corresponde á perda em peso sofrida pelo produto quando 
aquecido em condições nas quais a água e removida. Na realidade, não é somente a 
água que é removida, mas outras substâncias que se volatilizam nessas condições. O 
extrato seco total ou resíduo seco é obtido após a evaporação da água e substâncias 
voláteis (IAL, 2005). No caso das bebidas lácteas são definidos pela sua composição, 
principalmente quanto ao teor de soro utilizado em sua elaboração. À medida que se 
eleva a proporção desoro, os teores de gordura e de extrato seco tendem a diminuir 
(ALMEIDA, et al., 2001). A legislação estabelece que a base láctea do produto 
represente no mínimo 51% dos ingredientes total, que faz com que o valor nutricional 
seja alto e o preço do produto mais baixo, com o uso do soro. 

Neste estudo, a umidade das amostras variou de 79,5 a 87,5%, com extrato 
seco de 12,5 a 20,5% para as do tipo UHT e de 70 a 88,5 para umidade e 11,5 a 30 
para extrato seco para as do tipo fermentadas.

No estudo de Deodato (2011), que não diferenciou os tipos UHT e fermentadas, 
os valores encontrados variaram 76,6 a 86,65% para a umidade, demonstrando que 
não há uma padronização destes valores já que o teor de soro permitido é bastante 
variável.

O teor de cinzas, que representa o resíduo por incineração constituído 
principalmente por óxidos de potássio, sódio, cálcio, magnésio, fosforo e por cloretos, 
é um parâmetro pouco explorado nas avaliações. Neste estudo, os teores variaram 
0,4 a 0,9%. Para os dois tipos UHT e fermentadas. No raro estudo encontrado com 
avaliação deste parâmetro, o teor variou de 0,54 a 0,84% (SILVA, et al., 2015) bastante 
semelhante ao encontrado neste estudo.

 Na determinação da acidez, que é um dos parâmetros mais importantes do ponto 
de vista sensorial destes produtos, pois auxilia, assim como os açúcares (glicídios 
redutores e não redutores) na definição do gosto final que o produto apresentará. 

A razão entre os açúcares e a acidez do produto é responsável pelo chamado 
ratio, que indica o grau de equilíbrio entre o teor de açúcares e ácidos orgânicos 
(VIÉGAS, 1991) estando diretamente relacionada à qualidade quanto ao atributo 
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sabor, sendo, portanto, um importante parâmetro a ser considerado.
A acidez nas bebidas lácteas é obtida através da fermentação do açúcar dosoro 

leite por bactérias lácticas (SALINAS, 1986).
As bebidas tipo UHT deste estudo apresentaram um teor de acidez que variou 

de 0,13 a 0,24%, já para as bebidas fermentadas, como esperado, houve um maior 
teor de acidez que variou de 0,5 a 0,71%. 

Já os teores de açúcares (redutores e não redutores) variou de 4,78 a 7,95% 
para as UHT e de 5,83 a 6,97% para as fermentadas.

O teor de acidez também reproduziu-se no pH das amostras que variou de 
6,37 a 6,74 para as amostras UHT que concordam com valores encontrados por 
Cassanegoet al. (2010) que foram de 6,5 a 6,8 e de 3,72 a 4,37 para as amostras 
fermentadas resultados semelhantes que também foram encontrados por Cunha et 
al. (2008).

Estes parâmetros são importantes influenciadores na escolha dos produtos 
pelos consumidores, de acordo com sua preferência por bebidas mais ou menos 
ácidas (VIÉGAS, 1991).

Nas indústrias agroalimentares, os amidos e derivados são utilizados como 
ingredientes, componentes básicos ou aditivos adicionados em baixas quantidades 
para melhorar a fabricação, apresentação ou conservação do produto desempenhando, 
assim, papel relevante no controle das características de um grande número de 
alimentos processados além de promover ao produto textura e aparência (SERRANO 
& FRANCO, 2005). 

Diferentes concentrações de amido podem ser adicionadas aos produtos, 
dependendo das características que se deseja obter. Um estudo com bebidas lácteas 
avaliou a adição de três concentrações diferentes de amido na formulação (1,2; 0,6 
e 0,3%) e o resultado demonstrou que o consumidor teve melhor aceitabilidade da 
bebida com a maior concentração (SILVA, et al., 2013). 

Neste estudo, as amostras tipo UHTapresentaram teor de amido variando de 
1,19 a 3,33% e as fermentadas de 1,09 a 4,3%. 

Os corantes artificiais são uma classe de aditivos sem valor nutritivo, introduzidos 
nos alimentos e bebidas com o único objetivo de conferir cor, tornando-os mais 
atrativos. Por esse motivo, do ponto de vista da saúde, os corantes artificiais em geral 
não são recomendados, seu uso sendo justificado, quase que, exclusivamente, do 
ponto de vista comercial e tecnológico. Mesmo assim, os corantes são amplamente 
utilizados nos alimentos e bebidas devido à sua grande importância no aumento da 
aceitação dos produtos. Alimentos coloridos e vistosos aumentam nosso prazer em 
consumi-los (PRADO; GODOY, 2014).

As dez amostras de bebidas lácteas avaliadas neste estudo apresentaram a 
presença de corantes artificiais. 

Parâmetros microbiológicos
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Assim como para parâmetros físico-químicos, não há regulamentações que 
definam uma avaliação microbiológica ampla para bebidas lácteas, definindo apenas 
aeróbios mesofilos para bebidas lácteas UHT e coliformes totais.  termotolerantes e 
bactérias lácticas, para as bebidas lácteas fermentadas.

As análises deste estudo para coliformes totais e termotolerantes apresentaram 
contagens inferiores a 3NMP/mL para todas as amostras.

Os coliformes possuem elevada relevância higiênica, então resultados dentro 
dos parâmetros, indicam que o produto apresenta-se em boas condições higiênicos - 
sanitárias. (Forsythe, 2013).

Para a contagem de bactérias lácticas, a legislação vigente estabelece que 
bebidas lácteas fermentadas devem possuir uma contagem mínima de 106 UFC/
mL. Neste estudo, as cinco amostras fermentadas apresentaram resultados abaixo 
do estabelecido pelalegislação vigente, com apenas uma amostra com contagem de 
2x102UFC/mL) e as demais menores que 10UFC/mL. (BRASIL, 2005). 

As bactérias lácticas têm diferentes propriedades metabólicas que estão 
diretamente relacionados comlipólise, proteólise e produção de diacetil, que têm um 
efeito direto para os produtos lácteos. A proteólise resultante da atividade de bactérias 
do ácido láctico promove: a liberação de compostos aromáticos voláteis, mudanças 
desejáveis ​​na textura do produto etc. (LEROY; DE VUYST, 2004). 

As bactérias lácticas também podem ter características probióticas, ou seja, além 
de colaborar com o perfil sensorial do produto final podem contribuir na segurança 
microbiológica, aumentando o valor nutritivo por meio da síntese de vitaminas, 
aminoácidos essenciais e proteínas (GIRAFFA, 2004; LEROY; DE VUYST, 2004).

O não crescimento dessas bactérias pode ser fruto de condições inadequadas 
de armazenamento ou transporte, cepa inadequada para o devido produto, falhas no 
processo industrial ou no armazenamento (LEROY et al., 2006).

Tebaldi et al (2007) encontraram resultados semelhantes aos obtidos neste 
estudo, onde quatro marcas de bebidas lácteas fermentadas, de cinco analisadas, 
estavam fora dos padrões estabelecidos.

Beukes, Bester e Mostert (2001) e Rodrigues, Ortolani e Nero (2010) também 
relataram que a quantidade de bactérias ácido láticas foi menor, 1,2 x 105 UFC/mL, 
abaixo do padrão estabelecido pela legislação (BRASIL, 2005).

A contagem de bactérias mesófilas totais para todas as dez amostras apresentou-
se inferior a 10UFC/mL, de acordo com os padrões estabelecidos para as bebidas 
tipo UHT que é de até 10UFC/mL (BRASIL, 2005).

Silva (2002) relata que os alimentosque não contêm padrões estabelecidos para 
contagem microbiana total, seguem a ordem de 106UFC/mL. Essa contagem faz 
com que os alimentos devam ser considerados, no mínimo, suspeito, pois aumenta 
a possibilidade de estarem presentes deterioradores e/ou patógenos, podendo 
ocorrer descaracterizações sensoriais, perdas do valor nutricional e da atratividade 
do alimento. 
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Apesar de não preconizado em legislação realizou-se neste estudo a contagem 
de Estafilococos coagulase positiva. Todas as amostras analisadas apresentaram 
contagem inferior a 10UFC/mL.

 A identificação de Estafilococos coagulase positiva em um produto pode indicar 
a presença de Staphylococcus aureus que éenterotoxigênico e está envolvido em 
um grande número de intoxicações alimentares. Ele pode estar presente devido à 
práticas inadequadas de manipulação e de higienização dos materiais e equipamentos 
(TRABULSI; ALTERTHUM, 2004; LAMAITA et al., 2005). 

5 | 	CONCLUSÃO

O estudo realizado para avaliar a qualidade de dez marcas de bebidas lácteas 
(cinco tipo UHT e cinco fermentadas) a partir de parâmetros de rotulagem, físico-
químicas e microbiológicas, demonstrou que 70% das amostras apresentou algum 
parâmetro não conforme com as legislações relacionadas vigentes: desacordos 
em itens de rotulagem (ausência de lote e informações nutricionais incorretas) e 
microbiológicas (contagem de bactérias láticas inferior – tipo fermentadas)

Considerando o crescimento que estes produtos têm apresentado no mercado, 
principalmente brasileiro, torna-se necessário que medidas de correção destes 
problemas sejam tomadas: uma fiscalização mais rigorosa por órgãoscompetentes, 
com aplicação de multas e retirada do mercado de produtos de má qualidade, melhor 
orientação dos consumidores na avalição e escolha de seus produtos e orientação 
e treinamento dos fabricantes quanto às legislações pertinentes e tecnologias que 
permitam produtos adequados ao propósito (funcionalidade - viabilidade de bactérias 
láticas).
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