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RESUMO

Introducdo: o Brasil oferece uma gama de frutas com sabores e aromas diferenciados, as quais
podem ser uma alternativa de adicdo na fabricacdo de produtos lacteos. Objetivo: objetivou-se
desenvolver uma bebida lactea fermentada saborizada com polpa de buriti, avaliando aceitacéo
sensorial, qualidade fisico-quimica e microbioldgica. Elaborou-se sete formulagdes com 5%, 7,5%,
10%, 12,5%, 15%, 17,5% e 20% de polpa. Métodos: foram avaliados nas amostras: pH, acidez,
umidade e cinzas; aceitacdo, preferéncia e intencdo de compra; coliformes a 35°C e a 45°C. Os
resultados dos testes fisico-quimicos e de aceitacdo foram submetidos a analise de variancia,
utilizando-se o teste de Tukey a 5% de significancia, e os de preferéncia foram avaliados através do
teste de Friedman. Resultados: independente da concentracdo de polpa de buriti ndo houve
diferenca significativa para os valores de pH e acidez obtidos. Todas as amostras de bebida lactea
fermentada, indicaram que os resultados das determinacfes de coliformes a 35°C e a 45°C
apresentaram valores entre <0,3 e 0,36 NMP/mL, estando, portanto, dentro dos padrbes de
referéncia da legislacdo. Logo, todas as formulagbes de bebida lactea estavam aptas para o
consumo. Observou-se que as formulacdes com 5% e 10% de polpa apresentaram 0s maiores
valores de soma das ordens (235 e 233) e foram mais preferidas pelos provadores quando
comparadas a formulacdo com 20% de polpa (161), provavelmente o aumento no percentual de
polpa de buriti influenciou estes resultados. Independente do atributo sensorial avaliado as amostras
foram igualmente aceitas. Conclusdo: os resultados de inten¢do de compra (3,16 a 3,48) foram
significativamente iguais entre os tratamentos. Em termos econdmicos e de aceitabilidade
recomenda-se a formulacdo com 5% de polpa.
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