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Resumo:

Dentre os derivados lacteos comercializados no Brasil entre 0s anos de 2017 e 2018, o iogurte classificou-se como o
quinto produto mais consumido no pais. O iogurte é um produto resultante da fermentacdo do leite pasteurizado ou
esterilizado, a partir da acdo de culturas de Streptococcus salivarus subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii
subsp., sendo por sua vez um alimento probi6tico, rico em célcio, proteinas e importantes vitaminas. Assim, o0 objetivo
deste trabalho foi produzir o iogurte de ameixa e avaliar a carga microbiana fangica deste produto. O leite de vaca foi
recepcionado no Laboratério de Leite do IF Baiano, Campus Senhor do Bonfim, onde realizou-se o teste de alizarol e a
medida de pH. Por conseguinte, procedeu-se a homogeneizagdo do leite com o acucar cristal (concentragdo 10%),
filtragem da base lactea, e subsequente pasteurizagdo lenta (85 °C por 10 minutos). O sistema foi submetido a resfriamento
até atingir 45°C, seguido pela adi¢do de cultura lactica (1,5% da base lactea, utilizando iogurte natural parcialmente
desnatado) para promover a fermentacéo lactica, a qual transcorreu por um periodo de 4 horas. A saborizagdo do iogurte
ocorreu numa concentracéo de 3%, utilizando ameixa seca em calda. Assim, encaminhou-se o produto finalizado para o
Laboratdrio de Microbiologia, em que foram realizadas analises de bolores e leveduras perante os Métodos de Anélise
Microbiol6gica para Alimentos. Desta forma, verificou-se que o iogurte de ameixa apresentou uma consisténcia firme, e
de coloracdo amarelo claro, cheiro adocicado e gosto de leite com uva. Consoante aos resultados microbioldgicos, o
produto apresentou conformidade, de acordo com a ANVISA, apesar de conter coldnias de bolores com aspecto cotonoso
e esbranquigado, e leveduras cremosas e branquigadas. Concluiu-se que o iogurte de ameixa apresentou caracteristicas
sensoriais adequadas e conformidade microbioldgica, atendendo aos padrdes estabelecidos.
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