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Resumo:

A produgdo de leites fermentados é um processo milenar que envolve a transformacao do leite por meio da
acdo de microrganismos, principalmente bactérias do género Lactobacillus. O objetivo deste trabalho foi
explorar o potencial dos produtos, principalmente por estar relacionado a satde e a praticidade no consumo,
além de agregar valor ao leite, que ¢ a commodity (mercadoria) agricola mais cultivada no mundo. A
producdo de leite fermentado envolve a selecdo e padronizag@o do leite, seguida de homogeneizagao para
melhorar a textura. O leite é pasteurizado para eliminar microrganismos e, apos resfriamento, sdo
adicionadas culturas bacterianas especificas, que fermentam a lactose, produzindo acido lactico e
coagulagdo. A fermentacdo 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 adi¢do de
frutas ou aromatizantes, antes de ser embalado e armazenado sob refrigeracdo para garantir qualidade e vida
util. Os resultados deste trabalho visa investigar o processo de fermentacao do leite, e o papel das bactérias
do género Lactobacillus na producdo de leites fermentados. Para promover um melhor entendimento das

propriedades probioticas nos alimentos consumidos no dia a dia.
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