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A elaboragao do iogurte e do pado caseiro de leite sdo alimentos produzidos
através de processos fermentativos, ocasionados pela a¢do de bactérias lacticas e
leveduras, respectivamente, sob o leite e sob a farinha de trigo e outros componentes,
capaz de gerar uma fermentacdo lactica e alcdolica. Ambos os processamentos, sao
maneiras de qualificar as matérias primas agroindustriais e valorizar a sociedade agraria,
sendo uma ferramenta vidvel de desenvolvimento social. As praticas pedagdgicas de
ciéncias, atreladas ao conhecimento geral da biotecnologia e necessariamente da
microbiologia basica, fomenta um artefato glorioso no campo do ensino aprendizagem
para o desenvolvimento de atividades praticas, que corroboram para o ensino dos
alunos sobre os processos fermentativos e o crescimento dos micro-organismos, como
seres vivos presentes em nosso dia-a-dia. O presente trabalho tem como objetivo
elaborar iogurte e pao caseiro de leite; relacionar a varidvel temperatura e o
crescimento microbiano; comparar o crescimento microbiano com a variavel em estudo
na obtencdo dos produtos fermentdveis por meio da avaliacdo microbioldgica nas
diluicbes seriadas de 1075, 1076, 1077 e 1078 por andlises microbioldgicas.

Espera-se que ocorra formacgao de iogurte apenas na formulagao em que ha uma
temperatura étima de incubacao para as bactérias lacticas crescerem, e com isso as
mesmas irdao multiplicar no leite, fermentando os aglcares disponiveis, acidificando o
meio e formando um iogurte com as caracteristicas desejadas. J& na andlise
microbioldgica, espera-se encontrar crescimento bacteriano também nesta mesma
formulacdo, pois o método de Pour Plate por profundidade favorecera o crescimento de
bactérias lacticas nas diluicdes de 10”5 a 10”8 para esta formulagao. Contribuindo pra
confirmacdo do efeito da variagao da temperatura no crescimento de micro-organismos
de importancia biotecnoldgica na producdo de alimentos.

Para o pdo caseiro espera-se a obtencdo de pdo com atributos aceitdveis apenas
na formulacdo que contera o agucar, o qual é fonte de nutriente para as leveduras
fermentarem e fazer a massa crescer.



