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Resumo

A estimativa do tempo de vida de prateleira de um produto depende basicamente da qualidade
inicial da matéria prima, do processamento e da forma de armazenamento. O objetivo deste
trabalho foi determinar o tempo de vida de prateleira de iogurtes com polpa de fruta, considerando
como fator limitante a populagcdo de bactérias ldticas totais. A contagem destas bactérias foi
realizada em cinco marcas de iogurte com polpa de fruta, sabor morango, durante 44 dias. Foram
consideradas as temperaturas de 7°C, 3°C, 15°C e 11°C como condi¢oes de processamento,
estocagem, distribuicdo e comercializacdo, respectivamente. O limite para determinar a vida iitil
do produto, nas temperaturas estudadas, foi a populacdo minima de 10° UFC.g"' de bactérias
ldticas totais. As amostras de iogurtes apresentaram como tempo de vida de prateleira médio de
33,5 dias, indicando que os produtos ndo apresentaram populacdo de bactérias ldticas vidveis
durante o periodo médio estabelecido pelos fabricantes de 40 dias, promovendo perda nas
caracteristicas de identidade e qualidade do iogurte.

Palavras-chave: processament; estocagem; distribuicdo, comercializacdo; iogurte.

1 Introducao

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) oficializa pela Resolugdo
n° 5 de 13 novembro de 2000 os padrdes de identidade e requisitos minimos de qualidade para
leites fermentados comercializados no Brasil (BRASIL, 2001). Esta legislacdo define que leites
fermentados sdo produtos resultantes da fermentacdo de leite pasteurizado ou esterilizado, por
fermentos laticos proprios. Para o iogurte, deve ser utilizada uma associacdo das culturas de
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,

podendo ser acompanhadas por outras bactérias laticas como Lactobacillus acidophilus ou cultivos
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do género Bifidobacterium. Estes microrganismos devem permanecer vidveis, ativos e abundantes
no produto final, ou seja, a contagem total de bactérias dcido laticas (BAL) ndo podera ser inferior a
10’ UFC.g"! de produto durante seu prazo de validade.

De acordo com a International Dairy Federation, paises como a Franca e Espanha
estabelecem a concentragio de 10° UFC.mL"! como o minimo de bactérias ldticas vidveis durante o
periodo de vida de prateleira de iogurte. Outros paises estabelecem valores de 10°UFC/mL (Suica e
Itdlia), 10’ UFC.mL"! (Japdo) e 108 UFC.mL"! (Portugal). O Mercosul estabelece um limite minimo
de bactérias lticas vidveis na ordem de 10’UFC.mL"' (CUNHA NETO, 2003).

As culturas laticas utilizam o leite como nicho ecoldgico e existe uma relacdo simbidtica
entre dois microrganismos, na qual cada um deles estimula a multiplicacio do outro. Os
Lactobacillus bulgaricus liberam aminodcidos e peptideos das proteinas do leite, o que possibilita a
multiplicacdo de Streptococcus thermophilus nos primeiros estigios da fermentagdo. O
Streptococcus themophilus, por sua vez, produz acido férmico, o qual estimula a multiplicagdo de
Lactobacillus bulgaricus, diminuindo o tempo de fermentacio e conferindo ao produto
caracteristicas peculiares (MARAFON, 2010). Estudos tém mostrado que bactérias do iogurte
(Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus) sobrevivem bem no produto durante a vida
de prateleira (SILVA, 2007).

De acordo com Perez et al. (2007) os efeitos benéficos das bactérias ldticas estdo ligados ao
aumento da digestibilidade, aumento do valor nutritivo, niveis elevados das vitaminas do complexo
B e de alguns aminodcidos, melhor utilizacdo da lactose, niveis reduzidos de lactose no produto e
maior disponibilidade de lactase, comparando o leite in natura com o iogurte.

Para Reis et al. (2011) a agdo destas culturas também promove alteracdo de odor e sabor
apreciavel, bem como, a adi¢do de frutas no produto final tem influenciado no aumento do consumo
e na popularizacdo, devido a melhoria no sabor, aparéncia e constituicdo nutricional. Segundo
Damin et al., (2006) os iogurtes devem apresentar os atributos como corpo que deve ser viscoso,
firme e coeso; a textura deve ser suave, livre de grumos e sem fissuras; deve ter sabor 4cido e o
maior componente volatil deve ser o acetaldeido.

De acordo com Sivieri e Oliveira (2002), do ponto de vista de vida de prateleira, a qualidade
dos alimentos € definida por parametros fisioldgicos, valores nutricionais e atributos sensoriais
como cor, sabor e textura ou consisténcia. A diminui¢do da qualidade e a reducdo da vida de
prateleira podem ser conseqiiéncia do efeito de uma ou mais destas propriedades.

Para obter um produto de alta qualidade durante sua vida de prateleira, sdo indispensaveis
algumas condi¢des de processamento, fatores como higiene rigorosa, controle de contaminagdes
cruzadas, qualidade dos ingredientes utilizados, cuidados no envase, estocagem e distribuicdo

devem fazer parte da rotina da fabrica (SANTOS, 2002). Sendo monitorados e controlados os
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parametros de processo, pode-se determinar o final do tempo de vida de prateleira, ou seja, o
momento em que o produto nao € proprio para o consumo (SIVIERI e OLIVEIRA, 2002).
Considerando estes aspectos o objetivo deste trabalho foi determinar a vida de prateleira de

iogurte com polpa de fruta, utilizando como fator limitante a populacao de bactérias laticas totais.
2 Materiais e Métodos
2.1 Condicoes experimentais

Foram utilizadas cinco marcas comerciais de iogurte, adicionado de polpa de fruta sabor
morango, adquirida no comércio local de Ponta Grossa — Parana.
Para determinar a vida de prateleira, os produtos foram submetidos ao armazenamento simulando as
temperaturas proximas das condi¢cdes de processamento, estocagem, distribui¢do e comercializagao,

ou seja, a 7, 3, 15 e 11°C, respectivamente, durante 44 dias.
2.2 Determinacao do tempo de vida de prateleira

O tempo de vida de prateleira das amostras foi estimado utilizando metodologia para testes
acelerados segundo o proposto por Moura e Germer (2004). O fator estabelecido como limitante
para a avaliagdo foi o nimero total de bactérias laticas que, segundo os Padrdes de Identidade e
Qualidade (PIQ) para leites fermentados, deve ter um minimo de 10’ UFC.g"! de iogurte.

O tempo, em dias, necessario para que nas condi¢des simuladas de armazenamento o fator
limitante alcance seu limite minimo é denominado de vida util (VU).

A taxa de deterioracdo didria (TD) relaciona a capacidade de perda da caracteristica

estudada para cada dia de armazenamento nas condi¢des simuladas, como descreve a equagdo 1.

1
TDgigriq = — (Eq. 1)
Onde,

VU (vida util) - tempo necessario para atingir limite minimo do fator limitante, obtido em grafico.

O tempo de vida de prateleira do produto foi estabelecido considerando a influéncia de
fatores globais de deterioracdo inerentes as etapas de processamento, estocagem, distribuicao e
comercializacdo. Portanto as equagdes 2, 3, 4 e 5 descrevem a forma de célculo dos fatores globais
de deterioragdo para cada etapa e a equacdo 6 demonstra o cdlculo para o tempo de vida de

prateleira do produto analisado.

1673



Processamento = 1X TD,,ocessamente (EQ. 2)

Vi
Estocagem = SRERER—— X TD, . cagem (BQ-3)

T
EEOtRlgrmarena-mantn

- ST i st T d
DIEWLEILLQEG = [:rmE' wﬂ;‘:-lﬁﬂla?ﬂ) ot TDcomarciE!izrzggp (Eq 4)

Comercializat8o = 1 — (Processamento + Estocagem + DistribuiCdo) (Eq. 5)

Vida de Prateleira= (mem”mggﬂ) (Eq. 6)

comerci alizacio
Onde,
TD processamento - taxa de deterioracdo didria na temperatura de processamento (dia™)
VUestocagem — vida ttil para temperatura de estocagem (dias)
TD estocagem — taxa de deterioracio didria na temperatura de estocagem (dia™)
t total armazenamento — tempo total de armazenamento do ensaio (dias)
t médio dgistribuicio — tempo médio de distribuicdo durante um dia (horas)
TD diswibuicio - Taxa de deterioraciio didria na temperatura de distribuico (dia™)

TD comercializacao — taxa de deterioracdio didria na temperatura de comercializacio (dia™)
2.3 Contagem de bactérias acido laticas totais

Durante os dias 1°, 9°, 16°, 23°, 30°, 37° e 44° do armazenamento simulado, foram realizadas
contagens de bactérias laticas totais em meio DE MAN, ROGOSA, SHARPE (MRS) pelo método
pour plate a 37°C em anaerobiose (SILVA et al. 2010), em triplicata.
2.4 Analise dos Dados

As médias, obtidas para vida de prateleira entre as marcas analisadas, foram comparadas
aplicando o teste de Tukey, sendo estabelecido um nivel minimo de significancia de 5% (p< 0,05) e,
o programa utilizado foi o SASM — Agri (CANTERI et al. 2001).

3. Resultados e Discussao

3.1 Contagem de bactérias laticas totais
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A contagem inicial de bactérias laticas nos iogurtes foram de 3,7 x 108 a 5,2 x 10° UFC.g!,
entre as marcas analisadas, portanto, apresentando valor acima do estabelecido pela legislagao,
Resolugio n° 5 de 13 de novembro de 2000, cujo padrio é 10’ UFC.g! (Tabela 1).

As marcas A, C e D nas temperaturas de 7°C e 3°C a populacdo de células apresentou
diminui¢do em 16 dias de armazenamento, e as marcas B e E a reducdo foi em 23 dias, e nas
condi¢des de 15°C e 11°C a reducgdo foi observada com 9 dias de avaliacdo em todas as marcas.
Resultados foram préximos aos encontrados por Figueiredo et al. (2004), que verificaram nimeros
estaveis de cepas laticas quando armazenadas sob refrigeracao a 6°C e 8°C ao longo de 14 dias, e a
cultura armazenada em temperaturas de 10°C e 12°C se manteve estavel até o 6° dia, com posterior
diminuicdo de um ciclo logaritmico apds 14 dias de armazenamento.

De acordo com Perez et al. (2007), em iogurtes recém produzidos o nimero de
microrganismos apresenta em torno de 10° UFC.g!', embora este valor dependa do fabricante,
devendo ter no minimo 10’ UFC.g‘l. No entanto, durante o seu armazenamento, esse nimero pode
reduzir para 10° UFC.g'1 e, no caso, de iogurte mantido a 5°C por mais de 60 dias, o niimero de
bastonetes apresenta diminui¢cdo maior em relacio ao nimero de cocos. Damin et al. (2006)
avaliaram quatro marcas de iogurtes comerciais armazenadas nas temperaturas de 5°C e 20°C por 7
dias, e observaram um numero inferior de Lactobacillus bulgaricus ao nimero de Streptococcus
thermophilus tendo a populacdo total inferior do exigido pela legislacdo brasileira vigente.

Para os resultados obtidos durante o armazenamento na temperatura de 15°C, houve uma
redugdo de quatro ciclos logaritmicos aos 44 dias de armazenamento na maioria das marcas, com
excecdo da marca E. Enquanto que para as condi¢des de processamento, estocagem e distribuicao
durante o mesmo periodo a reducdo foi de trés ciclos logaritmicos. Beal et al. (1999) evidenciaram
em amostras de iogurte que a concentracdo bacteriana foi influenciada pelo tempo de estocagem,
pH final da fermentacdo, associa¢do das linhagens e temperatura de incubagao, decaindo de 40% a

75% em periodos de 7 a 21 dias de armazenamento refrigerado.
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Tabela 1. Contagem de bactérias laticas totais em amostras de iogurtes

Marca de Tempo Bactérias Laticas Totais (UFC.g™)
iogurte (dias)
3°C 7°C 11°C 15°C

1 5,0x10° 5,0x 10° 5,0x10° 5,0 x 10°
9 2,0x10° 1,0 x 10° 5,0x 108 3,0x 108
16 4,0x 108 6,0 x 10% 3,0x 108 1,0 x 108

A
23 3,0x 108 2,3x 108 1,0 x 108 1,0 x 10%
30 3,0x 108 2,1x108 1,0 x 108 3,0x 10>
37 2,8 x 107 2,5 x 107 1,0 x 107 2,3x 10%
44 1,5 x 10 1,0 x 10 2,8 x 10" 2,0 x 10>
1 3,7x 108 3,7x 108 3,7x 108 3,7x 108
9 2,1x108 1,5x 108 8,0x 107 3,0x 107
16 1,9 x 10% 1,7 x 108 8,1 x 107 2,6 x 107

B 23 2,9 x 107 1,3x 108 1,4 x 107 7,0 x 10"
30 3,0x 107 1,1 x 107 1,0 x 10 2,7 x 10>
37 2,3x 107 2,1 x 107 2,7 x 10% 2,5x10%"
44 1,1 x 10 1,4 x 10° 2,1 x 10 2,2x 10°
1 4,7x10° 4,7x10° 4,7x10° 4,7x10°
9 4,1x10° 4,0x10° 6,9 x 108 8,7x 108
16 4,0x 108 6,0 x 10% 3,0x 108 1,0 x 108

C 23 3,8x 108 43x108 2,6 x 108 5,0 x 10%
30 3,3x 108 3,1x 108 5,0x 107 2,8 x 10>
37 2,8x 108 2,3 x 107 8,6 x 10" 1.0 x 10>
44 1,9 x 10 1,5 x 10° 5,8 x 10 1,1 x 10°
1 52x10° 52x10° 52x10° 52x10°
9 5,0x10° 5,1x10° 49x108 4,8 x 108

D 16 6,8 x 108 7,4 x 108 3,9x 108 3,3x 108
23 5,0x 108 53x 108 2,0x 107 2,0 x 10%
30 2,4x 108 2,1x 108 1,8 x 107 7,1 x 10>
37 2,8 x 107 4,9 x 107 1,0 x 107 2,0 x 10>
44 4,9x 105" 1,7 x 10¢ 3,0 x 105" 1,0 x 10°
1 4,9x10° 49x10° 4,9x10° 49x10°
9 1,7 x 10° 3,0x 10° 3,3x 108 3,8x 108

E 16 43x10° 5,1x10° 3,0x 108 1,6 x 108
23 3,0x 108 2,0x 108 1,1 x108 1,0 x 107
30 5,1x108 2,1 x 107 1,0 x 108 3,0 x 10%*
37 4,8x 107 2,0 x 107 1,0 x 107 2,1 x 10>
44 5,0 x 109 1,8 x 10% 4,8 x 10% 2,0 x 10>

NOTA: * Abaixo do limite da vida de prateleira.
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3.2 Determinacao do tempo de vida de prateleira

A Figura 1 apresenta o gréafico construido com o objetivo de estabelecer a vida ttil do
produto nas condi¢des de armazenamento que simulam as etapas de processamento, estocagem,

distribuicao e comercializagao.

Figura 1 - Populacdo de bactérias laticas em funcio do tempo de armazenamento em cinco marcas de iogurtes (A, B. C,
DeE).
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A Tabela 2 apresenta os dados obtidos para vida util e taxa de deterioragdo didria para a

amostra de iogurte considerando a populacao definida pela legislagdo.

Tabela 2 - Taxa de deterioragdo didria e vida util de iogurte nas condigdes avaliadas.

Marcas de Iogurtes Processos Temperatura (°C) Vida Util Taxa de Deterioracdo Didria

(dias) (dias™)

Processamento 7 39 0,0256

Estocagem 3 41 0,0243

A Distribuigdo 15 19 0,0526
Comercializagdo 11 37 0,0270
Processamento 7 39 0,0256

Estocagem 3 39 0,0256

B Distribuicdo 15 22,5 0,0444
Comercializagdo 11 27 0,0370
Processamento 7 40 0,0250

Estocagem 3 42 0,0238

C Distribuico 15 22 0,0454
Comercializagdo 11 36 0,0277
Processamento 7 40 0,0250

Estocagem 3 42 0,0238

D Distribuico 15 21 0,0476
Comercializagdo 11 37 0,0270
Processamento 7 39 0,0256

Estocagem 3 42 0,0238

E Distribuicdo 15 22,5 0,0444
Comercializagdo 11 39 0,0256

De acordo com os valores obtidos na Tabela 2, foram calculados os fatores globais de
deterioracdo referente a cada etapa proposta: processamento, estocagem, distribuicdo e
comercializacdo, utilizando o formuldrio descrito anteriormente. Os resultados estdo demonstrados
na Tabela 3, assim como o tempo de vida de prateleira calculado. Para o fator global de
deterioracdo da etapa de distribuicdo, foi considerado como tempo médio para distribuicdo o
periodo de duas horas.

Portanto, considerando as temperaturas em que foram submetidos os iogurtes, durante o
processamento, estocagem, distribui¢do e comercializa¢do, o tempo de vida de prateleira médio
entre as marcas analisadas foi de 33,5 dias, sendo menor que o estabelecido pelos fabricantes, em
torno de 40 dias. Isso mostra que os produtos ndo apresentaram concentracdo de bactérias laticas
vidveis durante seu periodo de comercializacdo, ocasionando perda na qualidade quanto ao aspecto
funcional. Ha necessidade que os fabricantes adotem maior rigor no controle de qualidade do seu
processo tecnoldgico, incluindo monitoragdo das caracteristicas do indculo, estendendo de forma

periddica e aleatdria, aos estabelecimentos de comercializagao.
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Tabela 3 - Fatores globais de deterioracdo e vida de prateleira calculada.

Marcas de Iogurtes Etapas Fator Global de Deterioracdo Vida de Prateleira
(dias™) (dias)
Processamento 0,0256
A Estocagem 0,0226 .
Distribuicio 0.0044 35,110
Comercializagdo 0,9474
Processamento 0,0256
B Estocagem 0,0256
Distribuigio 0,0444 25,6°+0,99
Comercializagdo 0,0370
Processamento 0,0250
Estocagem 0,0238
C Distribui¢do 0,0454 34,4°+0,95
Comercializagdo 0,0277
Processamento 0,0250
Estocagem 0,0238
D Distribuigio 0,0476 35,2840,97
Comercializa¢io 0,0270
Processamento 0,0256
Estocagem 0,0238
E Distribui¢io 0,0444 372,1+1,0
Comercializagdo 0,0256

Nota: Os valores com letras mintisculas iguais nas colunas ndo diferem pelo teste de Tukey (p < 0,05), em nivel de 95%
confianga.

De acordo com Damin et al. (2006) o tempo de prateleira de iogurte, deve ser em torno de
30 dias, mantendo as caracteristicas proprias para consumo. O tempo de vida de prateleira
calculado, quando comparado ao tempo médio informado pelos fabricantes (40 dias), apresentou
uma reducdo de aproximadamente de sete dias. Esta variacdo pode ser decorrente das condi¢des de
temperatura estabelecidas pelo fabricante no momento da determinacdo da vida de prateleira do
produto avaliado. Porém, a reducdo da populagdo de bactérias laticas totais ao longo do periodo de
comercializacdo também pode estar relacionada com problemas tecnoldgicos no processo de
fabricacdo, assim como na manutencdo inadequada da cadeia do frio desde a etapa de estocagem,
ainda na industria, até a comercializag¢io, nos pontos de venda.

Para Zacarchengo e Roig (2004), a reducdo da vida de prateleira do iogurte pode ser
resultante das condi¢des de processamento, como higiene, contaminacgdes cruzadas, qualidade dos
ingredientes, cuidados no envase, estocagem e distribuicdo. Segundo Santos (2002), Téo et al.
(2003) a falta de controle da temperatura, o descuido com a conservacdo dos equipamentos de
refrigeracdo, e muitas vezes o desligamento desses equipamentos durante a noite, sdo fatos que irao
prejudicar o produto durante seu armazenamento interferindo na sua qualidade nutricional, fisico-
quimica e na vida de prateleira.

A temperatura inadequada de armazenagem dos produtos refrigerados € responsavel por

mais da metade dos produtos que deterioram nas géndolas dos supermercados. O grau de calor
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impréprio interfere no crescimento bacteriano e, no caso dos derivados l4cteos, o papel do frio na
cadeia do leite € de fundamental importancia, durante o processamento, armazenamento,
distribuicdo e o ponto de venda. Alguns graus a mais levam a um comprometimento da seguranca

sanitdria dos produtos e da vida-de-prateleira (CARVALHO, 2007).

4. CONCLUSAO
De acordo com os resultados obtidos, o tempo de vida de prateleira média estabelecida para
as marcas analisadas de iogurtes foram de 33,5 dias, sendo aproximadamente sete dias menor do

que o proposto pelos fabricantes.

Abstract

The estimate time of a product shelf life depends, basically, on the initial quality of the raw
material, processing and storage form. The purpose of this paper was determinate the time of the
shelf life of the yogurt with fruit pulp, considering as limiting factor the total population of lactic
bacteria. The count of these bacteria was made in five brands of yogurt with fruit pulp, strawberry
flavor, during 44 days. It was considered the temperatures of 7°C, 3°C, 15°C, and 11°C as
conditions of processing, storage, distribution and commercialization, respectively. The limit to
determinate the useful life of the product, in the study temperatures, was the minimum population
of 107 UFC.g™" of total lactic bacteria. The yogurt samples showed as medium shelf life time of 33,5
days, indicating that the products do not showed viable lactic bacteria population during the
medium period established by the manufacturers, of 40 days, leading to loss of identity and yogurt
quality characteristics.

Key-words: processing, storage, distribution, marketing, yogurt.

Referéncias

BEAL, C: SKOKANOVA, J.; LATRILLE, E. ; MARTIN, N.; CORRIEU, G. Combined effects of culture conditions
and storage time on acidification and viscosity of stirred yogurt. Journal Dairy Science, v.82, n.4, p.673-681, 1999.
Disponivel em:<http://dx.doi.org/10.3168/jds.S0022-0302(99)75283-5,> Acesso em: 2 jun. 2013.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Departamento de Inspe¢do de Produtos de origem
Animal. Resolu¢do n° 5, de 13 de novembro de 2000. Estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Leites Fermentados. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 27 de novembro de 2000, secdo I, republicada 02 de janeiro de
2001.

CANTERI, M. G., ALTHAUS, R. A, VIRGENS FILHO, J. S., GIGLIOTI, E. A., GODOY, C. V. SASM - Agri:
Sistema para andlise e separacdo de médias em experimentos agricolas pelos métodos Scoft - Knott, Tukey e Duncan.
Revista Brasileira de Agrocomputacio, v.1, n.2, p.18-24. 2001. Disponivel em:<
http://www.agrocomputacao.deinfo.uepg.br> Acesso em: 20 mai. 2013.

CARVALHO, L Clientes ignoram risco de ma refrigeracio. Disponivel em:
http://www.tribunademinas.com.br/especiais/reportagens. Acesso em: 8 de abril de 2007.

CUNHA NETO, O.C. Avaliacdo do iogurte natural produzido com leite de bufala contendo diferentes niveis de

gordura. 2003. 58 f. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia) — Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos,
Universidade de Sao Paulo.

1680



DAMIN, M. R.; _ALMEIDA, K.E.; MINOWA, E.; OLIVEIRA, M. N. Propriedades fisico-quimicas e viabilidade de
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii sbsp. bulgaricus em diferentes marcas de
iogurtes comerciais no periodo final da vida de prateleira. Revista Leite e Derivados, Sdo Paulo, v. 15, n. 94, p. 20-30,
2006.

FIGUEIREDO, H. M.; PASSOS, F. J. V.; MORAES, C. A.; PASSOS, F. M. L. TEIXEIRA, M. A. Producdo de leite
ndo-fermentado contendo Lactobacillus acidophilus UFV H2b20 isolado no Brasil. Brazilian Journal of Food
Technology, v.7, n.2, p.139-144, 2004.

MARAFON, A.P. Otimizacdo das propriedades reoldgicas e sensoriais de iogurtes probidticos enriquecidos com
proteinas lacteas. 2010. 84 f. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia Bioquimico-Farmacéutica) — Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Universidade de Sdo Paulo.

MOURA, S. C. S. R. de; GERMER, S. P. M. Rea¢des de transformacdes e vida de prateleira de alimentos processados:
manual técnico n° 6. 3.ed. Campinas: Instituto de Tecnologia de Alimentos, 2004.

PEREZ, K.J.; GUARIENTI, C.; COSTA, J.A.V.; COLLA, L.M. Viabilidade de bactérias liticas em iogurte adicionado
de biomassa da microalga Spirulina platensis durante o armazenamento refrigerado. Alimentos e Nutri¢do, v.18, n.1,
p.77-82, 2007.

REIS, S. de M.; PINTO, M.S.; BRANDI, I.V. Efeito do teor de s6lidos ndo gordurosos e da concentragdo de sacarose
na acidificacdo de iogurte por bactérias laticas. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, v.66, n.378, p.34-39,
2011.

SANTOS, J. A. Tendéncias de iogurtes: ingredientes que ddo um diferencial ao produto. Revista Leite e Derivados, v.1,
n. 63, p. 48-53, 2002.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A_; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos.
Sdo Paulo, Varella, 295 p., 2010.

SILVA, S. V. Desenvolvimento de iogurte probidtico com prebidtico. 2007. 106 f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos) — Centro de Ciéncias Rurais, Universidade de Santa Maria.

SIVIERI, K.; OLIVEIRA, M. N. Avaliacdo da vida de prateleira de bebidas lacteas preparadas com fat replacers.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 22, n. 1, p.24-31, 2002.

TEO, C. R. P. A.; COELHO, S. R. M.; COELHO, L. M. Concentra¢do de bactérias laticas em leites fermentados
acidéfilos comercializados em Toledo — PR. Revista Nutri¢do Brasil, n. 3, p. 8-13, 2003.

ZACARCHENGQO, P. B.; ROIG, S. M. Avaliagdo sensorial, microbioldgica e de pés-acidificagdo durante a vida de
prateleira de leites fermentados contendo Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium longum e Lactobacillus
acidophilus. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 24, n. 4, p. 13-19, 2004.

1681



