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QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DA BEBIDA LACTEA DE A CAI
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Atualmente, verifica-se uma demanda crescente na producdo e consumo de
bebidas lacteas. Obtida pela utilizacdo do soro de queijo, a simplicidade do seu
processo constitui-se numa forma racional de aproveitamento deste produto,
tornando sua producdo uma alternativa para as agroindustrias reduzirem o0s
problemas relativos ao seu descarte e a0 mesmo tempo produzirem produtos de
baixo custo e alto valor nutricional. A polpa de acai, em funcdo de seu valor
nutricional e caracteristicas sensoriais, tem sido muito utilizada para compor
formulacdes de produtos lacteos, sendo inclusive considerada como um alimento
funcional. A qualidade sanitaria das bebidas lacteas tem sido motivo de
preocupacao para os laticinios, aumentando assim as pesquisas relacionadas as
condi¢cdes higiénico-sanitarias desse produto. Desta forma, este trabalho
objetivou-se avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de trés formulacdes de bebida
lactea ndo fermentada a base de soro de queijo e polpa de agai. O experimento foi
realizado no Instituto Federal Fluminense, Campus Bom Jesus do Itabapoana e
conduzido no setor de laticinios e no laboratério de microbiologia. O ensaio
experimental foi realizado em duas repeticbes. As bebidas lacteas foram
elaboradas a partir de trés formulagdes: 20% de soro (F1), 30 % de soro (F2) e 40
% de soro (F3). Foram realizadas analises microbiolégicas das amostras para a
determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes, contagem de bolores e leveduras e contagem de microrganismos
psicrotroficos. Todas as formulacdes avaliadas apresentaram valores médios de
coliformes totais, coliformes termotolerantes e contagem média de bolores e
leveduras abaixo do valor maximo preconizado pelo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Bebidas lacteas, que é 1x10' NMP.mL*, 5x10°
NMP.mL"e 1,5x10° UFC.mL™, respectivamente. Para todas as formulacdes
testadas foi verificada auséncia de UFC.mL™? na contagem de microrganismos
psicrotréficos, esta contagem é de grande relevancia por avaliar o grau de
deterioracdo de alimentos refrigerados. A presenca de microrganismos
psicrotroficos pode indicar falhas de higienizacdo no processo produtivo e
contribuir para a deterioracdo do produto. Dessa forma, conclui-se que a variagao
no teor de soro de queijo utilizado, ndo apresentou alteracdo microbiologica
insatisfatoria e que um processo adequado e boas condi¢des higi€nico-sanitarias
no processamento, exercem influéncia na qualidade final do produto.
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