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RESUMO

Este estudo teve como objetivo 
desenvolver e caracterizar leite aci-
dófilo fermentado e não fermentado 
sabor manga. No preparo do leite 
acidófilo foi adicionado L. acidophi-
lus e polpa de manga. O produto foi 
armazenado a 6°C, para avaliação 
das características microbiológicas 
e físico-químicas nos tempos 0, 15 
e 30 dias de produção. Foram feitas 
análises de coliformes a 30°C e 45°C, 
contagem de fungos filamentosos e 
leveduras, e contagem de bactérias 
láticas. Os leites acidófilos sabor 
manga obtiveram uma curta vida de 
prateleira, entretanto, a contagem de 
bactérias láticas foi superior a 108 

UFC/g durante todo o período de ar-
mazenamento de 30 dias a 4°C. 
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ABSTRACT

This study aimed to develop and 
characterize fermented acidophi-
lus milk and unfermented with 
mango flavor. In the preparation of 

acidophilic milk L. acidophilus and 
mango pulp were added. The prod-
uct was stored at 6° C for evaluation 
of the microbiological and physico-
chemical characteristics at 0, 15 and 
30 days of production. Analyzes were 
performed coliform at 30°C and 
45°C, filamentous fungi and yeasts 
and lactic acid bacteria counts. The 
acidophilus mango flavor milk ob-
tained a short shelf life. However, the 
lactic acid bacteria count was higher 
than 108 CFU/g during storage pe-
riod of 30 days at 4°C. 

Keywords: Fermentation. Lactic 
acid bacteria. L. acidophilus. 
Innovation. 

INTRODUÇÃO

Com o aumento da expectati-
va de vida da população, aliado ao 
crescimento exponencial dos custos 
médico-hospitalares, a sociedade ne-
cessita vencer desafios com o desen-
volvimento de novos conhecimentos 
científicos e de novas tecnologias 
que resultem em modificações im-
portantes no estilo de vida das pes-
soas, como a inclusão nas dietas, de 
nutrientes capazes de assegurar a 

saúde, reduzir o risco de doenças e 
apresentar efeito terapêutico frente 
determinados processos. Os alimen-
tos com tais características são de-
nominados funcionais e dentre eles 
podem-se destacar os probióticos 
(KUNIGK, 2009).

Alimentos probióticos possuem 
micro-organismos que desempe-
nham efeitos benéficos no organismo 
quando administrados em quantida-
des adequadas. O mercado global de 
alimentos probióticos vem crescendo 
nos últimos anos impulsionado pela 
preocupação dos consumidores por 
alimentos saudáveis promotores de 
bem-estar (ESPITIA et al., 2016).

O leite acidófilo ou acidofilado é 
um leite fermentado produzido me-
diante a inoculação, exclusivamente, 
de cultivos de Lactobacillus acido-
philus em leite, sendo sua principal 
função a produção de ácido lático 
(BRASIL, 2007). O processo de 
fabricação do leite acidófilo é se-
melhante ao do iogurte, sendo que 
o leite pasteurizado é inoculado de 
uma cultura starter (no caso só com 
cultivos de L. acidophilus) até atin-
gir acidez máxima de 2%, seguido 
de resfriamento, quebra do coágulo e 
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envase. Sua forma de conservação é 
a 4ºC (REIS, 2013).

A polpa de manga tem grande im-
portância como matéria-prima em in-
dústrias de conservas de frutas, que 
podem produzi-las durante as épocas 
de safra, armazená-las e reprocessá-
-las em períodos mais propícios. Ao 
mesmo tempo também são comer-
cializadas para outras indústrias que 
utilizam a polpa de fruta como parte 
da formulação de iogurtes, doces, 
biscoitos, bolos, sorvetes, refrescos e 
alimentos infantis (BENEVIDES et 
al., 2008).

A combinação de manga com lei-
te não traz malefícios. Confere altas 
doses de vitaminas, além de muitos 
sais minerais que fazem bem ao or-
ganismo, como fósforo, ferro, cálcio, 
lipídios e proteína. 

Este estudo teve como objetivo 
desenvolver e caracterizar leite aci-
dófilo fermentado e não fermentado 
sabor manga, avaliando suas carac-
terísticas microbiológicas quanto à 
contagem de fungos filamentosos e 
leveduras, coliformes totais e termo-
tolerantes e bactérias láticas além de 
suas características físico-químicas.

MATERIAL E MÉTODOS

O presente estudo foi realizado no 
Departamento de Ciência e Tecnolo-
gia de Alimentos do Instituto Federal 
de Educação, Ciência e Tecnologia 
do Sudeste de Minas Gerais, Campus 
Rio Pomba.

A elaboração dos produtos foi re-
alizada em três repetições e as aná-
lises microbiológicas e físico-quimi-
cas em duplicata.

A cultura probiótica de L. acido-
philus foi ativada por três vezes e 
repicada utilizando-se leite em pó 
desnatado reconstituído a 12% pre-
viamente esterilizado. 

Para o preparo do leite acidófilo 
fermentado e não fermentado, 4 li-
tros de leite fresco desnatado com 
acidez inferior a 0,18% de ácido 

lático foi acrescido de 4% de saca-
rose e tratado termicamente a 121°C 
por 15 minutos. Posteriormente, o 
leite foi resfriado a 38°C e dividido 
igualmente em dois recipientes.

Para o leite acidófilo fermentado, 
cerca de 1% de L. acidophilus pre-
viamente preparado foi adicionado 
em 2 litros de leite. Após a adição 
da cultura a mistura foi incubada a 
38°C por 18 a 24 horas, de forma a 
obter acidez de 0,65% de ácido láti-
co. Logo após o produto foi resfriado 
a temperatura ambiente, a massa foi 
quebrada manualmente por aproxi-
madamente 3 minutos, sendo adicio-
nada de 3% de polpa de manga. O 
produto foi armazenado em recipien-
tes de polipropileno e mantido a 6°C 
para avaliação das características mi-
crobiológicas e físico-químicas nos 
tempos 0, 15 e 30 dias de produção. 

Para o leite acidófilo não fermen-
tado, cerca de 2% de L. acidophilus 
previamente preparado foi adiciona-
do em 2 litros de leite. Após a adição 
da cultura a mistura foi acrescida de 
3% de polpa de manga. O produto foi 
armazenado em recipientes de poli-
propileno e mantido a 6°C, para ava-
liação das características microbioló-
gicas e físico-químicas nos tempos 0, 
15 e 30 dias de produção. 

Para verificar se os produtos aten-
dem ao estabelecido na Instrução 
Normativa n°46 (BRASIL, 2007) 
foi determinado o número mais pro-
vável (NMP/g) de coliformes a 30°C 
e termotolerantes e a contagem de 
fungos filamentosos e leveduras por 
grama do produto (BRASIL, 2003). 
A viabilidade da cultura láctica foi 
determinada utilizando-se meio de 
cultura Man Rogosa Sharpe (MRS), 
sendo as placas incubadas a 38°C 
por 48 a 72 horas. 

Para caracterização físico-quími-
ca das amostras, foram realizadas 
análises de pH, acidez, gordura e 
proteína de acordo com o estabele-
cido na Instrução Normativa n°68 
(BRASIL, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Determinação das característi-
cas microbiológicas dos leites aci-
dófilos

Os resultados das análises micro-
biológicas de coliformes totais, ter-
motolerantes e fungos filamentosos 
e leveduras das amostras de leite 
acidófilo fermentado e não fermenta-
do encontram-se na Tabelas 1, onde 
observa-se que os leites acidófilos, 
tanto fermentado quanto não fermen-
tado, apresentaram bons resultados 
em relação às análises microbiológi-
cas, indicando que foram produzidos 
seguindo-se as boas práticas de fabri-
cação.

Antunes et al. (2007) elaboraram 
leite fermentado probiótico e consta-
taram que todas as amostras apresen-
taram valores de coliformes totais e 
termotolerantes inferiores a 3 NMP/
mL e a contagem de fungos filamen-
tosos e leveduras foi inferior a 10 
UFC/mL, valores estes próximos aos 
encontrados neste estudo.

Em estudo realizado por Chaves 
et al. (2014), em leite fermentado 
probiótico concentrado sabor maçã, 
foi observado aumento da contagem 
de fungos filamentosos e leveduras 
no produto, sendo o que determinou 
a sua vida de prateleira. O produto 
atingiu a contagem de 2×102 UFC/g, 
que é o máximo permitido pela legis-
lação vigente e acima deste valor en-
contra-se impróprio para o consumo. 
Esta contaminação por fungos fila-
mentosos e leveduras provavelmente 
é devido à adição do preparado de 
maçã sem conservantes químicos 
ou à etapa de concentração do leite 
fermentado com auxílio de um des-
sorador.

Em relação à determinação de 
bactérias láticas, Tabela 2, observa-
-se que os leites acidófilos apresenta-
ram contagem superior a 108UFC/g, 
podendo ser considerados probió-
ticos, de acordo com o preconizado 
pela Agência Nacional de Vigilância 
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Sanitária (ANVISA, 2002).
Santos (2012), estudando leite fer-

mentado probiótico desnatado adi-
cionado de jenipapo, adicionado de 
cultura mista de Streptococcus ther-
mophilus, Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus, L. acidophilus e 
Bifidobacterium, encontrou valores 
de 3,2x108 UFC/mL de bactéria lá-
tica no período de 21 dias de arma-
zenamento e próximo aos 30 dias 
esse valor caiu para 107 UFC/mL. Já 
Cunha (2008) avaliou leite fermenta-
do contendo L. acidophillus e encon-
trou valores maiores que 106 UFC/
mL de bactéria lática.

Segundo um estudo realizado por 
Brandão (2011) em bebida fermenta-
da saborizada com polpa e salada de 
fruta, a partir de soro lácteo e inulina 
utilizando L. acidophillus foi encon-
trado contagens maiores que 7 log 
UFC/mL em todos os tratamentos, 
valor este mantido até o final de 28 
dias de estocagem a 6°C, atendendo 
assim a legislação vigente para bebi-
das lácticas.

Análises físico-químicas das dife-
rentes amostras de leite acidófilo

Os resultados das análises físico-
-químicas de acidez, pH, gordu-
ra e proteína das amostras de leite 

acidófilo fermentado e não fermenta-
do encontram-se na Tabela 3.

As amostras nos tempos 0 e 15 
dias de fabricação apresentaram aci-
dez titulável abaixo do estabelecido 
pelo Padrão de Identidade e Quali-
dade de Leites Fermentados que es-
tabelece valores entre 0,6 a 2,0g de 
ácido lático/100g. Somente após 30 
de fabricação que foi atendido esse 
padrão.  Nos diferentes tempos foi 
observado diferença (p<0,05) entre 
as amostras.	

Em um estudo realizado por Cha-
ves et al. (2014), com leite fermen-
tado concentrado probiótico sabor 
maçã, foi verificado que a acidez 
das formulações variaram de 1,3% 
a 1,5%, atendendo ao estabelecido 
pela legislação, que prevê que a aci-
dez fique na faixa de 0,6% a 2,0%.

A partir dos resultados encon-
trados na Tabela 3, verifica-se uma 
redução do pH ao longo dos dias de 
armazenamento dos leites acidófilos, 
provavelmente devido à ação do mi-
cro-organismo no leite. 

De acordo com o estudo realiza-
do por Kempka et al. (2008), durante 
o período de estocagem da bebida 
láctea fermentada sabor pêssego, os 
valores pH apresentaram diminuição 

consideráveis, 4,93 a 4,32 no 19º dia 
de armazenamento. A elevada acidez e 
o baixo pH, possivelmente estão rela-
cionados à ação do L. acidophilus, mi-
cro-organismo conhecido pela grande 
capacidade de produção de ácido por 
fermentação. Devido à sua caracterís-
tica de alta acidez, os produtos acidófi-
los são apreciados por um grupo restri-
to de consumidores.

Em estudo realizado por Santos 
(2012) em leite fermentado probióti-
co desnatado adicionado de jenipapo, 
foram encontrados valores de pH de 
4,41, adequados para este tipo de de-
rivado lácteo. Valores baixos de pH e 
alta acidez promove sinerese no produ-
to e rejeição dos consumidores devido 
ao forte sabor ácido, além de prejudi-
car a manutenção da microbiota natu-
ral do produto.

Em relação ao teor de gordura, de 
acordo com o Regulamento Técnico 
de Identidade e Qualidade de Leites 
Fermentados, os leites fermentados 
são classificados em: com creme, inte-
gral, semidesnatado e desnatado, onde 
os teores de gordura deverão ser de no 
mínimo 6%, entre 5,9 e 3,0%, entre 2,9 
e 0,6% e no máximo 0,5%, respectiva-
mente (BRASIL, 2007). Portanto, os 
leites acidófilos, tanto o fermentado 

Tabela 1 - Avaliação de coliformes totais, termotolerantes e fungos filamentosos e leveduras das amostras de leite acidófilo fermentado e não 
fermentado sabor manga nos diferentes tempos de armazenamento a 6°C. Resultados médios de três repetições.

Micro-organismos

Tempo (dias)
0 15 30

Fermentado Não 
fermentado Fermentado Não 

fermentado Fermentado Não 
fermentado

Coliformes totais (NMP/mL) < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0
Coliformes termotolerantes

(NMP/mL) < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0

Fungos filamentosos e 
leveduras (UFC/mL) 2,9 x 100 3,7 x 100 3,9 x 100 4,9 x 100 8,0 x 100 7,8 x 100

Tabela 2 - Viabilidade de L. acidophillus no leite acidófilo fermentado e não fermentado (UFC/mL). Resultados médios de três repetições.

Produto
Tempo (dias)

0 15 30
Leite acidófilo fermentado 8,95 x 108 7,99 x 108 5,50 x 108

Leite acidófilo não fermentado 2,67 x 108 2,49 x 108 2,33 x 108
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quanto o não fermentado, sabor man-
ga, podem ser considerados como des-
natados por terem obtido valores de no 
máximo 0,3% de gordura. Não houve 
diferença significativa nos valores de 
gordura das amostras com o passar do 
tempo, indicando que o L. acidophillus 
não é lipolítico. 

Um estudo realizado por Chaves et 
al. (2014), em leite fermentado con-
centrado probiótico sabor maçã, apre-
sentou teor de gordura das diferentes 
formulações entre 0,16% e 0,33%, po-
dendo assim serem classificadas como 
desnatados.

De acordo com a Tabela 3 verifica-
-se que os leites acidófilos elaborados 
apresentaram porcentagem de proteína 
maior que 3%, estando assim dentro 
dos limites preconizados pela legis-
lação vigente, considerando que a re-
solução n°5 de 2000 - MAPA (BRA-
SIL, 2000), estabelece mínimo de 
2,9g/100g. 

Em estudo realizado por Santos 
(2012) em leite fermentado probióti-
co desnatado adicionado de jenipapo, 
foi encontrado valores protéicos de 
4,11+0,23, semelhantes aos reportados 
por Cunha et al. (2005) que avaliaram 

iogurte natural com leite de búfala e 
encontraram valores de 4,17 a 4,74% 
de proteínas. Chaves et al. (2014), ao 
avaliarem leite fermentado concentra-
do probiótico sabor maçã, verificaram 
que o teor de proteína das diferentes 
formulações variou de 5,4% a 6,2%.

CONCLUSÃO

Os leites acidófilos não obtive-
ram vida de prateleira longa, pois 
L.acidophillus produziram muito 
ácido a partir do 30° dia de produção, 
indicando que estes produtos devem 
ser consumidos rapidamente. Pode-
-se observar também que os leites 
acidófilos apresentaram contagem 
de bactérias lácticas superiores a 108 

UFC/g, sendo considerados probi-
óticos e viabilizando a combinação 
manga com leite.
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