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RESUMO 
O leite acidófilo é um leite fermentado, 
produzido a partir da inoculação exclusiva 
da cultura de Lactobacillus acidophilus em 
leite, sendo o L. acidophilusuma das 
espécies mais conhecidas do grupo 

Lactobacillus. Este estudo teve como 
objetivo avaliar as características físico-
químicas e microbiológicas das 
formulações de leite acidófilo não 
fermentado adicionado de mel e ameixa, 
bem como verificar a interferência do mel 
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na viabilidade da cultura lática. Foram 
realizadas cinco formulações com 
diferentes concentrações de mel 0%, 3%, 
5%, 7% e 10%, em três repetições. As 
formulações foram tratadas termicamente 
a 121°C por 15 minutos em autoclave, 
resfriadas a 38°C e adicionadas de 2% de 
L. acidophilus e 3% de polpa de ameixa. 
Foram realizadas análises de acidez total 
titulável e contagem de bactérias láticas 
nos tempos 0, 7 e 15 dias, análises 
microbiológicas para determinar a 
contagem de bolores e leveduras e 
coliformes a 30°C e 45°C e análises físico-
químicas de proteína, umidade e gordura 
no tempo 0. Durante 7 dias de 
armazenamento, foi observado maior 
crescimento das bactérias após fabricação 
nas formulações com maiores 
concentrações de mel (F4 com 7% e F5 
com 10%), pressupondo assim que o mel 
não tenha interferido na inibição do 
probiótico, não atuando como 
antimicrobiano. Foi possível elaborar leite 
acidófilo não fermentado adicionado de 
ameixa e mel com contagens de L. 
acidophilus superiores a 5 log UFC. g-1 e 
com características físico-químicas e 
microbiológicas conforme a legislação 
vigente. Pode-se concluir que o mel 
interferiu positivamente no crescimento da 
cultura de L. acidophilus. 
Palavras-chave: Bactérias láticas. 
Probiótico. Lactobacillus acidophilus.  

 
ABSTRACT 
Acidophilus milk is a fermented milk, 
produced from the exclusive inoculation of 
the Lactobacillus acidophilus culture in 
milk, with L. acidophilus being one of the 
best-known species of the Lactobacillus 
group. This study aimed to evaluate the 
physicochemical and microbiological 
characteristics of unfermented acidophilus 
milk formulations added with honey and 
plums, as well as verify the interference of 
honey in the viability of the lactic acid 
culture. Five formulations were made with 
different concentrations of honey 0%, 3%, 
5%, 7% and 10%, in three replications. 
The formulations were heat treated at 
121°C for 15 minutes in an autoclave, 
cooled to 38°C and added 2% L. 
acidophilus and 3% plum pulp. Analyzes 

of total titratable acidity and lactic acid 
bacteria count were carried out at 0, 7 and 
15 days, microbiological analyzes to 
determine the count of molds and yeasts 
and coliforms at 30°C and 45°C and 
physicochemical analyzes of protein, 
humidity and fat at time 0. During 7 days 
of storage, greater growth of bacteria was 
observed after manufacturing in 
formulations with higher concentrations of 
honey (F4 with 7% and F5 with 10%), thus 
assuming that honey did not interfere with 
the inhibition of probiotic, not acting as an 
antimicrobial. It was possible to prepare 
non-fermented acidophilus milk added with 
plums and honey with L. acidophilus 
counts greater than 5 log CFU. g -1 and 
with physical-chemical and microbiological 
characteristics in accordance with current 
legislation. It was concluded that honey 
positively interfered with the growth of the 
L. acidophilus culture. 
Keywords: Lactic acid bacteria. 
Probiótico. Lactobacillus acidophilus. 

  

1 INTRODUÇÃO 

Com a globalização e o aumento 

da oferta de produtos prejudiciais à saúde, 

como fast foods, tem-se também o risco 

do surgimento de doenças crônicas como 

diabetes, doenças cardiovasculares, 

hipertensão e câncer na população, 

independente de idade (SOUTO, 2020). 

Consequentemente, os consumidores 

estão em busca de alimentos que, além 

de nutrir, proporcionem benefícios à 

saúde. 

Os alimentos funcionais 

desempenham um importante papel na 

saúde daqueles que buscam por melhor 

qualidade de vida e a procura por estes 

produtos no mercado aumenta à medida 

que as pessoas tomam consciência da 

importância de uma alimentação saudável 
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(SILVA; MARTINS, 2018). Dentre os 

alimentos com propriedades funcionais 

encontram-se os probióticos. 

Probióticos são microrganismos 

vivos, que possuem características 

funcionais à saúde do indivíduo, quando 

administrado em quantidades adequadas 

(BRASIL, 2018). Tem-se uma variedade 

de produtos lácteos adicionados de 

probióticos, desde leites fermentados a 

queijos, sendo que a matriz láctea é a 

preferida pela indústria alimentícia e seu 

consumo é mais comum entre as pessoas 

(VIVEK et al., 2023).   

O leite acidófilo é um leite 

fermentado, produzido a partir da 

inoculação exclusiva da cultura de 

Lactobacillus acidophilus ao leite, com 

acidez máxima de 2%, sendo o ácido 

lático, o principal produto obtido da 

fermentação (BRASIL, 2007).  

Para que L. acidophilus transmita 

efetivamente suas funcionalidades de 

bactérias láticas ao organismo humano, é 

necessário que elas atinjam o trato 

intestinal inferior em grande número, por 

isso é definido que o produto deve conter 

de 107 – 108 UFC por mL de produto no 

momento do consumo (BRASIL, 2008). 

Assim a sobrevivência das células de L. 

acidophilus durante o processamento é 

uma preocupação tecnológica, tendo em 

vista que estes microrganismos 

necessitam de uma cuidadosa condução 

em laboratório e, para atender esses 

requisitos, existem desenvolvimentos 

tecnológicos de proteção da eficiência das 

bactérias a situações adversas no 

estômago e intestino (VIVEK et al., 2023).    

Lactobacillus acidophilus são 

amplamente utilizados na fabricação de 

produtos fermentados, uma vez que são 

promotores de saúde (OZOGUL et al., 

2020). Além da incorporação de L. 

acidophilus no leite acidófilo, o produto 

pode ser adicionado de outros 

ingredientes como sacarose, polpas de 

frutas, mel, fibras e outros.  

A ameixa se destaca como uma 

das frutas de caroço mais cultivadas e sua 

crescente popularidade se deve aos 

tradicionais benefícios à saúde como as 

propriedades antiinflamatórias e 

antioxidantes e efeitos farmacológicos na 

prevenção e tratamento do câncer. 

(BAHRIN et al., 2022). Sua utilização em 

produtos alimentícios promove sabor e 

funcionalidade.    

O mel é uma importante fonte de 

energia, além disso possui propriedades 

terapêuticas benéficas ao sistema 

imunológico de pessoas de todas as 

idades, por sua ação antibacteriana, 

antioxidante e anti-inflamatória (ILIA et al., 

2021). 

Este estudo teve como objetivo 

avaliar as características físico-químicas e 

microbiológicas de diferentes formulações 

de leite acidófilo não fermentado 

adicionado de mel e ameixa, assim como 

verificar a interferência do mel na 

viabilidade da cultura lática.  
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2 METODOLOGIA 

As formulações foram elaboradas 

em três repetições no laboratório de 

desenvolvimento de novos produtos e 

as análises realizadas em duplicata nos 

laboratórios de físico-química e 

microbiologia do Departamento de 

Ciência e Tecnologia de Alimentos do IF 

Sudeste MG- Campus Rio Pomba. 

 

2.1. Preparo da cultura probiótica 

A cultura probiótica de 

Lactobacillus acidophilus (LA3) foi 

previamente ativada utilizando-se 500 

mL de leite desnatado esterilizado e 

distribuída em 5 frascos de 100 mL os 

quais foram congelados para utilização 

nas demais repetições. 

 

2.2. Elaboração do leite acidófilo 

Para o preparo do leite acidófilo 

não fermentado foram utilizados 5 litros de 

leite pasteurizado desnatado. O leite foi 

dividido em cinco porções de 1L para 

realização das seguintes formulações: 

F1: leite adicionado de 4% de sacarose  

F2: Leite adicionado de 3% de mel e 1% 

de sacarose  

F3: Leite adicionado de 5% de mel  

F4: Leite adicionado de 7% de mel  

F5: Leite adicionado de 10% de mel. 

As formulações foram tratadas 

termicamente a 121°C por 15 minutos em 

autoclave. Posteriormente, o leite foi 

resfriado a 38°C e adicionado de 2% de L. 

acidophilus previamente preparado. Logo 

após, os produtos foram adicionados de 

3% de polpa de ameixa para realização 

das análises. 

A polpa de ameixa foi doada pela 

indústria de aditivos Proregi Tecnologia 

em Alimentos da cidade de Rio Pomba- 

MG e o mel “Mel Milagres Flora Silvestre- 

Ind. e Com. LTDA” adquirido em mercado, 

também na cidade de Rio Pomba. 

 

2.3 Análises Microbiológicas 

Para verificar se os produtos 

atendem ao estabelecido na Instrução 

Normativa n°46 (BRASIL, 2007) após a 

fabricação dos produtos foi determinado o 

número mais provável (NMP/g) de 

coliformes a 30°C e termotolerantes de 

acordo com Kornacki; Johnson (2001) e a 

contagem de fungos filamentosos e 

leveduras conforme proposto por Beuchat; 

Cousin (2001).  

 

2.4. Viabilidade de bactérias láticas 

A viabilidade de bactérias láticas 

foi realizada nos tempos 0, 7 e 15 dias de 

fabricação utilizando-se a metodologia 

proposta por Richter e Vedamuthu (2001). 

 

2.5. Análises físico-químicas 

Após a fabricação dos produtos 

realizou-se análise de gordura, proteína e 

umidade. A acidez foi nos tempos 0, 7 e 

15 dias de fabricação. As metodologias 

utilizadas são as preconizadas pela 
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Association of Official Analytical Chemists 

(AOAC, 2012).  

  

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 Elaboração das formulações de 

leite acidófilo não fermentado 

As cinco diferentes formulações de 

leite acidófilo não fermentado, adicionado 

de mel e ameixa foram elaboradas 

conforme descrito na metodologia 

 
3.2 Análises microbiológicas 

Na análise de coliformes a 30°C e 

45°C foi obtido em todas as amostras 

resultados inferiores a 3,0 NMP/mL, 

atendendo à legislação e indicando que as 

formulações foram preparadas seguindo 

as boas práticas de fabricação. 

Esses resultados são compatíveis 

aos apresentados por Ferreira et al. 

(2017), que encontraram resultados 

satisfatórios nos leites acidófilos 

fermentado e não fermentado sabor 

manga. Angelis (2020) encontrou em leite 

fermentado probiótico, bons resultados em 

relação às análises microbiológicas, 

enfatizando que foram produzidos 

seguindo-se as boas práticas de 

fabricação e se enquadrando na 

legislação vigente. Costa et al. (2022) 

mostraram, em sua pesquisa, que não 

houve crescimento de coliformes 

termotolerantes em amostras de bebida 

láctea contendo L. acidophilus, indicando 

que a bebida láctea testada estava dentro 

do esperado pelos padrões normativos. 

Os resultados médios das análises 

de bolores e leveduras encontram-se na 

Tabela 1. 

 

Tabela 1- Resultados médios das análises de 
bolores e leveduras das amostras de leite 
acidófilo não fermentado. 

Formulações Bolores e Leveduras (UFC/ml) 

F1 4,90 x 102 

F2 1,10 x 102 

F3 5,00 x 102  

F4 4,60 x 102 

F5 1,20 x 102 

F1: 4% de sacarose, F2: 3% de mel e 1% de 
sacarose, F3: 5% de mel, F4: 7% de mel, F5: 
10% de mel. 

Foram obtidos resultados 

satisfatórios em todas as amostras, uma 

vez que a Instrução Normativa nº 161 de 

2022 sobre padrões microbiológicos dos 

alimentos estabelece no máximo 103 

UFC/mL de bolores e leveduras para 

produtos lácteos fermentados (BRASIL, 

2022). Resultados satisfatórios também 

foram reportados em outros estudos 

(FERREIRA et al., 2017; PACHECO, 

2019). 

Ferreira et al. (2017) encontraram 

em seus estudos contagens inferiores a 

10 UFC/mL de fungos filamentosos e 

leveduras, apontando uma higienização 

adequada durante a elaboração do 

produto e sendo compatível ao 

Regulamento Técnico de Identidade e 

Qualidade de Leites Fermentados 

(BRASIL, 2007). 

Já Pacheco (2019) constatou que 

houve crescimento de bolores e leveduras 

em leite fermentado probiótico durante o 
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tempo de armazenamento. O estudo 

relaciona a adição de açúcar no leite 

fermentado ao favorecimento do 

crescimento de bolores e leveduras. 

Devido ao crescimento das bactérias 

ácido láticas ocorre a diminuição do pH, 

inibindo o crescimento das bactérias 

láticas e promovendo o desenvolvimento 

de bolores e leveduras.  

Por outro lado, Freire et al. (2020) 

obtiveram valores acima do limite durante 

os dias avaliados preconizado pelo 

regulamento, o que chama a atenção para 

a manutenção das boas práticas de 

fabricação, para garantir a qualidade do 

produto e segurança do consumidor. 

 

3.3 Viabilidade de bactérias láticas 

Durante os tempos 0 e 7 dias de 

armazenamento refrigerado (Figura 1), 

pôde-se observar a tendência de 

crescimento das bactérias láticas nas 

formulações com maiores concentrações 

de mel (F4 com 7% e F5 com 10%), 

pressupondo assim que o mel não tenha 

atuado como agente antimicrobiano frente 

ao crescimento de L. acidophilus. 

Observou-se também, entre as demais 

amostras, uma tendência de adaptação 

durante os primeiros sete dias.  

 

Figura 1- Viabilidade de bactérias láticas das 

amostras 

 

F1: 4% de sacarose, F2: 3% de mel e 1% de 
sacarose, F3: 5% de mel, F4: 7% de mel, F5: 
10% de mel. 

 

Dos 7 aos 15 dias de 

armazenamento refrigerado observou-se 

uma tendência de crescimento das 

bactérias láticas nas diferentes 

formulações, verificando-se, portanto, que 

o mel influenciou positivamente quanto ao 

crescimento das bactérias láticas, 

fornecendo substrato ao probiótico e 

favorecendo o seu desenvolvimento 

durante os dias de armazenamento sob 

refrigeração. 

Estudos de Shabbir et al. (2023) 

apontam que o mel exibiu atividade 

antimicrobiana contra o organismo de 

teste, biofilmes de Pseudomonas 

aeruginosa.   

Resultados obtidos por Melo et al. 

(2020) mostraram que todos os méis 

utilizados no experimento exerceram 

efeitos promotores de crescimento e 

apresentaram pontuações positivas de 

atividade prebiótica nos probióticos 

avaliados. Os autores constataram que as 
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contagens de L. acidophilus LA-05 

aumentaram (p<0,05) mais de 2 logs em 

caldos independentemente do mel 

adicionado. 

De acordo com Machado et al. 

(2017), os resultados sugerem que, para 

L. acidophilus LA-05, era necessária uma 

quantidade mínima de açúcar disponível 

nas formulações de iogurte para promover 

o seu crescimento. Os autores 

observaram que, a partir do 14º dia de 

armazenamento, alguns compostos foram 

liberados nos iogurtes com mel, o que 

pode ter promovido o crescimento desse 

microrganismo, porém não foi suficiente 

para manter ou aumentar a contagem 

entre o 21º e o 28º dia de 

armazenamento, quando diminuiu 

ligeiramente. 

 

3.4 Análises físico-químicas 

Não houve diferença significativa 

(p>0,05) entre as análises físico-químicas 

de proteína, umidade e gordura (Tabela 

2). 

 

Tabela 2- Valores médios e desvios padrão 
das propriedades físico-químicas de leite 
acidófilo não fermentado após a fabricação. 

 
F1: 4% de sacarose, F2: 3% de mel e 1% de 
sacarose, F3: 5% de mel, F4: 7% de mel, F5: 
10% de mel. 

 

De acordo com a Tabela 2, os 

teores de proteína das amostras F1, F2, 

F3 e F5 encontram-se abaixo do limite 

mínimo de 2,9g /100g exigido pela 

legislação. Porém a legislação vigente 

estabelece que leites fermentados com 

agregados, açucarados e/ou saborizados 

poderão ter conteúdo de matéria gorda e 

proteínas inferiores a esse limite mínimo 

(BRASIL, 2007).  

Segundo Machado et al. (2017), o 

conteúdo de proteína não diferiu nas 

formulações controle, 5% e 10% de mel 

em iogurte caprino adicionado de mel 

contendo probiótico, com menor valor 

para 15% de mel no 1º dia de 

armazenamento. Esse resultado pode ser 

devido à maior concentração de mel na 

amostra, causando diluição maior no 

iogurte e reduzindo o total da quantidade 

de proteína.  

Os valores de umidade das 

formulações variaram de 83,87% a 

86,64%, no entanto não houve diferença 

significativa (p>0,05) entre as amostras. 

Valores menores foram encontrados em 

bebida láctea probiótica com Lactobacillus 

acidophilus por Coutinho et al. (2021); o 

estudo obteve, nas formulações F1 e F2, 

78,05% e 79,46% de umidade 

respectivamente.  

Em relação ao teor de gordura 

encontrado, de 0,1 %, o leite acidófilo não 

fermentado, pode ser classificado como 

desnatado, pois de acordo com o 

Regulamento Técnico de Identidade e 
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Qualidade de Leites Fermentados o 

produto desnatado deve conter no 

máximo 0,5% de matéria gorda láctea 

(BRASIL, 2007). Ferreira et al. (2017) 

elaboraram leite acidófilo fermentando e 

não fermentado e obtiveram resultados 

semelhantes a esta pesquisa. Foram 

obtidos valores de no máximo 0,3% de 

gordura nos produtos, podendo ser 

considerado desnatado. Não houve 

diferença significativa nos valores de 

gordura das amostras com o passar do 

tempo, indicando que o L. acidophilus não 

é lipolítico. 

Para análise de acidez foram 

encontrados valores entre 0,16% e 0,20% 

após a fabricação. A acidez assemelha-se 

a encontrada em leite esterilizado (UHT) 

que é de 0,14% a 0,18% de ácido lático 

(BRASIL, 1996), uma vez que não houve 

fermentação do produto. Ferreira et al 

(2017), avaliando a acidez de leite não 

fermentado sabor manga, encontraram 

valores maiores aos do presente estudo. 

Não houve diferença significativa 

(p>0,05) entre a interação tratamento/ 

tempo, no entanto, houve diferença 

(p<0,05) entre os tempos e os tratamentos 

(Tabelas 3 e 4), indicando que o aumento 

da concentração do mel no produto 

aumentou sua acidez. 

Tabela 3- Média da acidez das formulações 
com tempo de armazenamento refrigerado. 

Tempo Acidez 

0 0,176 a 

7 0,178 ab 

15 0, 204 b 

Letras iguais na mesma coluna não diferem 
entre si ao nível de 5% de significância pelo 
teste de Tukey.  
Legenda: F1: 4% de sacarose, F2: 3% de mel 
e 1% de sacarose, F3: 5% de mel, F4: 7% de 
mel, F5: 10% de mel. 
 
Tabela 4- Média da acidez dos produtos das 
diferentes formulações. 

Amostra Acidez (%) 

F1 0,153 a 

F2 0,181 ab 

F3 0,194 ab 

F4 0,197 b 

F5 0,203 b 

Letras iguais na mesma coluna não diferem 
entre si ao nível de 5% de significância pelo 
teste de Tukey. 
Legenda: F1: 4% de sacarose, F2: 3% de mel 
e 1% de sacarose, F3: 5% de mel, F4: 7% de 
mel, F5: 10% de mel. 

 

O aumento da acidez pode estar 

associado ao crescimento de 

Lactobacillus acidophilus nas amostras 

que, mesmo sob refrigeração, 

provavelmente converteu o açúcar e a 

lactose presente no leite de vaca em 

ácidos orgânicos, como o ácido lático. 

Tendências semelhantes também podem 

ser comparadas à pesquisa de Menezes 

et al. (2022), onde elaboraram iogurte de 

leite de cabra integral adicionado de L. 

acidophilus e obtiveram valores de acidez 

de 0,18% a 0,65% em 6,5 horas de 

fermentação e em 35 dias de 

armazamento a acidez aumentou para 

0,71% e concentrações de L. acidophilus 

permaneceram superiores a 6 log 

UFC/mL, concentração essa que é 

recomendada de probióticos para 

alimentos funcionais.  
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Em uma comparação ao estudo de 

Machado et al. (2017), foi observado que 

em iogurte caprino adicionado de mel 

contendo o probiótico Lactobacillus 

acidophilus, houve aumento de acidez ao 

longo do período de armazenamento de 

28 dias em todas amostras, 

principalmente nas formulações YH10 e 

YH15 com 10% e 15% de adição de mel 

de abelha, respectivamente.  

A Tabela 4 mostra que 

formulações com maiores concentrações 

de mel (F4 e F5) obtiveram aumento da 

acidez. Provavelmente esse resultado foi 

devido ao açúcar que, quando 

metabolizado, produz ácidos orgânicos 

como produto final, aumentando assim a 

acidez do meio. 

Os valores de acidez dos produtos 

elaborados também podem estar 

associados ao alto teor de acidez do mel 

utilizado no experimento. Segundo 

Machado et al (2017), o mel libera ácidos 

orgânicos o que pode acarretar a redução 

do pH e, consequentemente, 

desnaturação das proteínas. 

,  

4 CONCLUSÃO 

Foi possível elaborar leite acidófilo 

não fermentado adicionado de ameixa e 

mel com contagens de L. acidophilus 

superiores a 5 log UFC. g-1 e com 

características físico-químicas e 

microbiológicas que atendem a legislação 

vigente. Pode-se concluir que o mel 

interferiu positivamente no crescimento da 

cultura de L. acidophilus. 

Pode-se entender que a adição do 

mel aumentou a acidez do produto de 

modo que, com o passar do tempo, as 

formulações com maiores concentrações 

de mel levaram a maiores valores de 

acidez. 

Além disso o alimento pode ser 

considerado funcional, visto que uma 

porção de 100 mL do produto pode ser o 

suficiente para que o alimento tenha 

efeitos benéficos ao organismo. 
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