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MONITORAMENTO DA FERMENTAGAO E VIDA DE PRATELEIRA DO IOGURTE PROBIOTICO
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Monitoring of the Fermentation and Shelf-life of Probiotic Yogurt Flavored Pitaya with Cupuassu
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RESUMO: O iogurte é considerado o leite fermentado mais popular e um dos mais consumidos dentre os
derivados lacteos, e quando adicionado de culturas de bactérias probiéticas e polpas de frutas se torna mais
atrativo para os consumidores. Neste contexto, objetivou-se elaborar um iogurte probidtico sabor pitaya com
cupuacu e monitorar o tempo de fermentagdo e vida de prateleira do produto. Foram realizadas andlises de pH e
acidez titulavel total (ATT) para monitorar o tempo de fermentacdo do iogurte a cada 30 minutos e sua vida de
prateleira durante intervalos de 7 dias, totalizando 42 dias de armazenamento. Durante o processo de
fermentacéo, o pH reduziu significativamente até atingir pH = 4,65 e a acidez aumentou significativamente até
atingir ATT = 0,91 % de acido latico, influenciada pela concentracdo da cultura de bactérias probidticas, que
proporcionaram um menor tempo de fermentacdo (210 minutos). O iogurte apresentou perda em suas
caracteristicas de qualidade a partir do 35 ° dia de armazenamento, indicando tempo de vida de prateleira de
aproximadamente 30 dias. No 35° dia de estocagem, os resultados das andlises microbiol6gicas estdo em
conformidade aos limites estabelecidos pela legislacdo enquanto a Salmonella spp. e coliformes totais e
termotolerantes. Porém, houve a presenca de microrganismos deteriorantes, como presenca de bolores e
leveduras em desacordo com legislacdo vigente, considerado desta forma, impréprio para o consumo,
confirmando o fim do prazo de validade do iogurte.

Palavras-chave: Acidez; Leite fermentado; Bactérias probidticas.

ABSTRACT: Yogurt is considered the most popular fermented milk and one of the most consumed among dairy
products, and when added with cultures of probiotic bacteria and fruit pulps it becomes more attractive to
consumers. In this context, the objective was to prepare a probiotic yogurt with pitaya flavor and cupuacu and to
monitor the fermentation time and shelf life of the product. pH and total titratable acidity (ATT) analyzes were
performed to monitor the yogurt fermentation time every 30 minutes and its shelf life during 7-day intervals, totaling
42 days of storage. During the fermentation process, the pH decreased significantly until reaching pH = 4.65 and
the acidity increased significantly until reaching ATT = 0.91% of lactic acid, influenced by culture concentration of
probiotic bacteria, which provided a shorter fermentation time (210 minutes). Yogurt showed a loss in quality
characteristics after 35 days of storage, indicating a shelf life of approximately 30 days. On the 35" day of storage,
the results of the microbiological analysis are in accordance with the limits established by the legislation while
Salmonella spp. and total and thermotolerant coliforms. However, there was the presence of deteriorating
microorganisms, such as the presence of molds and yeasts in disagreement with current legislation, considered
thus unsuitable for consumption, confirming the expiry date of the yogurt.
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1. INTRODUCAO

O iogurte é um tipo de leite fermentado bastante
difundido e apreciado, sendo o derivado fermentado
do leite, mais popular e mais consumido mundialmente
(ORIENTE et al., 2019). O iogurte é obtido através da
fermentacdo do leite pela acdo de microrganismos
protosimbioticos especificos, o Streptococcus salivarius
subsp. Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus (RAMOS et al., 2019). Existe uma relacéo
simbidtica entre esses dois microrganismos, na qual
cada um deles estimula a multiplicagdo do outro, os
Lactobacillus bulgaricus liberam aminoacidos e
peptideos das proteinas do leite, o que possibilita a
multiplicagdo de Streptococcus thermophilus nos
primeiros estagios da fermentagdo. Enquanto o
Streptococcus themophilus, produz &cido férmico, o
qual estimula a multiplicacdo de Lactobacillus
bulgaricus, diminuindo o tempo de fermentacdo e
conferindo ao produto caracteristicas peculiares
(ALMEIDA et al., 2015). Nos ultimos anos, iogurtes tém
sido reformulados para incluirem estirpes de
Lactobacillus acidophilus e espécies de Bifidobacterium
em adicdo aos microrganismos convencionais do
iogurte (BARBOSA; GALLINA, 2017).

Durante a fermentacéo ocorre a hidrolise parcial de
proteinas, gorduras e lactose, tornando o iogurte de
facil digestdo, além de altamente nutritivo, rico em
proteinas, carboidratos, acido folico, vitaminas A,
vitaminas do complexo B e sais minerais, como célcio,
fésforo, zinco e magnésio (FERNANDES et al., 2016;
SILVA et al., 2017; ABREU et al., 2019; RAMOS et al.,
2019).

Sdo muitas as alternativas aplicadas ao iogurte
gue visam favorecer ainda mais o seu consumo (FARIA
et al., 2020). No iogurte pode-se adicionar culturas de
bactérias probiéticas e polpas de frutas tornando-o mais
atrativos para os consumidores (RAMOS et al., 2019).
As frutas e os probibticos, quando adicionados, em
conjunto, ao iogurte, podem apresentar efeito
sinergético e melhorar as caracteristicas de qualidade
do produto (LEITE et al., 2018).

O Brasil oferece uma gama de frutas com sabores
e aromas diferenciados, as quais podem ser uma
alternativa de adicdo na fabricacdo do iogurte batido,
apos o adequado processamento tecnoldgico (ABREU
et al, 2019). A adicdo de frutas ao iogurte esta
associada a valorizacdo da qualidade sensorial e
ampliacdo do consumo de frutas regionais (ORIENTE
et al., 2019). Entre as frutas comercializadas no Brasil,
podemos destacar o cupuacu (Theobroma grandiflorum
Schum) que possui carater regional, sendo bastante
consumida no Norte, e apresenta boa caracteristica
para a industrializacdo, em termos de rendimento e
sabor. A polpa branca amarelada de sabor &cido e
aroma intenso, € rica em fibra alimentar e possui alto
valor nutricional devido a presenca de compostos
fendlicos e acido ascorbico (CLIMACO et al., 2019;
POMBO et al., 2020).

Outra fruta de destaque é a pitaya (Hylocereus
spp.), que apesar de ser uma importante fruta tropical
nativa do México, apresenta ampla expanséo por todo
Brasil (LIRA et al., 2020). Devido a sua aparéncia

atraente, sabor Unico e alto valor nutricional, a pitaya
vermelha (Hylocereus polyrhizus) tem atraido muita
atencdo em todo o mundo (LIU et al., 2019). Segundo
Liao et al. (2020), a fascinante cor vermelho-pUrpura da
fruta é atribuida a presenca da betacianina que é o
principal componente do pigmento responsavel pela
sua cor e também pelas suas atividades biolégicas
potencias, como capacidade antioxidante, capacidade
de eliminacdo de radicais livres, protecdo cardiaca,
efeitos anti-inflamatérios, anti-bacterianos e anti-
obesidade. O fruto possui propriedades nutracéuticas,
nas quais € rico em fibras, vitamina C, minerais e
fitoalbuminas, altamente valorizados por suas
propriedades antioxidantes (TZE et al., 2012). A polpa
tem a presenga de carboidratos, é&cido ascorbico,
vitamina E, vitaminas B1, B2 e B3, polifendis, potassio,
magneésio,  calcio, betacaroteno, licopeno e
oligossacarideos nédo digeriveis com caracteristica
prebidtica (GARCIA et al., 2020).

Os alimentos funcionais tém se destacado, devido
aos seus beneficios a salde além das funcdes
nutricionais basicas. Dentre as inova¢bes em produtos
funcionais, destacam-se o0s alimentos contendo
probioticos, cujos beneficios estdo relacionados ao
equilibrio da microbiota intestinal, @ melhor absorcéo de
nutrientes, a regulacdo do sistema imune, a prevencao
de doencas inflamatérias do intestino, a diminuicdo de
alergias, entre outros beneficios (BARBOSA; GALLINA,
2017). Probidticos sdo microrganismos Vvivos néao
digeriveis que produzem efeitos benéficos a salde de
guem os consome, podendo também ser conhecidos
como bioterapéuticos, bioprotetores e bioprofilaticos.
Sdo exemplos de microrganismos probiéticos,
Bifidobacterium  spp., Lactobacillus  acidophilus,
Streptococcus thermophilus (GONCALVES et al,
2018).

A vida de prateleira de um determinado produto é
importante para o consumidor, pois determina o periodo
em que o alimento é seguro para 0 consumo
(RODRIGUES et al., 2019). A estimativa do tempo de
vida de prateleira de um produto depende basicamente
da qualidade inicial da matéria-prima, do
processamento e da forma de armazenamento
(ALMEIDA et al., 2015). H4 vantagens econdmicas na
extensdo da vida de prateleira do produto, entretanto,
durante o periodo de validade, o alimento deve atender
as exigéncias de qualidade determinadas pela
legislacdo vigente (FERNANDES et al., 2016).

Bebidas compostas com mais de uma fruta sao
uma tendéncia tanto do mercado nacional como
internacional, apresentando vantagens, como
complementacdo dos nutrientes de diferentes frutas,
possibilitando aumento das caracteristicas nutricionais
e desenvolvimento de novos sabores. Este € um campo
vasto a ser explorado cientificamente pela industria de
bebidas. Neste contexto, destaca-se o0 mercado
crescente  para  iogurtes  mistos, formulados
principalmente com frutas tropicais. Assim, o objetivo
desta pesquisa foi elaborar um iogurte probiético sabor
pitaya com cupuagu e monitorar 0 tempo de
fermentacéo e a vida de prateleira do produto, por meio
da determinacdo do pH e da acidez titulavel total, bem
como a avaliagdo microbiolégica deste iogurte.
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2. MATERIAL E METODOS
2.1. Material

O iogurte foi elaborado a partir do leite bovino
integral UHT, acucar refinado, leite em pd desnatado,
fermento lacteo, contendo as bactérias Bifidobacterium
bifidum, Lactobacillus acidophilus e Streptococcus
thermophilus, polpa comercial de cupuacu e a fruta
pitaya in natura, todos adquirido na regido
metropolitana de Belém-Para. O experimento foi
realizado no Laboratério de Engenharia Quimica da
Universidade Federal do Para (UFPa).

2.2. Processamento e fermentacédo do iogurte

Para o processamento do iogurte probiético sabor
pitaya com cupuacu (Figura 1), o leite bovino integral

UHT (1000 mL) acrescido de leite em p6 desnatado (4
%) e acucar refinado (10 %) foram submetidos ao
tratamento térmico (90 °C/5 minutos), seguido do
resfriamento a 45 °C para a inoculacdo de trés sachés
de fermento lacteo (0,12 %). Apos a inoculagdo do
fermento, ocorreu a homogeneizacéo por completo da
mistura, que foi acondicionada em vidraria (Erlenmeyer)
devidamente fechada e incubada em estufa (45 °C) e
feito o acompanhamento da fermentacao do iogurte de
meia em meia hora até atingir pH 4,6. Quando o iogurte
atingiu pH 4,6 foi armazenamento sob refrigeracao (4
°C/13 horas) para cessar seu processo fermentativo e
promover sua estabilidade. Apés este periodo, as
polpas de frutas pitaya (14 %) e cupuagu (6 %) foram
adicionadas ao iogurte natural probiotico, seguido de
homogeneizag&o. Para finalizar, o iogurte foi envasado
e armazenado sob refrigeracdo (4 °C) por 42 dias.

Figura 1 — Fluxograma do processamento do iogurte probiético sabor pitaya com cupuacu.
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2.3. Avaliacéo fisico-quimica

A avaliacdo fisico-quimica foi determinada de
acordo com as metodologias da AOAC (1997): acidez
titulavel total (método 942.15A) e pH em potenciémetro
digital de bancada (Marconi- MA 522, S&do Paulo, Brazil)
(método 981.12).

2.4. Vida de prateleira

O monitoramento da vida de prateleira foi avaliado
por meio da taxa de incremento ou de decaimento das
respostas do valor de pH e teor de acidez em funcdo do
tempo de armazenamento sob refrigeracdo (4°C),
avaliados durante intervalos de 7 dias (0, 7, 14, 21, 28,
35 e 42) até que houvesse a perda das caracteristicas
e qualidade do produto, totalizando 42 dias de
armazenamento.

2.5. Avaliacédo microbiolégica

No 35° dia de armazenamento, o iogurte foi
submetido as analises microbiolégicas quanto a
presenca de Salmonella spp., bolores, leveduras,
coliformes totais e termotolerante, segundo os métodos
descritos pela American Public Health Association
(2001).

Para a andlise de Salmonella spp, o pré-
enriquecimento ocorreu com a homogeneizacdo de 25
mL da amostra em 225 mL de &gua peptonada
tamponada 0,1%, incubada a 35 °C/24 horas. No
enriquecimento seletivo, transferiu-se 1 mL da amostra
do pré-enriquecimento para tubo contentdo 10 mL de
Caldo Selenito Cistina (incubado a 37 °C/24 horas), 1
mL para 10 mL do caldo tetrationato e 1 mL para 10
mL do caldo Rappaport Vassiliadis soja (incubados a 43
°C/24 horas). Para o plaqueamento diferencial foi
semeada uma alcada de cada meio do caldo de
enriquecimento seletivo para placas agar Salmonella-
shigella (SS) e agar xilose lisina desoxicolato (XLD) e
incubadas em placas em posicéo invertida a 35 °C/24
horas. Para a confirmacdo bioquimica, as colénias
tipicas em &gar foram confirmadas em &gar triplice
acucar ferro (TSI) e em &gar lisina ferro (LIA) com o
auxilio de uma agulha de inoculagdo por picada e
estrias na rampa. Os tubos foram incubados em estufa
de 35 °C/24 horas e entdo foram avaliadas a utilizac&o
dos acgucares e H2S pelas cepas.

A contagem dos coliformes totais e
termotolerantes foi determinada pelo método do
namero mais provavel (NMP). 25 mL da amostra foi
homogeneizada em 225 mL de solu¢cdo salina
peptonada 0,1 % e feitas as diluicdes seriadas para
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inoculacdo. O teste presuntivo foi realizado com a
inoculagcao de aliquotas da amostra em trés séries de
trés tubos, contendo tubos de Durhan e caldo lauril
sulfato triptose (LST), sendo incubados em estufa a 35
°C/24-48 horas. Para confirmacdo da presenca de
coliformes, aliquotas de tubos de LST com crescimento
microbiano e producédo de gas foram transferidas para
tubos de caldo verde brilhante 2 % (VB) e caldo
Escherichia coli (EC). Para os coliformes totais, os
tubos de VB foram incubados a 35 °C/24 horas,
enquanto para os coliformes termotolerantes, os tubos
de EC foram incubados a 45 °C/48 horas.

Para a contagem de Bolores e Leveduras,
homogeneizou-se 25 mL da amostra em 225 ml de
agua peptonada alcalina (diluicdo 101) e feitas as
diluicdes sucessivas (diluicdo 102 e diluigdo 10-3). Para
o plagueamento, foi feita a homogeneizacdo e
transferéncia de 1 mL de cada diluicdo para as placas
de Petri esterilizadas, sendo adicionado 15 mL de Agar
batata dextrose acidificado com &cido tartarico a 10% e
entdo homogeneizado com movimentos circulares em
forma de um oito. Por fim, deixou-se solidificar o Agar e
feita a incubacgéo das placas em posicao invertida a 22-
25°C/5 dias.

2.6. Andlise estatistica

Os resultados das analises foram avaliados por
meio da estatistica descritiva (média + desvio padréo),
com o auxilio do software Microsoft Office Excel 2007 e
para verificar a existéncia de diferenga entre os
resultados, foi realizada & analise de variancia
(ANOVA) e as meédias comparadas pelo teste de Tukey
a 5 % de significancia (p < 0,05), por meio do software
Statistica 7.0 (StatSoft, Tulsa, USA).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises
de pH e da acidez feitas durante o processo de
fermentac¢do do leite para a obtencéo do iogurte natural.
Observa-se a reducdo significativa (p > 0,05) do pH, e

consequentemente, o aumento significativo (p > 0,05)
da acidez do iogurte devido a concentracdo das
culturas lacticas que influenciam o tempo de
fermentagdo, que foi alcancado, em torno de 210
minutos. O pH inicial do iogurte que era 6,45 atingiu pH
final 4,65; enquanto a acidez inicial que era 0,21 % de
acido lactico atingiu acidez final 0,91 % de &cido lactico.
O desenvolvimento da acidez do iogurte ficou dentro
dos padrdes exigidos em legislacdo (BRASIL, 2000),
que é de 0,6 a 1,5 % de &acido lactico. Resultado
semelhante foi observado por Oliveira et al. (2011),
durante o acompanhamento do processo fermentativo
de iogurte sabor acgai que obteve valores de pH final
4,59 e acidez final 1,0078 % de &cido lactico,
totalizando 200 minutos de fermentacdo. Também
proximo aos resultados obtidos por Costa et al. (2012),
que finalizou o processo de fermentagdo do iogurte
sabor jucai em 235 minutos atingindo pH final 4,71 e
acidez final 0,63 % de &cido lactico. A acidez é um
importante fator na caracteristica de iogurtes, devido ao
sabor peculiar, contudo seu excesso pode se tornar
defeito e prejudicar o sabor além de favorecer a
contracdo do coagulo devido a redugdo da hidratacdo
das proteinas, ocasionando o dessoramento do produto
(DIAS et al., 2020). Segundo Faria et al. (2020), o valor
do pH é importante, pois o iogurte ou bebida com baixa
acidez (pH > 4,6) favorece a separacdo do soro
decorrente da ndo adequada formacg&o do gel, por outro
lado, o iogurte com alta acidez (pH < 4,0), favorece a
contracdo do coagulo devido a reducédo da hidratacao
das proteinas, também conduzindo ao dessoramento
do produto. O processo de dessoragem ou sinérese do
jogurte ¢ um fenbmeno que se caracteriza pela
liberagdo esponténea de agua do gel, considerado um
atributo importante na aceitagdo do produto pelo
consumidor (BARBOSA; GALLINA, 2017). Assim,
optou-se por finalizar a fermentacdo quando o iogurte
atingiu pH 4,6 devido a maior estabilidade do produto,
uma vez que, o pH 4,6 é o ponto isoelétrico da
precipitacdo da caseina (TAMIME, 2006).

Tabela 1 — Desenvolvimento do pH e da acidez ao longo do tempo de fermentacéo.

Tempo de fermentagdo (minutos) pH ATT (% de Acido latico)**

0 6,45+ 0,022 0,21+ 0,012

30 6,11+ 0,03° 0,33+ 0,01°

60 5,84+ 0,04¢ 0,42+ 0,01°

90 5,45+ 0,024 0,58+ 0,01¢
120 5,03+ 0,02¢ 0,70+ 0,01¢
150 4,81+ 0,01 0,80+ 0,01f
180 4,73+ 0,029 0,88+ 0,019
210 4,65+ 0,02" 0,91+ 0,01"

*ATT: Acidez Total Titulavel; Médias com expoentes diferentes, na mesma coluna, sdo estatisticamente diferentes a 5% de significancia (p <

0,05).

A Tabela 2 apresenta os resultados das andlises
de pH e da acidez, durante o tempo de estocagem do

produto por 42 dias, sob refrigeracdo (4 °C). Conforme
0s resultados, os produtos estdo sujeitos ao aumento
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de acidez e consequente decréscimo de pH, durante a
estocagem refrigerada, comumente chamada de poés
acidificacdo. Isso se deve ao fato de que as bactérias
lacticas continuam suas atividades metabdlicas mesmo
depois de encerradas as condicbes de fermentacéo,
produzindo acido latico e outros metabdlicos a partir da
lactose proveniente do leite (OLIVEIRA et al., 2011;
CHUPROSKI et al.,, 2020). Segundo Silva e Ueno
(2013), as mudancas na acidez do produto sado
comumente relacionadas ao poder de pés-acidificacdo
das culturas utilizadas, do tempo de armazenamento e
temperatura de refrigeracdo do iogurte. Ramos et al.
(2019), afirma que o prolongamento do tempo de
estocagem favorece a reducdo do pH do produto, fato
confirmado nesta pesquisa. A acidez durante a
estocagem aumentou significativamente (p > 0,05) de
0,94 a 1,35 % de acido latico, e consequentemente,
reduziu significativamente (p > 0,05) o pH de 4,48 a
3,63. Fernandes et al. (2013) afirma que valores de pH
entre 3,7 e 4,6 sdo normalmente encontrados em
iogurtes. Mas os valores ideais devem estar entre 4,0 e
4,4, pois nesta faixa de pH o produto ndo é sem sabor e
nem excessivamente 4acido ou amargo (Dias et al.,
2020). Ramos et al. (2019) afirma que a presenca de
probidticos em leite fermentado pode ocasionar o
aumento do pH do produto. Porém, o pH do iogurte
abaixo de 4,30 afeta grandemente a viabilidade das
bactérias probitdticas (BARBOSA; GALLINA, 2017). O
maior aumento de acidez e decréscimo de pH ocorreu a
partir do 28° dia de estocagem. A partir do 35° dia de
estocagem devido a acidez excessiva, 0 iogurte
apresentou perda de cor e viscosidade, demonstrando
até mesmo um comeco de sinérese na bebida,
indicando a necessidade de andlises microbioldgicas no
iogurte para verificar se a perda de qualidade estava
relacionada a  existéncia de  microrganismo

deteriorantes ou patogénicos. De acordo com Dias et
al. (2020), o iogurtes com baixa acidez favorece a
separacdo do soro, uma vez que, ndo ha formacao
adequada do gel, o que pode ser verificado pelo
aumento da sinérese. O aumento na sinérese da
maioria dos produtos lacteos ocorre devido as
mudancas da rede do gel, produzidas por forcas
atrativas entre as particulas de caseina, que podem
levar a ligacdes intermoleculares adicionais e,
consequentemente, a contracdo do gel e expulsdo de
agua, causado por desprendimento espontaneo de
agua do gel (LIMA et al., 2011). Além disso, o pH mais
acido pode favorecer o desenvolvimento de
microrganismos mais tolerantes a acidez, como o0s
fungos, uma vez que, a temperatura alta favorece a
atividade metabdlica de bactérias do género
Lactobacillus, que se desenvolvem e reduzem o pH do
iogurte, reduzindo a quantidade de Streptococcus
salivarius subsp. Thermophilus, o que propicia o
crescimento de fungos capazes de se desenvolver em
pH éacido (pH < 4,0), ocasionando a deterioracdo do
produto (FERNANDES et al., 2013). Portanto, o tempo
de vida de prateleira do iogurte foi de aproximadamente
30 dias devido as caracteristicas fisico-quimicas
satisfatorias (pH entre 4,0 e 4,4), considerados valores
ideais de pH para logurtes, além de nessas condi¢cdes
ndo favorecer o crescimento microbiano de fungos e
bactérias patogénicas. O aumento da vida de prateleira,
talvez possa ser solucionado com a adicdo de um
aditivo (conservante) alimentar, uma vez que, no
iogurte proposto ndo houve a adicdo de aditivos
alimentares. Segundo Almeida et al. (2015), a reducéo
da vida de prateleira do iogurte pode ser resultante das
condicbes de processamento, como higiene,
contaminagfes cruzadas, qualidade dos ingredientes,
cuidados no envase, estocagem e distribui¢ao.

Tabela 2 — Acompanhamento da vida de prateleira do iogurte probiético sabor pitaya com cupuagu durante 42

dias de estocagem sob refrigeracéo (4 °C).

Tempo de estocagem (Dias) pH ATT (% de Acido latico)**
0 4,48 + 0,022 0,94 + 0,0042
7 4,37+ 0,020 1,00 + 0,004°
14 4,29+ 0,02bc 1,05+ 0,004¢
21 4,23+ 0,02¢d 1,09 + 0,004¢
28 4,16 + 0,024 1,18+ 0,000°
35 4,00+ 0,02¢ 1,28 + 0,004f
42 3,63 + 0,05f 1,35+ 0,004¢

*ATT: Acidez Total Titulavel; Médias com expoentes diferentes, na mesma coluna, sdo estatisticamente diferentes a 5% de significancia (p <

0,05).

A Tabela 3, apresenta o perfil microbiol6gico do
iogurte probidtico sabor pitaya com cupuacgu, ao longo
do 35° dia de estocagem. Os padrdes microbiolégicos
foram verificados com base na RDC n° 12 do Ministério
da Saude (BRASIL, 2001) e de acordo com a instrugao
normativa n°® 46 do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) que estabelece os padrdes de
identidade e qualidade de leites fermentados (BRASIL,
2007). O iogurte apresentou auséncia de Salmonella

spp. e contagem de coliformes totais e termotolerantes
em conformidade aos limites preconizados pelas
legislacbes. O mesmo foi observado por Santana et al.
(2012), Barbosa et al. (2018) e Ramos et al. (2019)
para o iogurte a base de pitaia (Hylocereus undatus),
enriquecido com quinoa e sucralose, iogurte de caja e
iogurte de manga Tommy Atkins, respectivamente.
Porém, verificou-se que a contagem de bolores e
leveduras esté fora do limite méximo estabelecido pela

Revista Brasileira de Agrotecnologia- ISSN 2317-3114- (BRASIL) v. 11, n.2, p. 129-136, abr-jun, 2021



legislagdo. Varios estudos na literatura mostram
problemas relacionado a contaminacdo do iogurte por
fungos, uma vez que, sua baixa acidez inibe o
crescimento de outros microrganismos, favorecendo o
crescimento de leveduras (OLIVEIRA et al, 2017).
Oliveira et al. (2017), observou que 35 % das amostras
de iogurte de polpa de morango apresentaram
contagem de bolores e leveduras ndo conformes (1,55
x 10* UFC/g), enquanto o iogurte de polpa de coco
apresentou inconformidades em 38,5 % das amostras
para contagem de bolores e leveduras (3,22 x 103
UFC/g). Ramos et al. (2019), obteve resultado
semelhante para as duas formula¢gBes do iogurte de
caja, com contagem de fungos acima do permitido (2,5
x 10* UFC/g). Segundo Ramos et al. (2019), iogurtes
adocados ou com frutas sdo susceptiveis ao

crescimento de fungos, sendo entdo necessario evitar a
contaminagdo dos produtos por esses microrganismos,
devendo haver maior rigor desde a selecdo das
matérias-primas até a estocagem do produto. Diante
desse resultado, o iogurte proposto ndo atendeu ao que
é preconizado pela legislacdo no que se refere as UFC
de bolores e leveduras a partir do 35° dia de
estocagem, estando inapto para 0 consumo.
Contaminacdo esta, que pode estar relacionada as
condicdes de estocagem do produto devido as
oscilacbes de temperatura durante o armazenamento
do produto, uma vez que, O equipamento de
refrigerac@o estava em constante utilizacdo e n&o foi
feito o monitoramento de sua temperatura no decorrer
dos 42 dias de estocagem do iogurte.

Tabela 3 — Perfil microbiolégico do iogurte probiotico sabor pitaya com cupuagu comparados aos padrdes exigidos

pela legislacéo.

Microrganismos Contagem Legislacdo**
Salmonella spp. Ausente Ausente em 25 g
Coliformes Totais 24 NMP/g Méx. 100 NMP/g
Coliformes Termotolerantes 0,9 NMP/g Méx. 10 NMP/g

Bolores e leveduras

2,3 x 104 UFC/g

Max. 200 UFC/g

*Fonte: BRASIL (2001) e BRASIL (2007).

4. CONCLUSOES

O processo fermentativo do iogurte sabor pitaya
com cupuacu foi eficiente com um curto tempo de
fermentacéo (3 horas e 30 minutos). A partir do 35° dia
de estocagem do iogurte, apesar da contagem de
Salmonella ssp., coliformes totais e termotolerantes,
estarem de acordo com a legislacéo vigente, os valores
de bolores e leveduras foram elevados, estando em
desacordo com a legislacdo, prejudicando sua vida de
prateleira. Portanto, o tempo de vida de prateleira do
iogurte foi de aproximadamente 30 dias devido as
caracteristicas satisfatérias de acidez (pH entre 4,0 e
4,4), considerados valores ideais que evitam o
desenvolvimento de microrganismos deteriorantes em
iogurtes.
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