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Resumo:
A conserva de batata é um produto em que as partes comestíveis do tubérculo são envasadas pré-cozidas,
imersas em líquido de cobertura e fechadas hermeticamente em recipientes estéreis, a fim de reduzir a carga
microbiana. Neste sentido, objetivou-se elaborar uma conserva de batata inglesa, com adição de salmoura
acidificada e orégano seco, e analisar o perfil microbiológico de bolores e leveduras. No Laboratório de
Vegetais, procedeu-se com: higienização de utensílios e mobiliário; higienização das batatas (solução clorada
a 50 ppm, por 10 minutos); descascamento e padronização de cortes; branqueamento (por imersão em água
potável a 90ºC por 5 minutos); elaboração do líquido de cobertura (25% de vinagre de álcool, contribuindo
para a acidificação com ácido acético) e aferição do pH da salmoura, utilizando tiras reativas; apertização dos
potes envasados. Finalizado o produto, uma amostra foi encaminhada ao Laboratório de Microbiologia, onde
foram analisados bolores e leveduras, perante os Métodos de Análise Microbiológica para Alimentos. A
batata em conserva manteve a coloração e textura desejadas, o que ressalta a eficácia do branqueamento,
inibindo o escurecimento enzimático. Além disso, o produto apresentou sabor acidificado, em virtude das
características da salmoura, com pH abaixo de 4,5 (pH 3), e leve sabor de orégano. Consoante às análises
microbiológicas, a amostra de conserva apresentou-se conforme perante a Instrução Normativa n.161 (2022),
apesar da verificação de bolores brancos com aspecto cotonoso e leveduras amareladas, com aspecto
gelatinoso. As propriedades antifúngicas do orégano, aliadas às características da salmoura e boas práticas de
fabricação do produto justificam possivelmente os resultados deste estudo. Concluiu-se que a conserva de
batatas apresentou resultados satisfatórios, tanto no que concerne à produção quanto ao seu perfil
microbiológico, encontrando-se apta para consumo.
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