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RESUMO

A fermentacdo da lactose por bactérias lacticas, produzindo o iogurte, € uma técnica
gue se desenvolveu muito rapidamente no mundo e possui um grande consumo,
variando em ingredientes, formas, tipos e em diversas producdes, que vao desde as
simples, até mais complexas e elaboradas. A adicdo de ingredientes como frutas
minimamente processadas e alimentos naturais auxiliam tanto na aceitacdo do
produto final, quanto o tornando uma refeicdo mais nutritiva. Dessa forma, objetivou-
se a avaliacdo microbiologica da obtencdo de um novo produto, que manteve as
caracteristicas organolépticas dos iogurtes naturais com as propriedades nutritivas
do abacaxi e do mel de abelha. As trés diferentes formulagbes do produto foram
submetidos a andlises de Coliformes a 35°C e a 45°C, Salmonella spp, Contagem
total de bactérias aerdbias mesdfilas (CTM) e de Psicotréficos, todas seguiram
metodologia descrita por Silva (2010). Fronte aos resultados encontrados averiguou-
se a auséncia para coliformes a 35°C, a 45°C, Salmonella spp e Psicotroficos. Os
resultados para CTM apresentaram valores de 1x10 UFC/g para a primeira e 1,5x 10
UFC/g para as outras duas. Conclui-se que todos os resultados encontrados estao
dentro dos padrdes, portanto o alimento foi produzido em condi¢bes higiénicas

adequadas, podendo ser consumido sem riscos pela populacéo.
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ABSTRACT

The fermentation of lactose by lactic bacteria, producing yogurt, is a technique
developed quickly in the world and is well consumed, with a variery of ingredients,
forms, types and in simple productions to complex and elaborated ones. The addition
of ingredients like fruits which are minimally processed and natural foods helps to
make yogurt accepted better and making more nutritious meal. This way, we looked
for a microbiological evaluation to obtain a new product, which mantained natural
yogurt organoleptic features with pinapple and honey bee nutritious properties. The
three different formulations of the product were submitted to four analysis: Coliforms
at 35°C and 45°C, Salmonella spp, Total counting of mesophilic aerobic bacteria
(CTM) and Psychotrophics, all of them following methodology described by Silva
(2010). Forehead to the results found, we attested the absence of coliforms at 35°C
and 45°, Salmonella spp and Psychotrophics. The results for CTM shows values of
1x10 UFC/g to the first one and 1,5x 10 UFC/g for the following. We concluded that
every results found are within the standards, therefore the food was produced in

adequate hygienic conditions, can be consumed by people with no risk.

Keywords: Yogurt, hygiene, bacteria.

INTRODUCAO

A fermentacdo da lactose por

bactérias lacticas, produzindo o
iogurte, é uma técnica que se
desenvolveu muito rapidamente no
mundo e possui um grande consumo,
variando em ingredientes, formas,
tipos e em diversas producdes, que
vao desde as simples, até mais
complexas e elaboradas.

Com um mercado consumidor
em alta, sentiu-se a necessidade de

adicionar ingredientes como frutas e

alimentos naturais, que auxiliam tanto
na aceitacdo do produto final, quanto o
tornando uma refeigdo mais nutritiva.
O abacaxi é considerado um
dos frutos tropicais mais importantes,
cuja  comercializacdo  vem se
expandindo no mercado mundial,
principalmente por suas apreciaveis
caracteristicas de sabor e aroma
(MARRERO & KADER, 2001; SARZI,
2002; SILVA, 2003; SANTOS, 2005).
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O mel, juntamente com o0s
demais produtos das abelhas, esta
associado a uma imagem de produto
natural, saudavel e limpo
(BOGDANOV, 2006; SOUZA, 2009),
que, em conjunto com o abacaxi, ira
auxiliar o iogurte a suprir necessidades
nutricionais apresentadas pelos
consumidores.

Segundo Mendes (2009) todos
os alimentos deveriam ser objetos de
exames microbioldgicos, que
refletiriam as condigbes higiénicas
relacionadas com a  produgéo,
armazenamento, transporte e
MATERIAIS E METODOS

Para a producdo, todos os
ingredientes  (leite bovino, cultura
lactea, acucar, mel e abacaxi) foram
adquiridos no comércio da cidade de
Pombal, Paraiba. Para produzir o
jogurte natural, inicialmente houve
pasteurizacdo do leite a 65°C, durante
30 minutos, resfriamento a 42,5°C,
adicdo da cultura lactea e de 4% de
acucar, seguido de incubacdo a
42,5°C durante 6 horas em estufa.
Para a producao da polpa de abacaxi
base mel, os frutos  foram
descascados, cortados manualmente
em cubos e submetidos a adicdo do

mel em diferentes concentracdes

manuseio, a fim de elucidar a
ocorréncia de enfermidades
transmitidas por meio dos alimentos.
Para Santos (2005) a adocéo das boas
praticas de fabricacdo é fundamental
para a obtencdo de um produto final
de qualidade.

O presente trabalho buscou a
avaliacdo microbiologica da obtencao
de um novo produto, que manteve as
caracteristicas  organolépticas dos
jogurtes naturais com as propriedades
nutritivas do abacaxi e do mel de

abelha.

(Tabela 1), durante o cozimento, a
37°C durante 40 minutos. Apds a
producédo, foram unidos, armazenados
em recipientes estéreis e submetidos a
refrigeracdo. Em seguida foram
analisadas quanto a Coliformes a 35°C
e a 45°C (NMP/g), Salmonella spp
(presenca ou auséncia), Contagem
total de bactérias aerObias mesofilas
(CTM) (UFC/g) e de Psicotroficos
(UFC/g),

descrita por Silva

seguindo metodologia
(2010), no
Laboratério de Microbiologia de
Alimentos (LMA) da Universidade

Federal de Campina, Campus Pombal.
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Tabela 1. Formula¢bes da polpa de abacaxi base mel.

A
B
C

Formulacdes
30% de mel, 70% de abacaxi
40% de mel, 60% de abacaxi
50% de mel, 50% de abacaxi

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas
analises microbioldgicas estado
dispostos na Tabela 2 a seguir e de
acordo com a Resolugdo 12 da
ANVISA (BRASIL, 2001), com padrdes
estabelecidos, para Coliformes e
Samonella spp. Nao havendo padrbes
para Contagem Total de bactérias
Mesofilas (CT™M) e

Psicotroficos, porém a andlise desses

Aerdbias

microrganismos indica a qualidade

higiénica em que os alimentos foram
produzidos e dao ideia sobre o seu
tempo atl e temperatura de
conservacgao. Levando em
consideracdo que a grande maioria
das bactérias patogénicas de origem
alimentar € mesodfila, e uma alta
contagem de microrganismos
mesofilos pode indicar a presenca de
contaminantes no  produto final

(SOUSA, 2004; SOARES 2009).

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas.

A B C
Coliformes a 35°C Ausente Ausente Ausente
Coliformes a 45°C Ausente Ausente Ausente
Salmonella spp Ausente Ausente Ausente
CTM 1x 10 UFC/g 1,5x 10 UFC/g 1,5x 10 UFC/g
Psicotroficos Ausente Ausente Ausente
Todas as amostras a presenca de coliformes e de

apresentaram-se dentro dos padrbes
estabelecidos para Coliformes a 45°C
e Samonella spp. Resultados muito
proximos também foram encontrados
por Moraes (2002), Rocha (2008) e
Medeiros (2011), o que comprova
correta manipulacdo e higiene em
todos os processos de producéo,

garantindo um alimento seguro quanto

patdgenos entéricos.

Os resultados para Contagem
Total de bactérias AerObias Mesofilas
(CTM), néo diferiram muito entre as
formulagbes e apresentaram valores
consideravelmente menores que 0s
encontrados por Moreira (1999) e
Oliveira (2013). Os baixos indices de
CTM observados e a auséncia de

Psicotroficos, demonstram que o

Caderno Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel — Dezembro, 2014. VOL. 4. No. 1
ISSN 2358-2367



produto pode ser armazenado tanto
em  temperaturas intermediérias,

guanto em baixas temperaturas, sendo

CONCLUSAO

De acordo com as analises
microbioldgicas, conclui-se que todos
0S resultados encontrados estao

dentro dos padrdes, portanto o iogurte
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