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RESUMO: A producao de alimentos sem adigdo de agucar na sua formulagao tem sido
uma tendéncia de mercado devido a uma busca crescente por alimentos mais saudaveis.
O objetivo do presente trabalho foi elaborar e avaliar a qualidade microbioldgica da
bebida lactea fermentada dietética e convencional de tamarindo. Os produtos foram
processados no laboratério de agroindustria do IF Baiano €, ap6s o processamento,
foram submetidos as analises microbiolégicas. As analises microbiolégicas realizadas nos
produtos foram coliformes totais (técnica do numero mais provavel) e bactérias
psicotroficas. Os resultados obtidos no presente trabalho evidenciaram que 0 processo
de fabricacao dos produtos analisados foi higiénico visto que o resultado microbioldgico
das analises realizadas foi negativo.

Palavras — chave: Microrganismos; Leite Fermentado; Estabilidade.

ABSTRACT: The production of foods without added sugar in their formulation has been a
market trend due to a growing search for healthier foods. The objective of the present work
was to develop and evaluate the microbiological quality of the dietary and conventional
tamarind fermented milk drink. The products were processed in the agroindustry laboratory
at IF Baiano and, after processing, they were subjected to microbiological analysis. The
microbiological analyzes carried out on the products were total coliforms (most probable
number technique) and psychotrophic bacteria. The results obtained in the present work
demonstrated that the manufacturing process of the analyzed products was hygienic since
the microbiological result of the analyzes carried out was negative.
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INTRODUGCAO

Os produtos lacteos sao importantes para o mercado alimenticio dado o
crescente aumento no seu consumo pela populagdo nacional e internacional.
Este panorama faz com que aumente a preocupacdo em desenvolver estudos
para a melhoria da qualidade. Um dos nichos crescentes de mercado é o de
alimentos para fins especiais. Para este segmento, os produtos lacteos tém sido
alvo de estudos. Dentre os produtos lacteos, a bebida lactea € um produto
derivado de leite que consiste na mistura do leite com o soro, seguido do

processo de fermentagao.

A qualidade microbiolégica de um alimento é muito importante para a
saude do consumidor visto que, muitas bactérias podem ser causadoras de
doencas. O controle da qualidade microbiolégica € um fator essencial para a
saude publica, reduzindo os indices de doengas de origem alimentar garantindo,

portanto, uma maior aceitabilidade dos produtos alimentares.

No processo de desenvolvimento de novos produtos € muito importante a
avaliacdo da qualidade microbiolégica dos produtos a fim de garantir a
elaboracao de alimentos seguros para o consumidor. Diante disso, o objetivo do
presente trabalho foi a analise microbiolégica de psicotréficos e coliformes totais
das amostras de bebida lactea fermentada dietética e convencional de

tamarindo.

MATERIAIS E METODOS

Os ingredientes usados para o desenvolvimento da bebida lactea (B.L.)
convencional (com agucar) foram: leite UHT (1500 mL), soro de leite em po
reconstituido (5% - 1500 mL), iogurte natural (510 gramas), agucar cristal (10%
- 300 gramas) e amido (1%-30 gramas). Para a B.L. dietética, os ingredientes
usados foram: leite UHT (1500 mL), soro de leite em pé reconstituido (5% - 1500
mL), iogurte natural (510 gramas), amido (1%-30 gramas), agente de corpo
maltodextrina e edulcorantes: ciclamato de sédio, sacarina soédica e sucralose.
Para a geleia de tamarindo com agucar utilizou-se 60% de fruta para 40% agucar

e 0 equivalente de edulcorante para a B.L. dietética.
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Processamento das B.L. (diet e convencional) e das geleias (diet e

convencional)

Para esta etapa, o leite foi misturado com o soro diluido, o amido e o
acucar (B.L convencional) /edulcorante (B. L. dietética) e submetidos ao
tratamento térmico (75°C/15s). Na sequéncia, a mistura foi resfriada até 45°C e
adicionado o fermento lacteo (iogurte natural). A fermentacéo ocorreu até pH 4,6.
Apos a fermentacgao, o produto foi mantido em refrigeracao (4 °C) até o momento
das analises microbiologicas. Para a elaboragdo da geleia de tamarindo
convencional, 60% de fruta foi misturada com 40% agucar e para a geleia diet,
60% de fruta foi misturada com o equivalente de edulcorante. Apds a mistura,
procedeu-se com a cocgao até concentragao final de solidos (69°Brix — Geleia.
convencional e 25°Brix — Geleia diet). Apds o processamento, as geleias foram
envasadas a quente e armazenadas sob refrigeracdo. No produto final, foi

misturado 20% da geleia em fungéo do volume final de B.L.

Analise microbiolégica

Um grama (1g) de cada produto foi misturado com 9 mL de agua
peptonada (diluicdo 10-'), homogeneizado e distribuido em diluigbes seriadas
(102,103,10%).

Para a determinacdo do Numero Mais Provavel de coliformes a 35°C trés
diluigdes de cada amostra foram submetidas ao teste presuntivo, utilizando-se
uma série de trés tubos, por diluicdo. Os tubos com caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) utilizados no teste presuntivo, foram incubados a 36 + 1°C e, apos 24/48

horas foram observados os tubos com producéo de gas.

Para a determinacao de bactérias psicotroficas, o meio de cultura utilizado
foi PCA (Agar padréo para contagem). Um (1) mL das diluicées seriadas foi
transferido para placas de Petri e, na sequéncia, foram adicionados 15 mL a 20
mL de agar fundido por placa (a analise foi realizada em triplicata). Apdés o meio
resfriar e solidificar as placas foram incubadas a 7°C por 7 dias (OKAZAKI et al.,
2015).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados da analise microbiolégica para a

bebida lactea fermentada dietética e convencional de tamarindo.

Tabela 1. Resultados da analise microbioldgica para a bebida lactea fermentada
dietética e convencional de tamarindo.

Amostras Coliformes a 35°C Psicotroficos
Bebida lactea <1 NMP/ml| <10 UFC/ g
fermentada dietética

Bebida lactea <1 NMP/ml <10UFC/ g
fermentada

convencional

Na analise de coliformes totais, ndo houve turvacdo nem existéncia de
gas nos tubos de Durham, o que evidenciaria a fermentagao da lactose presente
na amostra. A auséncia de coliformes nos produtos € um indicativo de boas
praticas de fabricagéo ao longo do processo de elaboragdo das bebidas lacteas
fermentadas dietética e convencional. Resultados similares para analise de
coliformes foram obtidos por SILVA et al. (2014) ao analisar a bebida lactea
fermentada adicionada de residuo do processamento de suco de mirtilo. No
referido estudo, a contagem de coliformes a 35°C foi <3 NMP/ml indicando que

o processamento atendeu aos padrbes de qualidade vigentes na legislagao.

Com relagao as bactérias psicotréficas, ndo houve crescimento desses
microrganismos nas placas analisadas. Essas bactérias sao responsaveis pela
deterioracao de leite cru refrigerado e seus derivados e apresentam a habilidade
de se multiplicarem em temperaturas em torno de 7°C. Diante desses resultados,
pode-se afirmar que os produtos desenvolvidos estavam dentro dos padrdes de
qualidade higiénico sanitaria esperada para produtos alimenticios. Conhecer a
qualidade microbiolégica dos produtos desenvolvidos permite ao produtor
diagnosticar os provaveis problemas de ordem higiénica ao longo da produgéo
e as medidas corretivas relacionadas as boas praticas de fabricagdo ao longo do

processo (Souza et al., 2016).

CONCLUSOES

Os resultados obtidos no presente trabalho evidenciaram que o processo
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de fabricag&o dos produtos analisados foi higiénico e que 0 armazenamento em
temperaturas adequadas permitiu a conservacdo do produto evitando a
multiplicagdo de microrganismos com capacidade de deteriorar seus

componentes e comprometer a saude do consumidor.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

OKAZAKI, M. M.; NASCIMENTO, M. S.; TANIWAKI, M. H.; SILVEIRA, N. F. A;;
SILVA, N. da; GOMES, R. A. R.; JUNQUEIRA, V. C. A. Métodos de analise
microbiolégica em alimentos. ITAL: Instituto de Tecnologia de Alimentos, S&o
Paulo, 2015.

SILVA, J. D. F. da; MADRUGA, N. de A.; BEHLING, B. D. S.; PEREIRA, E. O,;
MILCZARSKI, A. C. R.; RODRIGUES, R. da S.; MACHADO, M. R. G. Avaliagao
sensorial, fisico quimica e microbioldgica de bebida lactea fermentada
adicionada de residuo do processamento de suco de mirtilo (Vaccinium
myrtillus, L.). IN.: XX Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica, 2014.
Disponivel em:
https://pdf.blucher.com.br/chemicalengineeringproceedings/cobeq2014/0113-
26981-154229.pdf. Acesso em: 10 nov. 2023

SOUZA, A. R,; FILHO, W. F. de L.; SILVA, G. A.; PRADO, R. S. Analise
microbioldgica de leite cru refrigerado e industrializado proveniente de
propriedades dos municipios de Carmo do Rio Verde, Itapaci, Ipiranga de
Goias, Nova América, Rubiataba e S&o Patricio-Goias. Revista Eletrénica Da
Faculdade de Ceres, v. 5, n.1, 2016. Disponivel em:
https://doi.org/10.36607/refacer.v5i1.3359. Acesso em: 10 nov. 2023.

Cadernos Macambira - ISSN 2525-6580, Serrinha, Bahia - v.8, n. especial 1, p.83, 2023.
https://doi.org/10.59033/cm.v8iespeciall.1134 - Anais do VI Semindrio de Pesquisa, Extensdo, Inovagéo e Cultura
do Territdrio do Sisal.



https://doi.org/10.59033/cm.v8iespecial1.1134
https://pdf.blucher.com.br/chemicalengineeringproceedings/cobeq2014/0113-26981-154229.pdf
https://pdf.blucher.com.br/chemicalengineeringproceedings/cobeq2014/0113-26981-154229.pdf
https://doi.org/10.36607/refacer.v5i1.3359

