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Resumo: A introducgao de fibra na dita, tem se tornado uma excelente alternativa na atualidade, assim
sendo o presente trabalho foi proposto com o objetivo de elaborar o iogurte “grego” sabor morango,
enriquecido com concentrado proteico de soro, quinoa e linhaga dourada, avaliando a aceitagéo
sensorial. Foram produzido duas receitas, uma com 1% e outra com 3% de fibras, os aspectos
sensoriais avaliados foram: aceitagdo global, sabor, consisténcia, cor e aroma. Utilizou-se a escala
hedbnica de nove pontos para avaliagdo das caracteristicas sensoriais. Com resultados obtidos,
realizou-se o Teste de T com 5% de probabilidade. Observou-se que os iogurtes apresentaram boa
aceitagdo global, sendo que o0 que a versdo com maior teor de fibras, foi melhor avaliada, quanto a
consisténcia e ao sabor. Assim sendo, a elaboragdo do iogurte sabor morango com introdugéo de

quinoa e linhaga pode se transformar em uma boa alternativa de produgéo para a industria lactea.
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Introdugio ‘

O iogurte é definido como o produto adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtido por coagulagdo e diminuicdo do pH do leite, por fermentagao
lactea mediante a agao proto-simbidtica de Lactobacillus delbruckii subsp bulgaricus
e Streptococcus thermophilus, aos quais pode se acompanhar, de maneira
complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem
para a determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do produto
(BRASIL, 2000).

O iogurte possui bom valor nutritivo, por apresentar proteinas, calcio, fésforo,

vitaminas e carboidratos. O consumo do iogurte relaciona-se a imagem do lacteo

fermentado, considerado saudavel e nutritivo, associado a suas caracteristicas
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sensoriais (TEIXEIRA et al, 2000). O consumo também se atribui a preocupagao dos

consumidores por produtos naturais, e aos beneficios que o iogurte traz ao humano:

Controle da microbiota intestinal; estabilizacdo da microbiota intestinal apds
0 uso de antibiéticos; promogao da resisténcia gastrintestinal a colonizagéao
por patdégenos; diminuicdo da populagdo de patdgenos por meio da
producao de acidos acético e latico, de bacteriocinas e outros componentes
antimicrobianos; promocdo da digestdo da lactose em individuos
intolerantes a lactose; estimulagdo do sistema imune; alivio da constipagao
aumento da absorgdo de minerais e produgado de vitaminas, embora ainda
ndo comprovadas (NUNES et al., 2013, p. 23).

Além dos beneficios, destaca-se que na atualidade as caracteristicas
sensoriais do produto sdo trabalhadas pela industria laticinista, com a finalidade de
consolidar a preferéncia do consumidor por este tipo de alimento, assim, cita-se
varias formulagdes disponiveis no mercado varejista, dentre as quais: iogurte batido,
concentrado “grego”, integral, saborizado, entre outros. Dentre estes, destaca-se o
aumento do consumo de versdes concentradas (grego), pode considerar se como
um produto intermediario entre os leites fermentados tradicionais e os queijos ndo
maturados com alto teor de umidade como queijo quark, boursin e petit suisse.

Varnam e Sutherland (1994) definem o tradicional processo do iogurte grego,
como o produto obtido a partir do iogurte tradicional, contudo diferenciado pelo
processo de dessoragem que ocorre em média por um periodo de 16 horas. Apds
este processo de dessoragem torna o iogurte espesso e cremoso, com uma
concentragao de sélidos totais de aproximadamente 24% e gorduras de 10%.

Além das diferengas no processo de producao dos diversos tipos de iogurtes,
na atualidade a inclusdo de concentrados proteicos e fibras tem-se tornado uma
realidade promissora para a industria latinista. Entre os produtos utilizados, cita-se o
concentrado proteico de soro (CPS) que consiste em um sistema multifuncional
proveniente da industria de laticinios, que pode ter o seu conteudo proteico em
concentragbes que variam de 35 % a 90 % (PAGNO, 2009). Este coproduto, pode
ser incorporado em diversos tipos de alimentos com a finalidade de modificar
algumas propriedades por conferir gelatinizagdo, aumento de viscosidade,
estabilizagcdo de emulsdes ou espumas, ampliacdo da vida de prateleira, entre outras
caracteristicas interessantes (ANTUNES, 2003; PAGNO, et al., 2009). Portanto,
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pode contribuir para a produgdo de iogurtes, especialmente, as versdes
concentradas.

Outros ingredientes que devem ser mencionados nas formulagbes atuais de
iogurte, s&o as inclusdes de fibras, as quais visam melhorar as caracteristicas de
funcionalidade do alimento, além disso, Bau et al., (2012) estabeleceram que a
adicdo de fibras em alimentos fermentados contribuem para uma melhor textura,
firmeza e reduzir a sinerese, o que resulta em um produto com propriedades
sensoriais aceitaveis. A quinoa e linhaca, dourada e marrom, oferece estas
vantagens.

A quinoa é rica em fibras e nutrientes, além de possuir vitaminas e minerais
como ferro, fosforo, calcio, vitaminas do complexo B. Possui ainda vitaminas C e E.
A quinoa também melhora a imunidade, a memdria, a recuperacao dos tecidos e
ainda previne de doengas como cancer de mama, osteoporose e problemas
cardiacos. Ja a linhaca, contém substancias funcionais, 6mega 3, 6 e acidos graxos
poliinsaturados, que juntas ajudam a diminuir o apetite, regulam o intestino,
protegem o coragao e combatem o mau colesterol (LDL) (CUPERSMID et al., 2012).

O presente trabalho foi proposto com o intuito de desenvolver e avaliar o efeito
da adicdo do CPS, da linhaga dourada e quinoa nas caracteristicas sensoriais do

iogurte grego sabor morango.

Material e Métodos

O iogurte grego foi produzido na Universidade Estadual de Goias, Campus Sao
Luis de Montes Belos-GO. Foi elaborado com leite pasteurizado padronizado, com
adicdo de quinoa e linhaga dourada, considerando dois tratamentos, ou seja, (1% e
3%) e 1,5% de CPS.

No primeiro momento, foi realizado a elaboragao da receita padrao e o acerto
da mesma, buscando padronizar o processo produtivo. Foi elaborado um POP
“procedimento Operacional Padrao” visando padronizacdo da receita para obtengao
de um produto homogéneo.

Na segunda etapa, apds padronizacédo e acerto das condi¢gdes de producdo do
iogurte, foram elaborados os iogurtes que foram utilizados para a realizagdo das

analises sensoriais com testes de aceitagdo e intencdo de compra; realizadas no
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Laboratério do Campus da UEG de Sao Luis de Montes Belos, com 87 provadores
ndo treinados de ambos os sexos, recrutados entre alunos, docentes e funcionarios
da Universidade Estadual de Goias, com faixa etaria de 18 a 52 anos. O unico
critério de inclusao foi a aceitacdo do participante, em realizar a analise sensorial,
concordando em experimentar e expressar sua satisfagdo com o produto analisado.

Os provadores receberam 30 g de amostra a 12 °C, aproximadamente, servidas
em copinhos descartaveis codificados com numeros de trés digitos. Utilizou-se a
escala hedbdnica de nove pontos, variando de “gostei extremamente” (escore 9) a
“‘desgostei extremamente” (escore 1), para os consumidores expressarem a
aceitacdao em relagcao a impressao global dos produtos (MEILGAARD et al., 2006).

Os parametros analisados foram: aceitagdo global, cor, aroma, sabor e
consisténcia, além disso aos julgadores, solicitou-se que indicassem a frequéncia de
consumo de iogurtes e a intencdo de compra do produto caso o encontrassem a
venda no mercado.

Os tratamentos experimentais foram dispostos em um delineamento
inteiramente casualizado, foram produzido duas receitas de iogurte com 1% e 3% de
fibras. O experimento completo foi repetido duas vezes. Todos os resultados foram

analisados por meio do teste de T com 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

12 Fase elaboracgao do iogurte e do POP

O leite in natura adicionado de acucar e CPS foi submetido ao processo de
pasteurizacéo a temperatura de 65°C por 30 minutos. Em seguida foi resfriado para
temperatura de 45°C e adicionado a cultura liofilizada de inoculagdo direta para
iogurte, seguido de leve homogeneizacdo. Apds a adicdo da cultura o leite foi
mantido a temperatura de 45°C em banho-maria até atingir pH = 4,4. Apds a
coagulagdo a coalhada foi transferida para sacos de algodao previamente
esterilizados e colocados sob resfriamento a temperatura de 5°C por 16 horas para
respectiva drenagem do excesso do soro do leite. Apés o periodo de 14 horas, a
massa foi retirada e dividida em partes iguais para realizagdo dos diferentes

tratamentos. Na receita padrdo, foi adicionado a quinoa e linhagca dourada,
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considerando dois tratamentos, ou seja, (1% e 3%) e 1,5% de CPS.
22 Analise sensorial das receitas elaboradas

Na Tabela 1, estédo apresentados os dados médios dos atributos avaliados.

TABELA 1 — Resultados médios obtidos na avaliagdo sensorial do iogurte grego

sabor morango adicionado de quinoa, linhaga e CPS

. Aceitagao
Amostra Aroma Cor Sabor Consisténcia
Global
1% 7,972 7,982 7,932 7,772 8,867
3% 8,00° 7,97° 8,58" 8,92° 8,922

Letras iguais na mesma coluna, nao difere entre si para p < 0,05

Os atributos avaliados apresentaram valores semelhantes para os dois tipos de
iogurte, com excegao da consisténcia e sabor do produto, cuja nota foi maior (p <
0,05) para o iogurte produzido com 3% de quinoa e linhaga. Bau et al., (2012)
estabeleceram que a adigdo de fibras em alimentos fermentados contribuem para
uma melhor textura, firmeza e reduzir a sinerese, o0 que resulta em um produto com
propriedades sensoriais aceitaveis.

A consisténcia do iogurte € um atributo importante na aceitagdo do produto pelo
consumidor. O iogurte deve ter textura suave e corpo viscoso e nao apresentar
fissuras; ser firme e coeso para ser consumido com colher. No iogurte grego, a
textura, principalmente no parametro de firmeza, € uma propriedade que tem papel
fundamental na qualidade do produto final (O’'NELL et al., 1979).

Destaca-se que as notas médias “gerais” foram superiores a 7,0. De acordo com
Teixeira et.al (1987), para que um produto seja considerado como aceito, em termos
de suas propriedades sensoriais, é necessario que obtenha um Indice de
Aceitabilidade (IA) de, no minimo 70%.

As menores notas apresentadas foram para os atributos aroma e cor, tal
ocorréncia pode se relacionar ao perfil afetivo ou sensacao sensorial dos provadores,
pois cada um, guarda em sua memodria, a sensacdo do consumo de um iogurte, e
consequentemente, a adicdo de fibras no produto possivelmente, pode causar uma

sensacao de estranhamento ao primeiro momento, no entanto, mesmo considerando
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tal condicao, obteve-se boa aceitagdo em todos os atributos avaliados, fato que é
corroborado a de outros pesquisadores que avaliaram a inclusdao de fibras em
fermentados, incluindo o iogurte, dentre os quais cita-se Bau et al., (2012) e Silva
(2013).

Quanto a intencdo de compra, 96,55% dos julgadores comprariam o produto,
independentemente do teor de quinoa e linhaga utilizados. Considerando os
resultados obtidos na avaliagdo sensorial do produto avaliado, os mesmos estao de
acordo com a predilegdo atual de consumidores, que buscam alimentos integrais,
constituindo assim uma alternativa de mercado, colaborando com a ingestdo de
fibras, assim como apontado por Cupersmid et al., (2012).

Observou-se que a inclusdo de fibras em produtos alimenticios, pode se
transformar e uma alternativa agradavel do ponto de vista sensorial e saudavel para
os consumidores, esta informacéo, pode ser confirmada ainda, pelo fato de que
96,55% dos provadores relataram, em questionario aplicado na avaliagao sensorial,
que comprariam o iogurte.

Destaca-se ainda, que se faz necessario a realizacdo de pesquisas que
busquem determinar o perfil fisico-quimico e microbiolégico destes tipos de
alimentos, com a finalidade de auxiliar a industria e os consumidos, na avaliagao da
qualidade e identidade dos mesmos, além de certificar-se sobre o real beneficio que

0s mesmos podem vir a trazer a saude da populacéo.

Consideragées Finais ‘

Os resultados encontrados permitem concluir que o iogurte elaborado com
adicdo de quinoa, linhaca e CPS, mostrou-se como um produto atraente,

apresentando grande potencial mercadoldégico.
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