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Resumo:

A produção de leites fermentados é um processo milenar que envolve a transformação do leite por meio da
ação de microrganismos, principalmente bactérias do gênero Lactobacillus. O objetivo deste trabalho foi
explorar o potencial dos produtos, principalmente por estar relacionado a saúde e a praticidade no consumo,
além de agregar valor ao leite, que é a commodity (mercadoria) agrícola mais cultivada no mundo. A
produção de leite fermentado envolve a seleção e padronização do leite, seguida de homogeneização para
melhorar a textura. O leite é pasteurizado para eliminar microrganismos e, após resfriamento, são
adicionadas culturas bacterianas específicas, que fermentam a lactose, produzindo ácido láctico e
coagulação. A fermentação ocorre em temperatura controlada até que o pH ideal seja atingido, sendo
interrompida por resfriamento. O produto passa por um processamento final, podendo incluir a adição de
frutas ou aromatizantes, antes de ser embalado e armazenado sob refrigeração para garantir qualidade e vida
útil. Os resultados deste trabalho visa investigar o processo de fermentação do leite, e o papel das bactérias
do gênero Lactobacillus na produção de leites fermentados. Para promover um melhor entendimento das
propriedades probióticas nos alimentos consumidos no dia a dia.
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