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EFEITO DO TEOR DE SÓLIDOS E DA CONCENTRAÇÃO DE SACAROSE NA
ACIDIFICAÇÃO, FIRMEZA E VIABILIDADE DE BACTÉRIAS DO IOGURTE E

PROBIÓTICAS EM LEITE FERMENTADO1
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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Fabricação do leite fermentado
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2.2 – Medida da atividade acidificante
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2.3 – Análises físico-químicas e microbiológicas
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2.4 – Análise estatística
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Acidificação
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3.2 – Pós-acidificação
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3.3 – Firmeza de leites fermentados
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3.4 – Viabilidade das culturas
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4 – CONCLUSÕES
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