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NOTA TÉCNICA
 

FABRICAÇÃO, AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA E 
ACEITABILIDADE DO IOGURTE DE EXTRATO AQUOSO 

DE SOJA

Estelamar Maria Borges Teixeira1, Elaine Donata Ciabotti2, Gustavo Augusto Borges Teixeira3

RESUMO
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Palavras-chave:

MANUFACTURING, MICROBIOLOGICAL EVALUATION AND 
ACCEPTABILITY OF AQUEOUS EXTRACT SOY YOGURT
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Tabela 1 • 

Amostras
Coliformes totais 

(NMO/mL) – 35ºC/ 24 – 48h
Coliformes fecais 
(NMO/mL) – 45ºC 

Salmonella sp
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