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Resumo

A desidratacdo € um processo que consiste na eliminagdo de 4gua de um produto por evaporagdo, com transferéncia
de calor e massa, reduzindo a contaminacdo por microrganismos. A desidratagdo de alimentos pode representar uma
opcdo no aproveitamento de excedentes de producdo e de produtos fora dos padrdes de qualidade para consumo in
natura, promovendo o aumento da vida de prateleira e agregacdo de valor ao produto. O objetivo desse estudo foi
determinar a estabilidade de sopas desidratadas, por meio de analises fisico-quimicas (pH e umidade) e
microbioldgicas (coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus aureus, Salmonella, bactérias mesdfilas
aerdbias, fungos e leveduras). Essas analises foram realizadas em intervalos de trés em trés meses durante 60 dias. A
primeira andlise realizada apresentou auséncia de crescimento microbiano, pH em torno de 5,8 e umidade de 9,0%. Ja
nas analises realizadas ap6s 30 dias, observou-se crescimento dos microrganismos mesofilos, coliformes totais e
termotolerantes, Escherichia coli, enquanto os testes fisico-quimicos mantiveram os resultados préoximos ao anterior,
sendo 9,0% de umidade e pH em torno de 5,5. A terceira analise, apés 60 dias, apresentou crescimento de coliformes
totais e de leveduras. Os testes fisico-quimicos apresentaram uma média de umidade de 11,15%e o pH em torno de
5,61. Tais alteracbes podem indicar que a qualidade de um produto varia com o tempo sob influéncia de vérios
fatores, tais como temperatura de armazenamento, umidade e luz. Sendo assim, observou-se a presenca de
microrganismos contaminantes durante as duas Ultimas anélises.

Palavras-chave: Sopas desidratadas; Estabilidade; Analises microbioldgicas; Analises fisico-quimicas.

Abstract

Dehydration is a process that consists of removing water from a product by evaporation, with heat and mass transfer,
reducing contamination by microorganisms. Food dehydration can represent an option in the use of production
surpluses and products outside the quality standards for fresh consumption, promoting an increase in shelf life and
adding value to the product. The objective of this study was to determine the stability of dehydrated soups, through
physicochemical (pH and humidity) and microbiological analyzes (total and thermotolerant coliforms, Staphylococcus
aureus, Salmonella, aerobic mesophilic bacteria, fungi and yeasts). These analyzes were performed at intervals of
every three months for 60 days. The first analysis performed showed no microbial growth, pH around 5.8 and
humidity of 9.0%. In the analyzes carried out after 30 days, growth of mesophilic microorganisms, total and
thermotolerant coliforms, Escherichia coli, was observed, while the physical-chemical tests maintained the results
close to the previous one, with 9.0% humidity and pH around 5.5. The third analysis, after 60 days, showed growth of
total coliforms and yeasts. The physical-chemical tests showed an average humidity of 11.15% and pH around 5.61.
Such changes may indicate that the quality of a product varies over time under the influence of several factors, such as
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storage temperature, humidity and light. Thus, the presence of contaminating microorganisms was observed during
the last two analyses.
Keywords: Dehydrated soups; Stability; Microbiological analysis; Physicalchemical analysis.

Resumen

La deshidratacion es un proceso que consiste en eliminar el agua de un producto por evaporacion, con transferencia de
calor y masa, reduciendo la contaminacién por microorganismos. La deshidratacion de alimentos puede representar
una opcion en el aprovechamiento de excedentes de produccion y productos fuera de los estandares de calidad para
consumo en fresco, promoviendo un aumento de la vida Util y agregando valor al producto. El objetivo de este estudio
fue determinar la estabilidad de sopas deshidratadas, mediante andlisis fisicoquimicos (pH y humedad) y
microbioldgicos (coliformes totales y termotolerantes, Staphylococcus aureus, Salmonella, bacterias aerobias
mesdfilas, hongos y levaduras). Estos analisis se realizaron a intervalos de cada tres meses durante 60 dias. EI primer
analisis realizado no mostr6 crecimiento microbiano, pH alrededor de 5,8 y humedad de 9,0%. En los analisis
realizados a los 30 dias se observé crecimiento de microorganismos mesofilos, coliformes totales y termotolerantes,
Escherichia coli, mientras que las pruebas fisico-quimicas mantuvieron los resultados cercanos al anterior, con 9,0%
de humedad y pH alrededor de 5,5. El tercer analisis, después de 60 dias, mostrd crecimiento de coliformes totales y
levaduras. Las pruebas fisico-quimicas arrojaron una humedad promedio de 11,15% y un pH alrededor de 5,61.
Dichos cambios pueden indicar que la calidad de un producto varia con el tiempo bajo la influencia de varios factores,
como la temperatura de almacenamiento, la humedad y la luz. Asi, se observo la presencia de microorganismos
contaminantes durante los dos Gltimos analisis.

Palabras clave: Sopas deshidratadas; Estabilidad; Andlisis Microbiol6gico; Analisis fisicoquimica.

1. Introducéo

A desidratacdo é uma das técnicas mais antigas de preservacao de alimentos que tem como vantagem ndo necessitar
de refrigeracdo durante o armazenamento e transporte, além de evitar o crescimento de microrganismos. Quando um
determinado alimento é submetido a desidratacdo é desejavel que ele mantenha o seu sabor, cor e aroma inalterados por longos
periodos, uma vez que a reducdo da atividade de dgua diminui a taxa de desenvolvimento de microrganismos no produto e
colabora para manter a sua estabilidade (Dionello et. al., 2009). Na desidratacdo € necessario fornecimento de calor para
evaporar a umidade do produto e um meio de transporte para remover o vapor de agua formado na superficie do produto a ser
seco (Leonardi & Azevedo, 2018). O processo de secagem pode envolver trés meios de transferéncia de calor: convecgéo,
conducdo e radiacdo. A transferéncia de calor por conveccdo é o meio mais utilizado na secagem comercial, em que um fluxo
de ar aquecido passa através da camada do produto. Durante o processo de secagem, a umidade migra do interior para a
superficie do produto, de onde se evapora para o ambiente (Celestino, 2010).

E relevante que os vegetais frescos sejam apropriados para a desidratacdo e que alcancem uma reabsor¢ao rapida e
satisfatoria apds a reidratacdo, assumindo forma e aparéncia original do produto antes da secagem. As condicOes de reidratagdo
dos diferentes tipos de alimentos devem ser estabelecidas, uma vez que diversos fatores influenciam na quantidade de agua
absorvida, bem como nas propriedades sensoriais do produto. Podem-se citar o periodo de imerséo, a temperatura da dgua e a
razdo entre a quantidade de &gua utilizada e a de produto. Pequenas quantidades de 4gua diminuem a razdo de absorcéo, em
consequéncia da menor area superficial de contacto, e 0 excesso aumenta as perdas de nutrientes sollveis. Elevadas
temperaturas da agua aumentam a razdo de absorcdo, reduzindo o tempo total necessario para ocorrer a reidratacdo, o que
pode, entretanto, afetar negativamente a palatabilidade do produto (Franco & Landgraf, 1996).

De acordo com Sarantépoulos et al. (2001), a sopa desidratada resulta da mistura de ingredientes que requerem grande
prote¢do contra oxigénio e a umidade, assim como contra a perda de componentes aromaticos.

As sopas desidratadas podem ser definidas como o produto obtido pela mistura de ingredientes que devem manter a
qualidade nutricional e a sua produgdo pode contribuir para a reducdo do desperdicio, além de permitir a estocagem e o
transporte para regiGes mais distantes. Este produto é relativamente novo no mercado e ndo existem estudos com enfoque no
enriquecimento nutricional, mas ele é apresentado como uma opg¢ao de preparo rapido, facilitando a vida do consumidor. O que

vai de encontro dos enseios da populacdo, que procura opcBes alimenticias mais rapidas, préticas, apresentando seguranca
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alimentar e que satisfacam seu paladar (Souza et al., 2021).

Neste enfoque, tem-se a busca pela praticidade no preparo dos alimentos, logo se tem tornado cada vez mais frequente
encontrar nos supermercados uma diversidade de produtos prontos e/ou semiprontos, instantaneos, desidratados, sobremesas e
sopas (Santos et al., 2010a; Li & Savage, 2015; Karthika et al., 2016; Islam et al., 2018; Brasil Food Trends, 2020).

Os ingredientes da sopa consistem basicamente de legumes e vegetais desidratados como mandioca, batata inglesa,
cenoura, abobora e beterraba, além de farinha de cereais, leite em p6, massas alimenticias, proteina de soja e outros
ingredientes aprovados pela legislagdo. Podem ainda ser enriquecidas com levedura inativa, concentrado de caroteno e fosfato
de célcio, mas ndo é tolerada a adicdo de conservadores, corantes aromatizantes ou temperos (Brasil, 1978; Santos et al.,
2010a; Instituto Ceasaminas, 2017).

A Legislacdo Brasileira estabelece padrdes microbioldgicos para os alimentos desidratados e estes parametros sao
importantes para avaliar a qualidade dos produtos disponiveis para o consumo (Anvisa, 2019).

A vida-de-prateira de determinado alimento pode ser definida como o periodo decorrido entre a producéo e o
consumo deste alimento, durante o qual se mantém a sua aceitabilidade pelos consumidores e o nivel satisfatorio de sua
qualidade. Essa qualidade pode ser avaliada por pardmetros sensoriais (sabor, odor, cor e textura), caracteristicas gerais de
aparéncia, carga microbiana, absorcdo de componentes da embalagem ou valor nutricional (Sarantdpoulos, Oliveira &
Canavesi, 2001; Silviere & Oliveira, 2002). Sob o ponto de vista da vida-de-prateleira, a qualidade dos alimentos é definida
por parametros fisioldgicos, valores nutricionais e atributos sensoriais (como cor, sabor e textura). A diminuigdo da qualidade e
a reducéo da vida-de-prateleira podem ser consequéncia do efeito de uma ou mais dessas propriedades (Silviere & Oliveirg;
2002).

Assim o objetivo geral do trabalho foi avaliar a estabilidade microbioldgica e fisico-quimica de sopas desidratadas,

por meio de analises laboratoriais e comparar os resultados com as Legislacdes vigentes.

2. Metodologia

O trabalho correspondeu a atividades laboratoriais de carater quantitativo relacionadas a caracterizagao fisico-quimica
da amostra e a determinacdo da contagem de fungos/leveduras e bactérias. Além disso, se caracterizou como uma pesquisa
descritiva, pois, de acordo com Oliveira (2011), levou em conta a observagdo, registro e analise dos objetos de estudo e sua

relacdo com outros fenémenos.

2.1 Coleta e preparo das amostras

Amostras de sopa desidratada foram coletadas em comércios de Belo Horizonte-MG. As amostras coletadas foram
transportadas ao Laboratério de Analises, do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Minas Gerais, onde foram
acondicionadas e para a realizagdo das andlises microbioldgicas e fisico-quimicas.

Transferiu-se a 10 g das amostras de sopa desidratada para Erlenmeyer contendo 90 mL de agua peptonada
tamponada 0,1%, sendo essa a concentragdo 10-1, em seguida realizou-se dilui¢Bes seriadas, para os outros tubos de ensaio
contendo 9mL de agua peptonada 0,1%., O experimento envolveu quatro periodos de armazenamento denominados de FO, F1,

F2, F3, correspondendo a 0, 30, 60 e 90 dias, respectivamente.

2.2 Andlises Microbioldgicas e Fisico-Quimicas
2.2.1 Determinagéo do NMP de coliformes totais e coliformes termotolerantes
A determinacdo dos coliformes foi realizada pela técnica dos tubos multiplos. Transferiu-se 1 mL de cada uma das

trés diluigdes selecionadas para os tubos de ensaio contendo meios de cultura especificos e tubos de Durham invertidos. Apos
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o0 periodo de incubacéo, considerou-se positivos os tubos que apresentaram turvacdo e bolhas no interior dos tubos de Durham.
Os tubos de caldo Ec-Mug positivos que apresentaram fluorescéncia quando submetidos luz ultraviota (comprimento de
365nm) foram considerados positivos para Escherichia coli, indicando que a amostra pode ter sido contaminada com bactérias

originarias do trato gastrointestinal de humanos e /ou outros animais de sangue quente (Silva et al., 2018).

2.2.2 Contagem de microrganismos

Para a determinacdo de fungos e leveduras pesou-se 1g da amostra e diluiu em 10 mL de &4gua peptonada 0,1%, entdo
realizou-se a diluicdo seriada. Usou-se a técnica de inoculacdo em superficie, adicionando as placas Petri 20 mL do agar
Batata Dextrose (BDA), acrescido de 0,1% de Cloranfenicol e ap6s solidificar inoculou 100 pl das diluigdes e espalhou-se com
alca de Drigalsky. As placas foram incubadas em estufa a 25°-28°C por 72 horas. Os experimentos foram realizados em
triplicata. Para determinag&o de bactérias aerdbias mesofilas utilizou-se as mesmas dilui¢des anteriores. Para isso, foi utilizada
a técnica de pour plate onde 1 mL das diluigdes foi adicionado as placas Petri e em seguida adicionou cerca de 20 mL de Agar
Padrdo de Contagem (PCA) fundido em temperatura ambiente e ap6s homogeneizagdo as placas foram incubadas a 36°C por

48 horas. Os experimentos foram realizados em triplicata.

2.2.3 Andlise de Staphylococcus aureus coagulase positiva

Transferiu-se 0,1 mL das dilui¢Bes selecionadas para as placas contendo &gar Baird Parker, em triplicata. Em seguida
espalhou-se o indculo com o auxilio de uma alga de Drigalsky esterilizada. Apds o periodo de incubagdo, contaram-se 0s
nameros de coldnias tipicas e atipicas de Staphylococcus e selecionaram-se as coldnias de cada tipo para realizar a coloracéo

de Gram e os testes bioquimicos de identificacdo

2.2.4 Andlise de Salmonella spp.

Para realizar o enriquecimento seletivo para analise de Salmonella transferiu-se 0,1 mL do pré-enriquecimento para 0s
tubos de ensaio contendo Caldo Rappaport. e tubos contendo Caldo Selenito Cistina. Em seguida, foi realizado o plaqueamento
em meio seletivo, semeando uma algada de cada um dos meios de enriquecimento seletivo, apds o tempo de incubagdo, em

Agar Hecktoen Entérico e em Agar Salmonella- Shigella. Incubaram-se as placas a 37°C por 24 horas.

2.2.5 Teste de pH com Papel Tornassol
Diluiu-se em béquer 2 g de sopa em 10 mL de agua destilada. Inseriu-se o papel Tornassol e aguardaram-se alguns

segundos.

2.2.6 Teste de pH com pHmetro
Diluiu-se em um béquer 10 g de sopa em 100 mL de agua destilada. Calibrou-se o pHmetro e introduziu-se o eletrodo

na solugdo com a amostra de sopa. Aguardou-se a estabilizacdo do aparelho e anotou-se o valor encontrado.

2.2.7 Teste de umidade
Em triplicata, transferiu-se 2 g de amostra de sopa para trés cadinhos de porcelana. Deixou-0s na estufa a 100°C por

24 horas. Em seguida, mediram as amostras separadamente (1AL, 2008).
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3. Resultados e Discussao

3.1 Analises Microbiologicas

Os resultados das analises microbiolégicas foram avaliados de acordo com a Resolugcdo RDC n° 12/2001, (Brasil,
2001) que estabelece os Padrdes Microbioldgicos Sanitarios para Alimentos, preconiza-se para alimentos, como a sopa
desidratada, a tolerancia para amostra indicativa de coliformes termotolerantes é de 102 NMP/g, para Staphylococcus é 102
UFC/g e auséncia de Salmonella sp. em 25 g. Sendo assim, foram realizados os testes especificos para determinar a presenca
desses microrganismos. A contaminacdo de alimentos desidratados pode ser causada pelo tempo de armazenagem, a presenca
de umidade ou exposig¢do a luz. Dessa forma na primeira analise realizada ndo houve crescimentos de microrganismos, mas ja
na segunda analise observou-se o crescimento de coliformes termotolerantes e bactérias aerdbias mesofilas, e na terceira
analise notou-se a presenga de coliformes totais e de leveduras.

O grupo dos coliformes totais é formado por enterobactérias capazes de fermentar a lactose, com producéo de gés a
35°C. Essa capacidade de fermentar a lactose, com formagéo de gas em meios de cultura, é a base para os métodos tradicionais
de deteccéo de coliformes totais, e assim foi possivel analisar o crescimento de coliformes totais na segunda e terceira andlise.
Os coliformes termotolerantes sdo restritos as bactérias capazes de fermentar lactose em torno de 44,5- 45,5°C com producéo
de gés e turvagdo no meio, possibilitando na segunda analise observar a presenca de coliformes termotolerantes por meio do
caldo Ec-Mug, que na presenca de luz fluorescente apresentou resultado positivo, indicando a possivel presenca de Escherichia
coli. Sendo assim, trés meses apds o inicio das analises obteve-se 120 NMP/g de coliformes termotolerantes, como indicado na
Tabela 2, estando acima do que a legislacéo preconiza, que seriam 100 NMP/g. Seis meses ap0s o inicio das anélises ndo se
obteve presenca de coliformes termotolerantes, mas notou-se a presenca de coliformes totais, indicando falhas na higiene do
processo de fabricagdo. A Instrucdo Normativa 60 (Anvisa, 2019) estabelece limites para as amostras entre 10-102 para
Escherichia coli.

As bactérias aerobias mesofilas estiveram presentes na segunda e terceira anélise. A tabela 1 expressa os resultados
das analises em UFC/mL. Elas constituem um grupo capaz de se multiplicar entre 10°C e 45°C, sendo a temperatura ideal em
torno de 30°C. Esse grupo é importante porque inclui a maioria dos contaminantes dos alimentos de origem animal, podendo
atingir altas contagens quando o alimento é mantido a temperatura ambiente. A primeira analise apresentou contagem inferior
a 1x102 UFC/g , ja a segunda analise apresentou uma contagem de de 2,4x105 UFC/g e a terceira analise contagem de 1x104
UFC/g. Segundo a ICMF, International Commission on Microbiological Specifications For Foods, o nimero de
microrganismos aerdbios mesdéfilos encontrados em um alimento tem sido um indicador microbiolégicos de qualidade dos
alimentos importante, indicando se a limpeza, a desinfeccdo e o controle da temperatura durante os processos de tratamento
industrial, transporte e armazenamento foram realizados de forma adequada (Brasil, 2001).

A contagem de microrganismos foi significativa em algumas amostras, indicando condi¢des higiénico - sanitarias
insatisfatorias durante o processamento. Assim, os cuidados na etapa de colheita, embalagem e armazenamento devem ser de
primazia, uma vez que, uma boa manipulacdo reduz a possibilidade de um crescimento elevado de microrganismos, faz-se
necessaria entdo uma maior fiscalizacdo de modo a garantir boas praticas no processamento do produto a ser consumido
(Andrade et al., 2022).
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Tabela 1 - Resultados das analises microbiol6gicas das amostras de sopas desidratadas.

Tempo Bactérias aerdbias Fungos e Staphylococcus Salmonella Coliformes Coliformes
mesofilas leveduras aureus UFC/g? Totais Termotolerantes
UFC/g UFC/g* UFC/g? NMP1 NMP!
FO >1x10? >1x10? ausente ausente ausente ausente
F1 2,4 x10° >1x102 ausente ausente 120 120
F2 1x104 5x10* ausente ausente 14 ND

FO- inicio; F1- 30 dias; F2- 60 dias ND- ndo determinado. Fonte: Autores (2022).

Os estafilococos sdo células esféricas Gram-positivas que geralmente se dispem em cachos irregulares semelhantes a
cachos de uva. Alguns sdo membros da microbiota da pele e das mucosas de humanos, outras provocam formacgéo dos
abscessos e varias infeccOes patogénicas. A quantidade elevada de Staphylococcus spp. em alimentos pode indicar
contaminacdo da matéria-prima, falta de cuidados por parte dos produtores, a sanitizagdo inadequada e a manipulacéo
excessiva em condicBes higiénico-sanitarias ineficientes, tendo em vista que este microrganismo pode estar presente na
mucosa nasal ou em ferimentos dos manipuladores (Andrade et al., 2022). J4& a Salmonella pertence a familia
Enterobacteriaceae, sendo que, morfologicamente, sdo bastonetes Gram-negativos, podem estar presentes nos alimentos em
pequenas quantidades e, geralmente, sofrem os efeitos resultantes do processamento e do armazenamento. A pesquisa de
Salmonella em alimentos é importante, uma vez que é um patégeno potencial causador de infeccdo alimentar (Brasil, 2011;
Silva et al., 2018). N&o se observou o crescimento de colénias tipicas de Staphylococcus spp. € nem de Salmonella hos meios
de cultura utilizados.

As leveduras sdo conhecidas como fungos unicelulares, ndo filamentosos, caracteristicamente esféricos ou ovais
(Tortora et al., 2006). Na analise com 60 dias observou-se o crescimento de coldnias tipicas de leveduras (5x10* UFC/mL). Na
Instrugdo Normativa 60 (Anvisa, 2019) determina o limite maximo para bolores e levedura entre 103-10* UFC/g . Diante de
todos os resultados, nota-se que o produto ao longo do tempo tem aumentado a carga microbiana, como observado
principalmente na segunda andlise que foi realizada trés meses ap6s o inicio dos testes, principalmente de coliformes
termotolerantes com a quantidade acima da preconizada pela legislacdo, sendo potencialmente patogénico e indicando a perda
da estabilidade do alimento, comprometendo a qualidade do produto. Como a sopa ndo possui conservantes em sua
composicdo pode favorecer o crescimento microbiano no alimento, ndo mantendo o produto estavel apds determinado tempo.
Santos e colaboradores (2010b) analisaram a estabilidade de amostras de farinha de banana verde e o0s resultados
microbioldgicos apresentaram valores para bolores e leveduras, < 10 UFC/g e coliformes totais e termotolerantes, < 3NMP/g.
Ferreira Neto e colaboradores (2004) avaliaram as condig¢des microbioldgicas de farinha de mandioca durante um periodo de
180 dias, armazenada a temperatura ambiente, em que os valores médios das contagens microbioldgicas para as bactérias do
grupo coliformes termotolerantes, antes e durante armazenamento (30, 60, 90, 120, 180 dias), resultaram todos em NMP/g

igual a zero. No presente trabalho, a falta de conservantes pode justificar a presenca do crescimento de microrganismos.

3.2 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas realizadas consistiram em avaliar a alteragcdo de cor, pH e perda de volateis da sopa
desidratada. A cor do alimento nao teve alteracdo, mantendo-se a mesma até a Ultima andlise. Os testes de pH realizados tanto
com o papel Tornassol quanto com o pHmetro apresentaram valores aproximados, indicando um valor muito préximo em
todas as analises, como representado na Tabela 2. O pH do produto apresentou pequenas variagbes ao longo do

armazenamento, permanecendo proximo ao valor inicial.
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Tabela 2- Testes de pH realizados com papel Tornassol e pHmetro nas amostras de sopas desidratadas.

Analise Tornassol ~ pHmetro
FO 5 5,84
F1 5 5,50
F2 5 5,61
Média 5 5,65

FO- inicio; F1- 30 dias; F2- 60 dias. Fonte: Autores (2022).

Os valores de pH para as sopas desidratadas do presente estudo foram inferiores aos valores determinados por Jesus
(2015) quando analisou sopas liofilizadas produzidas com subprodutos de residuos de tambaqui (Colossoma macropomum),
cujo valor médio foi de 5,96.

J4 o teste de umidade cujos valores estéo representados na tabela 3, ndo indicou diferenca até o armazenamento de 30
dias das sopas.

Tabela 3 — Analise da umidade nas amostras de sopas desidratadas.

FO (%) F1 (%) F2 (%)
9,0 95 115
9,0 9,0 115
9,50 9,0 105
9,15 9,19 11,15

FO- inicio; F1- 30 dias; F2- 60 dias. Fonte: Autores (2022).

De acordo com Oetterer (2006), o teor de maximo de umidade para sopas desidratadas € 10%. Os valores encontrados
neste trabalho para os tempos de armazenamento de até 30 dias estdo abaixo do valor méximo referido pelo autor, enquanto as
sopas desidratadas e armazenadas por 60 dias apresentaram valores de umidade acima de 10%, com média de 11,15%.

A umidade é um dos pardmetros mais importantes utilizadas em andlise de alimentos, pois ela estd diretamente
relacionada com a estabilidade, qualidade e composicdo do produto. As sopas desidratadas apresentaram seu contetido de
umidade variando de 9,0 a 11,5. O aumento da umidade durante 0 armazenamento pode estar relacionado com a fragilidade da
embalagem e como consequéncia diminuicdo da estabilidade fisico-quimica do alimento ao longo do tempo, podendo ser
explicada também pela auséncia de conservantes. As sopas desidratadas sofreram variagOes nas caracteristicas fisico-quimicas
durante o tempo total de 60 dias de armazenamento. Os resultados mostraram que a armazenagem durante sessenta dias a
temperatura ambiente favoreceu o crescimento de microrganismos, indicando que pode haver um comprometimento da

qualidade do produto para consumo humano.

4. Concluséo

Conclui-se a partir dos resultados obtidos que o processo de desidratacdo aumenta o tempo de validade do alimento.
Porém notou-se que trés meses apds a primeira andlise, a sopa apresentou o crescimento de microrganismos patogénicos, como
coliformes termotolerantes, em quantidades acima das preconizadas pela Anvisa (LOONMP/g). Observou-se também a presenca

de bactérias aerébias mesofilas e de leveduras, indicando a perda da estabilidade microbiolégica do alimento. Além disso, a
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umidade apresentou valor acima do preconizado pela norma, indicando que apés 60 dias o produto pode ter obtido uma
alteracdo na estabilidade fisico-quimica. A cor do produto ndo mostrou alteraces e nem os valores de pH. Contudo, as perdas
de estabilidade citadas podem ter sido ocasionadas pelo tempo e pelas condi¢cdes de armazenamento do produto, temperatura
ou exposic¢ao a luz. Por ndo conter conservantes, estes se tornam fatores determinantes para a perda da validade do produto.

Como trabalho futuro seria interessante proceder a estudos de incorporagdo de ervas desidratadas de plantas nas sopas.
A presenca de substancias nas ervas com propriedades antibacterianas pode inibir o crescimento microbiano e aumentar a
estabilidade das sopas desidratadas. Adicionalmente, estas moléculas podem incrementar a bioatividade e efeitos benéficos
para o consumidor.
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