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Resumo:

A utilizagdo de leite de cabra na elaboragéo de
iogurtes tem despertado atencdo nos ultimos
anos, devido as suas boas caracteristicas
nutricionais e sensoriais, principalmente
guando adicionadas de polpas de frutas, com
intuito de valorizar e explorar os recursos do
semiarido. Sabe-se que por ser um alimento
rico nutricionalmente, o leite e seus derivados
séo inteiramente propicios & contaminagéo por
Microrganismos. Objetivou-se com este estudo,
elaborar e avaliar as caracteristicas
microbioldgicas de leite de cabra adicionados
de polpas de umbu e morango. Determinou-se
a seguranca microbiol6gica das amostras de
logurte por meio da pesquisa de
microrganismos — Coliformes Totais a 35°C e
Escherichia coli a 45°C com resultados
expressos em UFC/mL. Os valores obtidos das
analises microbiolégicas apresentaram-se de
acordo com os padrbes vigentes para este
derivado lacteo.

Palavras-chave: Novo produto, leite de cabra,
coliformes.
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Introducéo:

Nos Ultimos tempos, os setores de
producdo de derivados de lacteos, como o
iogurte, tem direcionado a atencdo para o
desenvolvimento de novas tecnologias voltadas
ao setor da caprinocultura, visto que o iogurte
obtido a partir do leite fermentado por acbes das
bactérias, Lactobacillus bulgaricus e
Streptococus thermophilus resulta em um
produto de alta qualidade sensorial, nutricional
e aromatica (SENAR, 2010).

O leite caprino, diferente do leite bovino,
possui  caracteristicas  singulares:  alta
digestibilidade, alcalinidade distinta e maior
capacidade tamponante, sendo também rico
em acidos graxos de cadeia curta ou saturada
e propiciam perfeita absorcdo do produto pelo

organismo. Nesse contexto, a producédo
derivada desse leite, como iogurtes e leites
fermentados funcionais surge como nova
tendéncia, pois, além destes produtos
possuirem aceitacdo pelo publico em geral,
apresentam potencial valor nutritivo
(ANTUNES, 2007).

Nessa Otica, a partir da juncao de frutas
para a producéo do iogurte, o valor de mercado
desse lacteo eleva-se, isto porque a sua
importancia ndo se restringe apenas ao setor
primario da economia, mas também ao
industrial e comercial, por proporcionar valor
agregado aos diversos produtos
comercializados nesses setores, como as frutas
destinadas ao consumo in natura ou
industrializadas (BEZERRA, 2010;
LEDERMAN, 2008).

Diante das qualidades nutricionais e de
valor agregado das frutas umbu e morango, a
producéo de iogurte de leite de cabra de sabor
misto umbu e morango surge como alternativa
para incremento, valorizacdo e exploracao
racional dos recursos do semiarido, além da
elaboracéo e insercdo de alimentos para fins
especiais para consumidores idosos, criancas
ou alérgicos ao leite de vaca, tendo em vista
ainda que o leite de cabra é considerado um
dos alimentos mais préprios ao consumo
humano.

Diante da prospeccdo tecnoldgica e
comercial dos produtos referidos, buscou-se
elaborar iogurte de leite de cabra saborizado
com polpa mista de umbu e morango e
Determinar a sua seguranca microbiologica por
meio da pesquisa de microrganismos -
coliformes totais a 35°C e Escherichia coli a
45°C .

Metodologia:

Realizou-se o0 experimento no Instituto
Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia
Baiano - Campus Guanambi, na area de
laticinio do setor de Agroinddstria e no
Laboratorio de Microbiologia.

Para a producédo do iogurte utilizou-se,
leite de cabra em po, fermento para iogurte e
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acucar comercial. A polpa de umbu foi
produzida a partir do despolpamento de umbus
em estddio maduro, processados em
despolpadeira de batelada, conforme Marinho
et al. (2012), ja a polpa de morango foi de uso
industrial, prépria para producédo de iogurtes.

A elaboracédo do iogurte foi realizada a
partir da combinacdo das matérias-primas e de
processos de  aquecimento/resfriamento,
dispondo de 4 amostras, onde, foi feito um
Tratamento Controle, sem adi¢ao de polpa (TI),
Tratamento com 25% de polpa de umbu e 5%
de polpa de morango(Tll), Tratamento com
15% de polpa de umbu e 5% de polpa de
morango(TIl) , Tratamento com 5% de polpa de
umbu e 5% de polpa de morango (TIV).

Para a verificacdo das condutas
sanitarias nas etapas de processamento, bem
como do tratamento térmico aplicado até
elaboracdo do produto final, procedeu-se a
caracterizacdo microbiologica. Diante disso,
analisou-se os Coliformes Totais a 35°C e
Escherichia coli a 45°C. Os resultados foram
comparados com parametros estabelecidos
pelo Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Bebidas Lacteas (BRASIL, 2007).

Para a diluicdo de cada amostra, retirou-
se uma aliquota de 1,0 mL com o auxilio de uma
pipeta graduada esterilizada, adicionada a 9,0
mL de Solugéo Salina Peptonada estéril (SSP)
a 0,1%, para obter a diluicdo 10. A partir desta,
ap6s homogeneizacdo, com auxilio de uma
nova pipeta graduada esterilizada, transferiu-se
1,0 mL da solugcdo 10! para outro tubo
contendo 9,0 mL de Solugdo Salina Peptonada
estéril (SSP) a 0,1%, para obter a diluicdo 102,
E, por fim, utilizou-se da mesma metodologia,
para obtencéo da diluicdo de 103,

Para a contagem de Coliformes Total e
Escherichia coli, foi utilizada técnica spread
plate, onde 0,1 ml de cada diluicdo foram
espalhadas com auxilio de al¢a de Drigalsky na
superficie de placas de Petriflmes contendo
Agar Dextrose Batata (PDA), seguido de
incubacédo a 35°C por 48 horas para Coliformes
total, para Escherichia coli incubagdo foi
realizada a 35°C por 48 horas.

Resultados e Discussao:

As formulacbes do iogurte passaram
pela analise microbioldgica, para verificar a
eficiéncia do processo do tratamento térmico
aplicado ao produto. Foi analisada conforme os
critérios microbiolégicos estabelecidos pelo
Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Bebidas Lacteas (BRASIL, 2007),
gue estabelece um limite maximo de 2,0 x 10°
UFC/mL para Coliformes a 35 °C e a 45 °C,
respectivamente. Na Tabela 1, estdo

apresentadas as contagens obtidas nas
analises microbiol6gicas das formulacdes de
bebida lactea.

Tabela 1. Resultado das  andlises
microbiolégicas para Coliformes Totais e
Escherichia coli do iogurte de leite de cabra com
polpa de umbu e morango.

Tratamentos  Coliformes Escherichia
Totais coli
(UFC/mL) (UFC/mL) 45° C
35°C
Controle <10 <10
Tipo Il 3x10° 1x10?
Tipo IlI <10 <10
Tipo IV <10 <10

*Tratamento Controle, sem adicdo de polpa,
Tratamento com 25% de polpa de umbu e 5%
de polpa de morango (TIl), Tratamento com
15% de polpa de umbu e 5% de polpa de
morango (TIII), Tratamento com 5% de polpa de
umbu e 5% de polpa de morango (TIV).

Fonte: Dados da Pesquisa.

Pelos resultados obtidos na Tabela 1,
as formulacdes do iogurte estdo dentro dos
limites estabelecidos pela legislagdo vigente
(BRASIL 2007), indicando assim a aplicagao
das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) na
elaboracdo dos produtos desenvolvidos. Nas
formulacdes controle, tipo Il e tipo IV, ndo
foram detectados Coliformes Totais e E.coli,
somente a formulacéo tipo Il apresentou 3x103
Coliformes Totais e 1x102 E.coli, porém dentro
do permitido pela legislagéo vigente.

Queiroga (2011), em elaborar iogurte
com leite caprino e geleia de frutas tropicais, em
suas analises microbioldgicas, revelaram esta
dentre dos parametros regulamentados pela
legislacdo, somente o iogurte com 15% de
geleia de umbu. Observaram ainda contagens
de bactérias aerdbias meséfilas de 3 x 102
UFC/g e de 1 x 10° UFC/g para o iogurte
adicionado de 20% de geleia. Mazochi et al.
(2010), analisando iogurte de leite de cabra
suplementado com Bifidobacteruim  spp.
encontraram valor semelhante a este estudo,
para contagem de coliformes.

Assim fica notério que as Boas Praticas
de Fabricagéo (BPF) exerce um papel de suma
importancia para a qualidade final dos iogurtes,
sendo possivel a realizacdo de uma posterior
andlise sensorial.

Conclusodes:
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Conclui-se que 0s resultados
encontrados para Coliformes totais e
Escherichia coli estédo de acordo com o padrao
estabelecido pela legislagdo brasileira. Sendo
assim, os iogurtes apresentaram boa qualidade
S para garantir a segurangca a saude do
consumidor, ja que este se encontra cada vez
mais exigente.

O estudo contribuiu para a elaboracdo
de um novo produto, sendo importantissimo no
ponto de vista regional, além de possui um
grande potencial tecnolégico, por favorecer e
dar éfase ao desenvolvimento de alternativas
como fonte de renda para 0s pequenos
produtores da regido nordeste.
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