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Resumo:

O iogurte é produzido por meio da fermentacdo de bactérias laticas, resultando em um liquido denso, levemente &cido,
de coloracéo branca ou de acordo com as substancias alimenticias adicionadas. Este estudo visou a produgdo de iogurte
sabor artificial de morango e analise microbioldgica de bolores e leveduras. O leite de vaca in natura, proveniente do IF
Baiano, Campus Senhor do Bonfim, foi testado com alizarol, apresentando pH neutro, auséncia de granulos e estabilidade
térmica adequada. O leite foi pasteurizado a 85 °C por 10 minutos, resfriado a 45°C, e adicionado 1,5% de fermento
lacteo, um iogurte natural parcialmente desnatado. Apds 4 horas de fermentacéo, foi incorporado achocolatado em p6
sabor morango (4%). O iogurte resultante apresentou um aspecto cremoso e saboroso, com coloragdo levemente rosea.
Este produto foi encaminhado ao Laboratério de Microbiologia, para a analise de bolores e leveduras perante os Métodos
de Analise Microbioldgica para Alimentos. Apos cinco dias de incubagao, verificou-se que o produto apresentava 1x10°
UFC/mL de bolores e leveduras, valor superior ao recomendado pela Instrucdo Normativa n® 161/2022, 1x10% UFC/mL,
indicando possivel contaminagdo durante a produgdo, envase e/ou transporte. As coldnias de leveduras apresentaram-se
esbranquicgadas, circulares, densas e cremosas, e bolores cotonosos, esbranquicados, com hifas bem definidas e o outro
de cor amarronzada com aspecto aveludado. Deste modo, apesar do estudo demonstrar a viabilidade da produgdo de
iogurte sabor morango utilizando leite in natura, os resultados obtidos reforcam a necessidade de rigorosas praticas de
higiene, controle de temperatura e cuidados no envasamento para garantir a seguranca e qualidade do produto final.
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