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RESUMO

Estudo guantitativo com o objetivo de quantificar o crescimento de bactérias laticas em temperatura
ideal (0°C & 10°C), e a 30 e 60 minutos em exposicao a temperatura ambiente, em dez marcas de leites
fermentados comercializados em um supermercado de Curitiba/Parand. Foram realizadas diluicfes
seriadas 10, semeadas em 4gar Man Rogosa & Sharpe, e incubadas a 30+1°C por 6 dias. Na sequéncia,
foi realizada Coloracdo de Gram, Teste de Catalase (-) e a contagem das bactérias laticas em Unidades
Formadoras de Col6nia/ml para comparagdo com a Instru¢cdo Normativa n°46/2007, que determina a
identidade e qualidade de leites fermentados. As médias do nimero de coldnias para a amostra em
temperatura ideal, e em temperatura ambiente por 30 minutos e 60 minutos, foram 3,16x10°, 3,64x10°
e 2,75x10°, respectivamente, ndo atendendo a Instrucdo Normativa n°46/2007. No momento da compra,
todas as amostras estavam em temperatura adequada, com média de 5,5°C. O teste estatistico de
Friedman (p=0,0672) esclarece que ndo existe diferenca significativa entre 0 nimero de colonias das
amostras em temperatura ideal, por 30 e 60 minutos em temperatura ambiente, embora na andlise
percentual tenha ocorrido variagoes.

Descritores: Controle de qualidade; probidticos; Lactobacillus.

ABSTRACT

Quantitative study with the objective of quantify the growth of lactic acid bacteria in ideal temperature
(0°C to 10°C), 30 and 60 minutes and on display at room temperature, in ten brands of fermented milk
sold at a supermarket in Curitiba/Parana. Were made serial dilutions 10, sown Man Rogosa and Sharpe
agar and incubated at 30+1°C for 6 days, following was performed Gram stain, Catalase test (-) and the
count of lactic acid bacteria in Colony-forming Units/ml for comparison with the Normative Instruction
n° 46/2007. The average number of colonies to the ideal temperature and sample at room temperature
for 30 minutes and 60 minutes were 3,16x10°, 3,64x10° and 2,75x10°, respectively, not complying with
Normative Instruction n® 46/2007. At the time of purchase, all samples were at proper temperature, with
an average of 5.5°C. Friedman statistical test (p = 0.0672) clarifies that there is no significant difference
between the number of colonies of samples in ideal temperature, for 30 and 60 minutes at room
temperature, although the percentage analysis has occurred.

Descriptors: Quality control; probiotics; Lactobacillus.
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INTRODUCAO

O consumo de leites fermentados ocorre desde os primordios da civilizagdo, sendo
reconhecidos como uma forma eficaz de promover o0 aumento da vida de prateleira do leite®.
Com o aumento da demanda da populacdo por alimentos funcionais pela mudanca nos seus
habitos alimentares, devido aos avancos da ciéncia e ao facil acesso a informacdo, os
consumidores passaram a se preocupar mais com a saude e a buscar alimentos que promovam
uma vida mais saudavel e de qualidade, o que impulsionou a expansdo de produtos como
iogurtes liquidos e outras bebidas lacteas, pela sua conveniéncia, praticidade, salde e
seguranca®?),

Segundo a Instrucdo Normativa N° 36/2000,*) entende-se por bebida lactea o produto
obtido a partir de leite ou leite reconstituido e/ou derivados de leite, reconstituidos ou néo,
fermentado ou ndo, com ou sem adicdo de outros ingredientes, onde “a base lactea representa
pelo menos 51% (cinguenta e um por cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes do
produto”.

Conforme a Instrucio Normativa N° 46/2007,5 define-se leite fermentado como “[...]
um produto adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias, obtido por coagulacéo e
diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros lacteos [...]”. Essa
mesma legislacédo ressalta ainda que esse produto é obtido através de fermentacdo lactea de um
ou varios cultivos de “[...] Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp.,
Streptococus salivarius subsp thermophilus [...] ”, em menor escala, Enterococcus faecium e/ou
outras bactérias acido laticas que contribuam para a caracterizacdo do produto final, as quais
devem ser viaveis, ativas e abundantes durante todo o prazo de validade do leite
fermentado®:67),

De acordo com o Instituto de Medicina da Academia Nacional de Ciéncias dos Estados
Unidos, define-se alimentos funcionais como aqueles potencialmente saudaveis, incluindo
alimentos modificados ou ingredientes alimentares que promovam beneficios a saude
decorrentes dos nutrientes que eles contém®),

A Instrucdo Normativa N° 44/2015® caracteriza probi6ticos como cepas de
microrganismos Vivos, que agem como auxiliares na recomposi¢do da microbiota do trato
digestorio dos animais, contribuindo para o seu equilibrio. Dentre os principais efeitos dos
probidticos estdo o tratamento de diarreia, a capacidade para resistir ao suco gastrico, aos sais
biliares e as enzimas digestivas gastricas e pancreaticas, a capacidade de aderir a mucosa e

conviver com o microbioma intestinal, além de possuir propriedades imunomoduladoras,
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produzindo substancias que inibem o crescimento de bactérias patogénicas, aumentando a
imunidade contra esses microrganismos®:11:12),

Outra propriedade dos probioticos é o auxilio na prevencédo e tratamento de algumas
doencas e situacdes clinicas através da liberacdo de diversas enzimas e outros compostos no
lmen intestinal. Tais enzimas possuem efeitos sinérgicos na digestdo, aliviando sintomas de
deficiéncia na absorcéo de nutrientes. A producdo de &cido butirico e propiénico por algumas
bactérias probidticas neutraliza a atividade de alguns carcindgenos presentes na alimentacéo,
como as nitrosaminas, resultantes do metabolismo de bactérias comensais em individuos que
consomem dietas com alto teor de proteinas34),

Outro efeito nutricionalmente relevante dos probidticos é na modulacdo dos niveis
sanguineos de lipideos, através da inibicdo da sintese de colesterol hepéatico e/ou da
redistribuicdo do colesterol do plasma para o figado; porém, é importante salientar que
diferentes hipdteses tém sido levantadas nesse contexto e que o mecanismo dos probidticos no
controle de colesterol ainda é questionavel>9),

Durante toda a sua vida de prateleira, os leites fermentados devem apresentar uma
contagem minima de 108 UFC/ ml e a temperatura minima de comercializacéo deve ser de 10°C,
segundo o0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados*"1®), O
envase do leite fermentado deve ser feito em materiais adequados que confiram uma protecédo
apropriada contra a contaminacéo, pois o produto ndo devera conter substancias estranhas ou
contaminantes organicos ou inorganicos de qualquer natureza®®. A armazenagem e a
exposicao a venda desse produto devem obedecer a todas as condi¢des expressas em seu rétulo
e todos os envolvidos nos processos de producdo, transporte e venda sdo responsaveis pela
qualidade do produto ao ser consumido®®,

Com o leite fermentado em condi¢des adequadas de temperatura e pH, espera-se que
suas bactérias laticas estejam vidveis, podendo, quando administrado em quantidades
adequadas - minimo de 100 gramas diarias por 15 dias consecutivos - promover os efeitos
probidticos benéficos a satde do consumidor(29),

Conforme preconizado pela legislacdo vigente referente & qualidade dos leites
fermentados, e visto que o Brasil vive uma realidade de empresas de alimentos que possuem
organizacdo e seriedade para estarem no primeiro mundo e, a0 mesmo tempo, enfrenta
problemas primarios na esfera sanitaria, tanto por parte do consumidor, quanto por parte de
alguns fabricantes e fornecedores®V), este trabalho justifica-se pela necessidade de expor a

importancia da garantia das condig¢Ges para a sobrevivéncia das bactérias laticas até 0 momento
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do consumo, para que estas possam gerar o efeito funcional esperado. O principal objetivo desse
estudo foi avaliar o crescimento das bactérias laticas presentes em amostras de leites
fermentados em funcdo do tempo em temperatura ambiente comercializados em um

supermercado de Curitiba — Parana.

METODOS

Trata-se de um estudo quantitativo de analise microbioldgica de dez marcas de leites
fermentados que possuiam em suas embalagens a descricdo da presenca de bactérias laticas
vivas, escolhidos de forma aleatdria e dentro do prazo de validade, comercializados em um
supermercado de Curitiba — Parana. A presente pesquisa foi realizada no periodo de Maio a
Julho de 2017.

Como critérios de inclusdo foram selecionadas amostras de leites fermentados dentro
do prazo de validade que estivessem sendo comercializadas entre 0°C e 10°C, cujas embalagens
estavam integras. Foram excluidas do estudo amostras de leites fermentados que foram
acrescidas de frutas, para estabelecer um padrdo na composicao das amostras.

No ato da compra foi aferida a temperatura de cada marca de leite fermentado pelo
termometro digital infravermelho B-Max Infrared Thermometer, onde o laser foi direcionado
para o centro geomeétrico da embalagem plastica do produto, podendo o leite fermentado em si
apresentar uma variacdo de temperatura de £1°C em relacdo a temperatura da embalagem. Em
seguida, as amostras foram acondicionadas em caixa de material isotérmico e transportadas
imediatamente ao laboratorio de Microbiologia do Centro Universitario Auténomo do Brasil
(UniBrasil), para execucéo das analises.

Para analise microbiologica do leite fermentado, todo o material foi previamente
esterilizado e manipulado préximo ao bico de Bunsen com a chama a meia altura. Foram
utilizados 25 ml de cada amostra de leite fermentado homogeneizado com 225 ml de agua
peptonada estéril a 1%, com pH equilibrado, porém, sem o uso de tampdo fosfato para evitar
injuria as células. Foi realizada a homogeneizacdo das amostras em um liquidificador,
devidamente higienizado, para romper as cadeias de bactérias laticas e resultar em contagens
mais acuradas das bactérias presentes. O copo do liquidificador e o diluente foram resfriados a
+ 10°C antes da homogeneizagao®"1®),

Foram realizadas dilui¢Ges seriadas, compostas de 9 ml de agua peptonada e 1 ml de
amostra, obtendo dilui¢des 1/107%, 1/102 e 1/103!7, Foi inoculado 1 ml da diluicdo 102 em

tempo zero, e posteriormente a 30 e 60 minutos em temperatura ambiente em placas de Petri
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estéreis vazias, adicionando, em seguida, 0 meio de cultura 4gar de Man Rogosa & Sharpe
(MRS-A). As placas foram incubadas invertidas acondicionadas em jarro com atmosfera
anaerdbia a 30+1°C por 6 dias. Foram selecionadas cinco col6nias presentes nas placas e
submetidas a coloracdo de Gram e teste de catalase, para o qual foi colocada na lamina uma
gota de solucéo salina estéril e semeada uma porc¢éo do isolado de cultura, retirado da placa de
Petri com a alga bacterioldgica, em seguida foi adicionada uma gota de peréxido de hidrogénio
a 3%, onde, ndo havendo bolhas de ar ¢ indicativo de teste negativo™?).

As culturas Gram positivas (cocos ou bastonetes) e catalase negativas foram
confirmadas como bactérias laticas“”. Foi calculado o nimero de unidades formadoras de
colénias (UFC/ml) em funcdo do numero de colénias confirmadas e diluicdo inoculada. A
contagem de col6nias de bactérias acido laticas das placas foi feita através do calculo manual
pelo contador de col6nias. Obteve-se resultados em notacdo cientifica multiplicando-se o
namero de col6nias enumeradas pelo inverso da diluicdo inoculada na placa e recuando a
virgula nas casas decimais para se obter apenas um algarismo inteiro. Todos os resultados foram
expressos como Unidades Formadoras de Coldnia (UFC) por ml do produto, para subsequente
analise dos resultados quanto a adequacdo com a Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de Outubro
de 2007, que determina a qualidade de leites fermentados.

Foram calculadas medidas de tendéncia central (média e desvio padrdo) do numero de
col6nias encontradas nas placas de Petri e das temperaturas aferidas do centro geométrico das
embalagens plasticas dos leites fermentados no momento da aquisicdo do produto utilizando
Microsoft Excel 2013. Para analise das variagdes do numero de UFC’s presentes nas placas de
cada amostra em tempo zero, 30 e 60 minutos em temperatura ambiente, foram feitas analises
descritivas embasadas nos calculos de variacéo percentual, utilizando também Microsoft Excel
2013. Para avaliar a significancia do crescimento das bactérias laticas de acordo com o tempo
de exposicdo do leite fermentado a temperatura ambiente foi utilizado o teste estatistico ndo
paramétrico de Friedman, feito pelo website VVassarStats: Statistical Computation.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto as temperaturas aferidas no momento da aquisi¢cdo dos leites fermentados no
supermercado, todas estavam entre 0°C e 10°C, sendo a média da temperatura das amostras de
+5,5°C (DP 1,58), comprovando que tal supermercado comercializa o produto em temperatura

adequada, mesmo levando em consideracdo que a temperatura do leite fermentado em si pode
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apresentar uma variagdo de +1°C em relacdo a temperatura da embalagem, na qual foi feita a
afericdo com o termdmetro e que todas as amostras foram retiradas de apenas um supermercado.

A adequacdo de temperatura de 100% das amostras encontradas nesse estudo confronta
com o resultado de Silva e Ueno®, que constataram que 13,9% dos equipamentos de
refrigeracdo que acondicionam alimentos em supermercados estavam com temperaturas
inadequadas.

Os resultados da submissao das coldnias ao teste de catalase com peroxido de hidrogénio
3% e das laminas a coloracao de Gram foram de 100% para catalase negativa e bacilos gram-
positivos, sendo positivos para bactérias lacticas. Os dados da contagem de bactérias laticas
foram avaliados de acordo com o nimero de UFC’s encontradas, pela diluicdo analisada e pelo
tempo que a amostra de leite fermentado ficou exposta a temperatura ambiente. Todos 0s
resultados foram tabulados e estdo apresentados no Grafico 1. As médias do nimero de coldnias
encontradas por placa de cada amostra em temperatura ideal (entre 0°C e 10°C) foi 316 UFC’s
(DP 70,19), por 30 minutos em temperatura ambiente foi 364,3 UFC’s (DP 179,6) ¢ por 60
minutos em temperatura ambiente foi 275,44 UFC’s (DP 120,19).

Gréfico 1 - Numero de coldnias por placa de cada amostra na diluicdo de 103
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Fonte: autoria propria

Pode-se observar que algumas amostras apresentaram comportamentos semelhantes,
como as amostras 1, 3, 4 e 7, que apresentaram decréscimo constante do nimero de bactérias
laticas, mostrando obter microrganismos mais sensiveis ao aumento de temperatura em relagdo
as outras amostras; e como as amostras 2, 5, 9 e 10, que em 30 minutos apresentaram aumento

e em 60 minutos apresentaram queda no numero de bactérias laticas, mostrando uma rapida
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multiplicacdo na tentativa de sobreviver a uma temperatura intoleravel, o que a curto prazo foi
eficiente, porém, aos 60 minutos, essa alta concentracao nao foi sustentada, ocorrendo grande
gueda no namero de bactérias laticas.

Os resultados das variagdes do nimero de UFC’s de cada amostra ao longo do tempo
em temperatura ambiente foram obtidos através de célculos de variagdo percentual e estdo
expressos na Tabela 1, na qual observa-se que em 30 minutos de exposicdo a temperatura
ambiente, metade das amostras apresentou aumento e metade apresentou diminuicdo na
concentracdo de bactérias laticas. Ja em 60 minutos de exposicdo a temperatura ambiente, a
maioria das amostras (80%) teve queda na concentracdo de bactérias laticas, o que ndo foi um
valor tdo inferior a concentracéo inicial, exceto na amostra 7, que apresentou uma placa turva

e sem formacao visivel de coldnias, sendo considerada como incontavel.

Tabela 1 - Variagédo percentual do nimero de UFC’s ao longo do tempo

Ndmero da amostra

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Entre
zero | -18,0% | 119,6% | -60,5% | -14,7% | 21,7% 1,5% -4,9% | -315% | 69,3% 78,7%
e 30’

Entre
30°e | -24% | -27,3% | -7,4% | -32,1% | -26,4% | 23,9% | -100%* | 13,2% | -49,7% | -58,6%
60’

*incalculével (colénias ndo definidas)
Fonte: autoria propria

O resultado do teste estatistico ndo paramétrico de Friedman gerou um valor de p de
0,0672, que, quando comparado a significancia de 5%, esclarece que ndo existe diferenca
significativa entre o nimero de col6nias de bactérias laticas das amostras em temperatura ideal
(entre 0°C e 10°C), em 30 minutos em temperatura ambiente e em 60 minutos em temperatura
ambiente, embora na analise percentual das amostras ao longo do tempo tenham ocorrido
maiores variagcdes. Os dados meteorolégicos indicam que a temperatura média no periodo de
realizacdo das analises microbioldgicas, em Curitiba, foi em torno de 14°C e, desta forma, os
leites fermentados analisados nao foram submetidos a temperaturas elevadas no periodo em que
permaneceram fora da refrigeracdo, podendo este ser um viés do estudo®?,

Estudos mostram que para ocorrerem alteracdes significativas no nimero de bactérias
laticas s@o necessarias temperaturas mais elevadas e/ou maior tempo de exposigédo, conforme
relatado por Almeida et al.®¥), que mostrou que, a uma temperatura de 3°C e 7°C, a populacio

de células diminuiu entre 16 e 23 dias de armazenamento, e nas condi¢fes de 11°C e 15°C, a

Cad. da Esc. de Sadde, Curitiba, V.18 N.2: 1-13



* Cadernos da Escola de Saude

UNIBRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO

reducdo foi observada com 9 dias de exposic¢do. Resultados semelhantes foram encontrados por
Figueiredo et al.?®, que verificaram niimeros estaveis de cepas laticas no armazenamento sob
refrigeracdo a 6°C e 8°C ao longo de 14 dias, e estabilidade das cepas armazenadas em
temperaturas de 10°C e 12°C somente até o 6° dia, com posterior declinio do numero de cepas
apos esse periodo.

Entretanto, mesmo a temperatura ambiente tendo influenciado pouco no decréscimo do
numero de bactérias laticas, vale ressaltar que as mas condi¢des de higiene e a refrigeracéo
inadequada durante o processo de producdo e armazenamento estdo associadas ao crescimento
de microrganismos patogénicos - que representam risco a sade humana - e/ou microrganismos
deteriorantes - que promovem alteracdes das caracteristicas organolépticas do produto lacteo —
sendo que ambos afetam a seguranca alimentar de tal produto®®.

Além disso, a exposic¢do a temperatura ambiente a que as amostras foram submetidas
neste estudo é proibida pela vigilancia sanitaria em todos os alimentos que exijam refrigeracéo
constante, nos quais estdo inclusos os leites fermentados®?. Os testes realizados nesse estudo
foram para simular o descuido que pode ocorrer por parte do consumidor ao deixar o produto
em temperatura ambiente por muito tempo.

Os resultados da transformacdo do numero de col6nias em notacdo cientifica foram
expressos como Unidades Formadoras de Col6nia (UFC) por ml do produto em poténcia de
10°, como apresentado na Tabela 2, sendo que as médias foram 3,16 x 10° para a amostra em
temperatura ideal, 3,64 x 10° para a amostra exposta a temperatura ambiente por 30 minutos e
2,75 x 10° para a amostra exposta a temperatura ambiente por 60 minutos. Desta forma, a
quantidade de bactérias laticas encontradas nas dez marcas de leite fermentado, quando
comparada com a Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, que preconiza que
todos os leites fermentados devem apresentar uma contagem minima de 10® UFC/ml,
apresentaram-se todas abaixo dessa quantidade minima, ap6s a transformacdo em notacéao

cientifica, conforme evidenciado pelas médias anteriormente citadas.

Tabela 2 - Numero de UFC’s por ml de leite fermentado em notacédo cientifica

Amostra em Amostra em Amostra em

temperatura UFC/mL temperatura UFC/mL temperatura UFC/mL

(0°C a 10°C) ambiente 30’ ambiente 60’
1 3,62 x 10° 1 2,97 x 10° 1 2,90 x 10°
2 2,25 x 10° 2 4,94 x 10° 2 3,59 x 10°
3 3,42 x 10° 3 1,35 x 10° 3 1,25 x 10°
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4 1,90 x 10° 4 1,62 x 10° 4 1,10 x 10°
5 3,92 x10° 5 4,77 x 10° 5 3,51 x10°
6 3,88 x 10° 6 3,94 x 10° 6 4,88 x 10°
7 3,06 x 10° 7 2,91 x10° 7 *

8 2,54 x 10° 8 1,74 x 10° 8 1,97 x 10°
9 3,58 x 10° 9 6,06 x 10° 9 3,05 x10°
10 3,43 x10° 10 6,13 x 10° 10 2,54 x 10°

*incalculéavel (col6nias ndo definidas)
Fonte: autoria propria

Os resultados do presente estudo sdo semelhantes aos encontrados por Lima et al.",
no qual, das dezoito marcas analisadas, apenas seis apresentaram-se dentro dos padrdes de
contagens estabelecidos pela legislacdo vigente para bebidas lacteas fermentadas. O estudo de
Nunes et al.®® diverge dos resultados encontrados em nosso estudo, no qual todas as amostras
de iogurte analisadas possuiram um ndmero de unidades formadoras de col6nia superior ao
preconizado pela legislacdo de qualidade de iogurtes.

Contudo, mostra-se fundamental a rigorosa fiscalizacdo, monitoramento e ajuste
imediato da temperatura dos leites fermentados, desde a producao e manipulacéo, até o envase,
transporte e exposicdo & venda; bem como a fiscalizacdo das empresas fabricantes de leites
fermentados por parte dos 6rgdos responsaveis quanto ao contetido de bactérias laticas viaveis
presentes nos leites fermentados ali produzidos e, caso ndo esteja de acordo com a legislacéo
vigente, sejam aplicadas sansdes a empresa com exigéncia imediata da regularizacdo da
composicao do produto.

Tais intervengdes devem ocorrer para garantir que o produto que chega até as maos do
consumidor seja livre de qualquer tipo de contaminacdo e possua bactérias laticas viaveis em
namero superior a quantidade preconizada pela legislacdo, tal como descrito em seu
rétulo*>19l: do contrario, a empresa estara em descumprimento com a RDC N° 259/2002(3%),
a qual descreve que os alimentos embalados ndo devem ser descritos ou apresentar rétulo que
“ressalte qualidades que possam induzir a engano com relagdo a [...] propriedades terapéuticas
que alguns componentes [...] que tenham ou possam ter quando consumidos em quantidades
diferentes daquelas que se encontram no alimento.”

De tal maneira, um leite fermentado que obedeca as condicdes estabelecidas pelo
Regulamento Técnico de identidade e qualidade de leites fermentados, quando consumido em
guantidades adequadas, ird certamente exercer suas propriedades terapéuticas, promovendo

beneficios fisioldgicos a satide do consumidor®?,
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Vale ressaltar que o consumo de alimentos com propriedades probioticas deve ser
sempre acompanhado por um profissional nutricionista, que deve recomendar uma introducao
gradual destes produtos na alimentacdo até atingir 100 gramas diarias em um periodo de 2 a 3
semanas, para evitar um aumento discreto na producao de gases, desconforto abdominal e até
mesmo diarreia pela introducdo répida do probidtico. Esses efeitos sdo leves, ndo geram

complicacdes e cessam com o tempo73Y),

CONCLUSAO

A analise microbiologica realizada neste trabalho levou a concluir que ndo existe
diferenca significativa entre o numero de coldnias de bactérias laticas das amostras em
temperatura ideal (entre 0°C e 10°C), por 30 minutos em temperatura ambiente e por 60 minutos
em temperatura ambiente, embora na anlise percentual das amostras ao longo do tempo tenha
ocorrido maiores variac@es, sendo que nenhuma das amostras atendeu a Instrugdo Normativa
n° 46, de 23 de Outubro de 2007, o que reforca a importancia da fiscalizacdo do contetdo de
bactérias laticas vidveis e da temperatura dos leites fermentados para garantir a qualidade do
produto. Vale ressaltar que ndo se deve conservar a temperatura ambiente o leite fermentado e
nenhum outro alimento que tenha em sua rotulagem a solicitacdo de conservacdo sob
refrigeracdo, pois a temperatura ambiente favorece o crescimento de microrganismos
patogénicos e deteriorantes. Além disso, a introducdo de alimentos com propriedades
probidticas na alimentagcdo, como o leite fermentado, deve sempre ser acompanhada por um

profissional nutricionista.
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