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1. INTRODUCAO

Segundo a Resolugéo n° 5, de 13 de novembro de 2000, do MAPA, "entende-
se por iogurte o produto resultante da fermentacdo do leite pasteurizado ou
esterilizado, realizada com cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais podem-
se acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-laticas que por sua
atividade contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto final".
Essas bactérias benéficas - os probidticos do iogurte - melhoram a salde do
intestino, além de estimular a sensacao de bem-estar.

O morango é rico em fibras, possui alto teor de vitamina C, acido félico e alto
teor de calorias, sendo apreciados pelos consumidores especialmente pela
coloragdo vermelho-brilhante. Esta coloracdo deve-se principalmente a presenca de
compostos fendlicos, como antocianinas e flavonoides, que s&o substancias
bioativas com propriedades antioxidantes e anticarcinogénicas que auxiliam a
controlar o envelhecimento precoce (MORAIS et al., 2008).

Para complementar a acdo benéfica dos probidticos, o iogurte de morango
acompanhado de grdos, aumenta o consumo de fibras insolliveis e solaveis que
auxiliam no funcionamento do trato gastrointestinal. Os grdos como a quinoa e o
amaranto possuem alto valor nutricional e funcional, sendo fontes de proteina,
carboidratos, vitaminas, minerais, aminoacidos, fibras e calcio, além de serem graos
nao muito explorados na producéo de iogurte com cereais.

Diante do exposto, um iogurte no sabor morango com quinoa e amaranto tem
grande aceitacdo pelos consumidores no mercado de alimentos, devido aos
beneficios a salude. Entdo, objetivou-se no presente trabalho desenvolver um iogurte
de morango acompanhado de grdos denominado YoGrao's e avaliar pH, acidez
titulavel, aceitacéo através de analises sensoriais, cor em colorimetro e vida util.

2. METODOLOGIA

Primeiramente, foram aplicadas fichas de apresentacdo do produto que
foram respondidas por 20 pessoas, contendo perguntas sobre o habito de consumir
iogurtes e graos, importancia do consumo destes alimentos, entre outras, com 0
propésito de obter algumas informacgdes dos consumidores, além de dar um rumo a
pesquisa em relacdo a escolha dos graos que seriam utilizados. A matéria-prima
para a producdo do iogurte foi o leite desnatado UHT, além dos demais
ingredientes, que foram: morangos in natura, agucar refinado, cultura de bactérias L.
acidophyllus, Bifidobacterium e S. termophyllus (1 x 106UFC/g) , agua, amaranto em
flocos e quinoa em gréos.
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Para os testes de producéo do iogurte, foram realizadas as seguintes etapas:
fervura do leite, adicdo da cultura de bactérias, armazenamento em estufa por 4
horas, preparo e adicao da geleia de morango e armazenamento refrigerado.

No primeiro teste, foram desenvolvidos dois iogurtes, que continham
diferentes teores de acguUcar, seguindo as etapas de producao citadas anteriormente
e utilizando as formulagdes descritas na Tabela 1.

Tabela 1. Formulacéo de iogurtes com diferentes concentracdes de acucar.

Ingredientes (%) logurte Menos Doce logurte Mais Doce
Leite desnatado UHT 100 100
Acucar 8,2 10,2
Cultura de Bactérias 0,04 0,04
Morango in natura 45 45

Apés a realizacdo dos dois iogurtes, foi aplicada a primeira analise sensorial
utilizando o teste de preferéncia do consumidor. Para essa analise os julgadores
receberam duas amostras de iogurte, uma menos doce e outra mais doce, onde
cada uma delas vinha acompanhada de uma por¢édo de grdos (amaranto em flocos
com quinoa em graos). Os 20 julgadores foram orientados a provar cada uma das
amostras, adicionando os grdos que vinham separadamente do iogurte, limpando
seu palato com agua entre uma prova e outra, e enfim assinalar a amostra preferida.

Com o resultado obtido da analise sensorial de preferéncia, a amostra tida
como preferida foi reproduzida novamente, seguindo a mesma formulagédo e
fluxograma do primeiro teste. Entdo, com este iogurte foi realizada a segunda e
tltima andlise sensorial, com o propésito de avaliar a aceitabilidade do YoGréao's.
Para essa andlise foi utilizado o Teste de Aceitacdo com escala hedbnica e de
atitude, ambas com 9 pontos, aplicadas em 50 consumidores. Como instrugéo, foi
pedido a estes que avaliassem a amostra com atencao, adicionando os graos ao
iogurte, provando e marcando sua opinido em relacdo a gosto e a sua atitude de
compra.

Além das andlises sensoriais, também foram realizadas analises fisico-
guimicas no iogurte. No iogurte do primeiro teste, foram realizadas as analises de:
pH: em pHmetro Micronal B474); acidez titulavel em % de acido latico (foi pesado
0,8g de cada amostra e diluidos em 50mL de &agua destilada, 2 gotas de
fenolftaleina a 1%, utilizando uma bureta de 25 mL com NaOH a 0,1 N); e analise de
cor, em triplicata (colorimetro Minolta). No iogurte do segundo teste foi realizado
somente analise de pH.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No iogurte do primeiro teste a determinagcdo do pH apresentou para a
amostra menos doce pH 4,3 e para a amostra mais doce pH 4,4. Ja o iogurte do
segundo teste apresentou pH 4,5. Todas as amostras ficaram dentro dos limites da
legislacao vigente.

Em relagédo a acidez titulavel, as duas amostras foram tituladas até ocorrer a
troca de cor da solucédo, e ambas gastaram 9,5mL de NaOH. Este valor foi entdo
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substituido na formula da determinacdo de acidez titulavel (% de acido latico = V x
eg.g acido x 100/ P), onde V é o volume de NaOH gasto na titulacdo; Eq.g acido é o
equivalente grama expresso que corresponde aos equivalentes gramas de 1 mL de
NaOH na Normalidade utilizada; e P sendo g ou mL da amostra utilizado na
titulacdo. O valor encontrado de acidez tirulavel em % de acido latico foi 1,06.

ApoOs a primeira andlise sensorial, foram calculadas as médias de preferéncia
entre a amostra menos doce e a amostra mais doce, e o resultado foi que 70% dos
julgadores preferiram a amostra mais doce.

Em relacdo a segunda analise sensorial, realizada com amostras do iogurte
preferido na primeira andlise sensorial (mais doce), os dados obtidos das 50 fichas
respondidas pelos consumidores foram apurados e calcularam-se as médias e
desvio padrdo para a escala hedonica (Figura 1) e para a escala de atitude (Figura
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Figura 1. Frequéncia da escala hedonica do YoGréos.
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Escala de Atitude: Média 6.66
Desvio Padrio 1.559827

Figura 2. Frequéncia da escala de atitude do YoGréos.
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Com esses resultados, realizaram-se os calculos de indice de aceitacao
através das médias de todos os pontos da escala hedénica, obtendo-se o resultado
de que o produto foi aceito pelos consumidores com 76,66%, levando em conta que
a porcentagem minima de aceitacdo € de 70%.

O resultado da determinacdo de cor das duas amostrar pode ser observada
na Tabela 2.

Tabela 2. Valores de L, a e b obtidos na andlise de cor para o YoGraos

Colorimetro (Diagrama YoGraos**
de Hunter) Amostra Menos Doce Amostra Mais Doce
L* 78,28 68,64
a* 1,88 2,63
b* 4,54 5,41
** triplicata.

O parametro L*, ou indice de luminosidade, representa a luminosidade e pode
variar de zero a 100, correspondendo a cores mais escuras ou mais claras,
respectivamente (HUNTERLAB, 1996). Quanto a luminosidade (L*) os valores altos
indicam que as amostras ficaram proximas a cores claras, pois a diluicdo da calda
de morango no iogurte caracterizou uma cor rosea clara propria de iogurte.

Em relacdo a vida de prateleira do iogurte, foi observado que este se manteve
estavel até o 10° dia apds a producdo, ja que nao foi adicionado conservante. A
partir do 13° dia o iogurte j& apresentou caracteristicas de dessoramento, perda de
cor e aparéncia desagradavel.

4. CONCLUSAO

O desenvolvimento do iogurte denominado de “YoGrao's” foi bem aceito pelos
consumidores e apresentou caracteristicas proprias ao produto, apresentando
praticidade, inovacao e diversos beneficios a saude de quem o consome, tanto pela
acdo do iogurte, como ao beneficio que traz os grdos quinoa e amaranto
adicionados.
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