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ELABORACAO E CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICAE
SENSORIAL DE IOGURTE PREBIOTICO DE TAMARINDO

Elaboration and physical-chemical and sensory
characterization of tamarind prebiotic yogurt

Marcelino Maia Bessa'", Alvaro Gustavo Ferreira da Silvat

RESUMO

Os consumidores vém se tornando cada vez mais exigentes na busca por
alimentos que, além de nutritivos, promovam salde e bem-estar. Assim, a industria de
laticinios tem buscado desenvolver produtos com essas caracteristicas, os alimentos
funcionais. Diante disso, objetivou-se com o presente trabalho a elaboracéo e ca-
racterizagdo, fisico-quimica e sensorial, de iogurtes de tamarindo enriquecidos com
prebidticos (inulina e fruto-oligossacarideo). Foram elaboradas trés formulagdes: A
(sem adigdo dos prebibticos), B (acrescido de 3% de inulina) e C (com 3% de fruto-
oligossacarideo) que, por sua vez, foram submetidas as analises fisico-quimicas de
umidade, cinzas, pH, acidez titulavel e lipideos; e a analise sensorial de aceitacdo e
intencdo de compra. A partir dos resultados, pode-se perceber que ndo houve diferenca
estatistica nos parametros avaliados, exceto a umidade, que apresentou uma diferenga
entre as amostras. Quanto aos resultados da avaliagdo sensorial, observou-se que,
estatisticamente, a adicdo dos prebidticos ndo promoveu interferéncia significativa
(p < 0,05) em nenhum dos quesitos sensoriais avaliados, mostrando que todas as
amostras foram bem aceitas, com indice de aceitabilidade > 70%. As formulagdes
com adicdo dos prebidticos obtiveram aceitacfes semelhantes ao produto padréo,
além de apresentar boas expectativas de comercializacdo. Dessa forma, foi possivel
perceber a viabilidade da adi¢do de prebiodticos em formulagdes de iogurte saborizado
com tamarindo, contribuindo para a diversificagdo do setor lacteo e de alimentos
funcionais.

Palavras-chave: inulina; fruto-oligossacarideo; Tamarindus indica.

1 Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, Campus Pau dos Ferros,
BR 405, s/n, 59900-000, Pau dos Ferros, RN, Brasil. E-mail: marcelino.maia.18@outlook.com
* Autor para correspondéncia.

Recebido / Received: 07/05/2017
Aprovado / Approved: 23/01/2019

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 73, n. 4, p. 185-195, out/dez, 2018


mailto:marcelino.maia.18@outlook.com

186

BESSA, M. M.; SILVA, A. G. F. da

ABSTRACT

Consumers are becoming increasingly demanding in the search for foods
that, in addition to being nutritious, promote health and well-being. Thus, the dairy
industry has sought to develop products with these characteristics, functional foods.
Therefore, the objective of this work was the elaboration and physical-chemical and
sensorial characterization of tamarind yoghurts enriched with prebiotics (inulin and
fructooligosaccharide). Three formulations were prepared: A (without addition of
prebiotics), B (plus 3% inulin) and C (with 3% fructooligosaccharide), which in
turn were submitted to physical-chemical analyzes of moisture, ashes, pH, titratable
acidity and lipids; and the sensory analysis of acceptance and purchase intention.
From the results, it can be noticed that there was no statistical difference in the
evaluated parameters, except for the moisture content, which showed a difference
between the samples. Regarding the results of the sensory evaluation, it was observed
that, statistically, the addition of prebiotics did not promote significant interference
(p < 0.05) in any of the sensorial aspects evaluated, showing that all the samples were
well accepted, with > 70%. The formulations with addition of the prebiotics obtained
similar acceptances to the standard product, besides presenting good expectations
of commercialization. In this way, it was possible to perceive the viability of the
addition of prebiotics in tamarind-flavored yogurt formulations, contributing to the

diversification of the dairy sector and functional foods.
Keywords: inulin; fructooligosaccharides; Tamarindus indica.

INTRODUCAO

A demanda constante dos consumido-
res por uma alimentagdo mais saudavel tem
tornado o desenvolvimento de alimentos
nutritivos e saudaveis uma das maiores prio-
ridades da indUstria alimenticia. Essa ten-
déncia contribui significativamente para a
implantacdo de um novo conceito na area das
ciéncias dos alimentos, denominado alimen-
tacdo funcional (FONTES, 2013).

Nessa perspectiva, destacam-se os leites
fermentados, que tém um elevado potencial
para o desenvolvimento de novos produtos,
principalmente por estarem associados a
salde. Este fator esta relacionado com trés
caracteristicas: as propriedades tecnologicas
da matriz lactea, a elevada praticidade dos
derivados lacteos e a relagdo que os consu-
midores fazem dos produtos lacteos com
alimentacdo saudavel (COSTA et al., 2013).

Dentre os leites fermentados, o iogurte
é 0 mais conhecido e consumido no Brasil,
obtido pela fermentacdo realizada pelos
Streptococcus salivarius subsp. thermophi-
lus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bul-
garicus, os quais podem acompanhar outras
bactérias acido-laticas. O mesmo apresenta
aspectos nutricionais e sensoriais bastante
atrativos para o consumidor, como por
exemplo, a sua facil digestdo, a rica quanti-
dade de célcio e proteinas, além de minerais,
como zinco e magnésio (ROJAS et al., 1993;
GARCIA-MARTINEZ et al., 1998;
MARTINEZ et al.,, 1998; KARAGUL-
YUCEER et al., 1999).

A adicdo de frutas também tem se
mostrado uma favoravel diversificacdo, pois
proporciona aroma e sabor caracteristicos
da fruta, uma vez que nem todos 0s consu-
midores preferem o iogurte na sua forma
natural (CARVALHO et al., 2010; BRAGA

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 73, n. 4, p. 185-195, out/dez, 2018



Elaboracéo e caracterizagdo fisico-quimica e sensorial de iogurte prebioético... 187

et al., 2012). As frutas consistem ainda co-
mo fonte principal de vitaminas, minerais
e carboidratos sollveis, que podem ser adi-
cionadas ao iogurte na forma de xarope ou
em pedagos (MATSUURA; ROLIM, 2002;
TACO, 2006).

O tamarindo (Tamarindus indica L) é
originario da Africa, mas foi cultivado em
diversas areas tropicais. No Brasil, é en-
contrado principalmente no Nordeste, por
apresentar um clima apropriado, onde desta-
ca-se por suas propriedades nutricionais e
medicinais, sendo comumente utilizado pela
populacdo no preparo de receitas caseiras
(MESQUITA et al., 2012).

Outra maneira de agregar valor nutri-
cional a produtos alimenticios baseia-se na
insercédo de ingredientes funcionais em sua
formulacdo (OLIVEIRA et al.,, 2002). Com
isso, surge a viabilidade da adicdo de pre-
bioticos, sendo que os mais utilizados sdo a
inulina e os fruto-oligossacarideos (ESTEFE
et al., 2008).

Os prebidticos sdo componentes ali-
mentares seletivamente fermentados por
populagdes de bactérias desejaveis, tais como
Bifidobacterium sp., causando mudancas
especificas na composi¢do e/ou na atividade
da microbiota intestinal, afetando benefica-
mente o hospedeiro e contribuindo em sua
salide e bem-estar (SAAD, 2006; SLAVIN,
2013).

Entre os carboidratos prebidticos dis-
poniveis no mercado, a inulina tem ganhado
destaque na comunidade cientifica em vir-
tude de suas caracteristicas e viabilidade de
aplicacdo tecnoldgica, principalmente como
substituinte de gordura, visando melhorar a
consisténcia e cremosidade em produtos lac-
teos, leites fermentados, sobremesas e sorve-
tes (FONTES, 2013).

Outro prebidtico muito utilizado na
indGstria alimenticia sdo os fruto-oligos-
sacarideos (FOS), que sdo compostos de
ocorréncia natural em produtos de origem

vegetal, mais conhecidos como aglcares ndo
convencionais. Tém apresentado crescente
utilizacdo na industria principalmente com o
intuito de substituir parcialmente a sacarose
(SILVA, 2008).

Dessa forma, objetivou-se com o presente
trabalho a elaboragdo e caracterizagéo, fisico-
quimica e sensorial, de trés formulag6es
de iogurte de tamarindo enriquecidos com
os prebidticos inulina e fruto-oligossacari-
deos, como forma de responder a demanda
do consumidor por alimentacdo saudével e
funcional.

MATERIAL E METODOS
Obteng¢do da matéria prima

Para elaboracdo do iogurte, utilizou-se

polpas de tamarindo (Nossa Fruta®), leite UAT
integral (Camponesa®), acucar (Cristal®) —
adquiridos no comércio da cidade de Encanto,
RN; cultura lactica (Rica Nata Ricaferm®
YRO2), inulina (Orafti®) e FOS (Fosvita®)
— adquiridos no comércio de Fortaleza, CE.
Todos os componentes necessarios foram en-
tdo levados ao laboratério de Processamento
de Leite e Derivados do IFRN — Campus Pau
dos Ferros, onde deu-se inicio a elaboragéo e
caracterizacéo do produto.

Preparo do concentrado de tamarindo

O concentrado foi elaborado adicionan-
do-se 50% de acucar a polpa e aquecendo-a
a 100 °C por 5 minutos, visando diminuir a
percepcdo sensorial da acidez do tamarindo
e conferir melhor consisténcia e viscosidade
a polpa.

Elaboragéo do iogurte
A elaboracdo do iogurte foi realizada

conforme metodologia descrita por Queiroz
(2014), apresentada na Figura 1 e adaptada
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para incremento do concentrado do tamarin-
do e da quantidade de ingredientes ndo lac-
teos adicionados permitida pela legislacdo,
que estabelece um limite maximo de 30%
(BRASIL, 2007).

Foram elaboradas trés formulacfes que
se diferenciavam pela presenga ou ndo do
prebidtico. Assim, elaborou-se a formulagéo
A (controle) — sem adicdo de prebidtico,
formulacdo B (contendo 3% de inulina) e
formulagdo C (contendo 3% de FOS), com
trés repeticdes cada.

Para esse trabalho, utilizou-se 6 litros
de leite, submetidos ao aquecimento a 90 °C
por 5 minutos, com 7% de agUcar, tendo em
vista uma breve termizacdo do agucar. Apos
0 aquecimento, o leite foi resfriado a uma
temperatura de 45 °C para adi¢do do fermento
lacteo na concentragdo de 0,01% e mistura-
do. Em seguida, o leite foi transferido para
trés potes de polietileno devidamente higie-
nizados, cada um destinado a uma das for-
mulagfes produzidas. Os potes foram entéo
colocados em estufa incubadora Biochemical
Oxygen Demand (BOD) a temperatura de
45 °C, proporcionando uma condigdo Otima
para o crescimento dos microrganismos fer-
mentadores, permanecendo nessa condicdo
até atingir pH entre 3,6 e 4,5.

Apos a fermentacgdo, fez-se o resfria-
mento a 10 °C, quebrou-se o coagulo formado
e adicionou-se o concentrado de tamarindo
na proporcdo de 20% (concentracdo deter-
minada com base em testes preliminares).
Logo apds, adicionou-se a inulina na concen-
tracdo de 3% (formulagdo B) e FOS a 3%
(formulacdo C), permanecendo a formulagéo
controle sem a adicdo dos prebidticos. As
formulacbes foram entdo acondicionas a 7 °C,
para posterior realizagdo das analises fisico-
quimicas e sensorial.

Caracterizagdo fisico-quimica do concen-
trado de tamarindo e das formulacbes de
iogurte

O concentrado e as formulacdes de
iogurte foram submetidos as analises fisico-
-quimicas, em triplicata, nos Laboratorios de
Anédlises Fisico-quimicas do IFRN — Campus
Pau dos Ferros. No concentrado, avaliou-se 0s
parametros teor de umidade, pH, acidez total
titulavel, cinzas e sélidos sollveis totais. Nas
formulagdes de iogurte, foram analisados os
parametros citados acima, exceto sélidos so-
IGveis totais e acrescentando-se a quantifica-
¢do do teor lipideos. Para a determinagdo dos
lipideos, utilizou-se a metodologia descrita

[ Aquecimento do . h
leite com 7% de |:> Resfriamento E> Inoculagéo da
| agucar a 90 °C/5 min cultura )
s ™ s " Q ~
Resfriamento a 10 °C <: Fermentagio <: Incubagio a 45 °C
. J . / y,
T .
. Adicdo da inulina, ) 3
Quebra do codgulo E> FOS e concentrado E> Refrigeragdo
\. J \ J

Fonte: Adaptado de Queiroz (2014).

Figura 1 — Fluxograma de elaboracdo do iogurte de tamarindo
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por Folch et al. (1957), e para as demais se-
guiu-se as recomendagdes do Instituto Adolfo
Lutz (2008).

Analise sensorial

As amostras foram analisadas por 60
provadores voluntarios nédo treinados, de
ambos os sexos, consumidores de iogurte,
compostos por alunos e funcionarios da ins-
tituicdo e com faixa etaria de 17 a 37 anos.

O teste de aceitabilidade do produto
foi conduzido em bancadas individuais. Para
cada provador realizou-se o seguinte procedi-
mento: as amostras foram servidas em copos
plésticos descartaveis de 50 mL, codificados
com numeros aleatorios de trés digitos sob a
luz ambiente. Os julgadores foram orientados
a beberem &gua a temperatura ambiente entre
as amostras, para a limpeza do palato. Para
avaliar os atributos sensoriais das amostras,
utilizou-se uma ficha-resposta com os paréa-
metros sabor, cor, aroma, consisténcia e im-
pressdo global, organizados em uma escala
hedodnica de 1 (desgostei muitissimo) a 9
(gostei muitissimo); e intencdo de compra,
com notas variando de 1 (com certeza nédo
compraria) a 5 (com certeza compraria). Com
base nos resultados, calculou-se o indice de
aceitabilidade dos produtos de acordo com a
metodologia de Dutcosky (2007), a partir da
formula 1A (%) = A.100 /B, onde A = média
dos atributos e B a maior nota obtida.

Analise estatistica

Os dados das analises fisico-quimicas
e sensorial foram analisados com auxilio do
software Assistat 7.7. através da andlise de
variancia (ANOVA), comparando-se as mé-
dias pelo teste de Tukey com nivel de 5 % de
significancia (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Resultados fisico-quimicos do concentrado
de tamarindo

Os resultados das analises fisico-
quimicas do concentrado de tamarindo podem
ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos do
concentrado de tamarindo

Anélises Media +
desvio padrdo*
pH 2,91+0,01
. oo 0

Ac!dez tltulla_wel (%) 2,33+ 0,00
(acido tartarico)

Solidos Solaveis

Totais (°Brix) 44,5 0,00
Umidade (%) 29,82 £ 0,27
Cinzas (%) 0,43+0,08

Com relacdo ao pH, pode-se perceber
que foi encontrado um valor muito baixo,
como ja era esperado. Esse baixo valor pode
influenciar  principalmente na sua con-
servacgdo, além de influenciar no pH do pro-
duto final, quando utilizado como matéria
prima.

O teor de acidez obtido foi de 2,33, se-
melhante ao obtido por Alves et al. (2013),
ao avaliarem o teor de acidez do concentra-
do de tamarindo destinado a produ¢do de um
fermentado alcodlico e obterem um teor de
2,43%.

Quanto a umidade e aos so6lidos so-
IGveis totais (SST), obteve-se valores de
29,82% e 44,5 °Brix, respectivamente. Esses
valores diferem de Canuto et al. (2010), que
encontraram teores de 75% para umidade e
24 (°Brix) para SST ao analisarem a polpa
do tamarindo. Essa diferenca é proveniente
justamente do acréscimo de agucar a polpa
para producdo do concentrado no presente
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trabalho. E, como esperado, quanto mais se
adiciona solidos a polpa, mais a umidade é
reduzida.

Para o teor de cinzas, apesar da Tabe-
la Brasileira de Composicdo de Alimentos
(TACO, 2006) afirmar que o tamarindo tem
capacidade de apresentar cinzas acima de
1%, pode-se perceber que o valor encontrado
para este parametro foi inferior, apresentan-
do percentual 0,43%. E importante ressaltar
gue a composicao das cinzas pode variar de
acordo com a espécie de cada fruta e nem
sempre corresponde a quantidade de mine-
rais totais, j& que esses podem ser perdidos
por volatilizagdo (CECCHI, 2003).

Resultados fisico-quimicos do iogurte

Apos a elaboragdo dos iogurtes, 0s mes-
mos foram submetidos a caracterizag&o fisico-
quimica, conforme apresentado na Tabela 2.

Os resultados médios de pH ndo apre-
sentaram diferencas significativas entre as
trés formulagdes e se enquadram na faixa
recomendada segundo a Instrugdo Normativa
n° 46 de 24 de outubro de 2007 do MAPA,
que estabelece o pH ideal para identidade e
qualidade do iogurte entre 3,6 e 4,5 (BRASIL,
2007). Os valores obtidos neste estudo podem
ser justificados principalmente pela adicdo

do concentrado de tamarindo, uma vez que 0
mesmo apresenta valor de pH de 2,91.

Quanto ao pardmetro de acidez, ndo
ocorreu diferenca significativa entre as amos-
tras, além de encontrarem-se de acordo com
a legislagdo, que estabelece a acidez ideal
em 4cido lactico para leites fermentados de
0,9 a 2,0% (BRASIL, 2007). Os resultados
obtidos neste estudo foram semelhantes aos
encontrados por Laguna; Egito (2006), que
obteveram 1,10% de acidez ao estudar io-
gurte batido de leite de cabra adicionado de
polpa de frutas tropicais, sendo o tamarindo
um desses.

Com relacdo aos teores de umidade e
cinzas, ndo existe padrdo na legislacdo vin-
gente. Porém, é possivel observar que os
resultados para umidade diferiram estatisti-
camente, apresentando uma reducdo desse
teor nas formulagdes B e C em relacdo a
padrdo. Isso pode ter ocorrido devido a adi-
cdo dos prebidticos, em virtude da capacida-
de higroscopica que possuem, promovendo
uma maior retencdo da agua, além de ser um
incremento de so6lidos, resultando em uma
menor umidade ao produto final. Santos et
al. (2014) afirmam que iogurtes com adi¢do
de sélidos tendem a ter um valor de umidade
inferior, concordando com os resultados
mostrados para as formulactes B e C, porém

Tabela 2 — Valores médios da caracterizacéo fisico-quimica das trés formulagdes do iogurte

Formulagdes Legislacdo
Analises A C Brasil (2007)
pH 3,857+ 0,04 3,83+ 0,02 3,792+ 0,01 3,6-45
Acidez (%) 1,112+ 0,00 1,112+ 0,00 1,10°+ 0,00 0,9-2,0
Umidade (%) 83,722+ 0,04 82,26°+0,22 82,60°+ 0,03 -
Cinzas (%) 0,66+ 0,03 0,70°+ 0,01 0,682+ 0,01 -
Lipideos (%) 3,042+ 0,09 3,14v £ 0,09 3,082+ 0,16 3,0-5,9

*Formulagdo A (controle) — sem adicdo de prebidtico; Formulagdo B (3% de inulina) e Formulagéo C (3% de
FOS). Valores expressos como média + desvio padrao. Letras iguais em uma mesma linha indicam que nédo

ha diferenca significativa (p > 0,05).
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os valores deste trabalho foram superiores
ao encontrado por Fuchs et al. (2005), que
encontraram 77,85% ao estudar “logurte”
de soja suplementado com oligofrutose e
inulina.

Quanto ao teor de cinzas, ndo houve
diferenga significativa entre as formulagdes,
pois mesmo com o incremento dos prebidti-
cos, eles ndo apresentam um contetido
mineral suficiente para causar mudanca no
percentual deste parametro. Mesquita et al.
(2012), ao estudar iogurte com adi¢do do
tamarindo “doce” (Tamarindus indica L.),
encontraram um valor superior de cinzas ao
estudado nesse trabalho, sendo ele de
0,73%.

A porcentagem de lipideos encontrada
nas trés formulagGes ndo apresentou dife-
renca significativa entre as amostras, eambas
encontram-se de acordo com o contetdo de
matéria gorda estabelecido pela legislagdo
para iogurtes integrais, que varia de 3,0 a
5,9 ¢g/100g (BRASIL, 2007). Com isso, obser-
va-se que ndo houve interferéncia significa-
tiva dos prebioticos sobre o contetdo lipidico
das formulagdes, permanecendo 0s mesmos
na faixa de 3,0 a 3,1%. Os resultados obtidos
estdo em concordancia os encontrados por
Capitani et al. (2014) e Cunha et al. (2008),
que obtiveram teor lipidico de 3,0 % ao ca-
racterizarem iogurtes com fibra sollvel e
probidticos, respectivamente.

Analise sensorial

As médias das notas de aceitabilidade
dos atributos analisados nos iogurtes, cons-
tantes na ficha de avaliacdo sensorial, estdo
apresentadas na Tabela 3.

Quanto ao sabor, pbde-se perceber
que ndo houve diferenca estatistica entre
as formulagbes, uma vez os prebidticos sdo
fisicamente desprovidos de sabor e aroma.
Embora, em muitos casos, consigam contri-
buir para uma maior percepcdo dos sabores
das frutas utilizadas nas formulagdes de pro-
dutos (PIMENTEL et al., 2012).

No que diz respeito a cor, sendo ela
um dos primeiros atributos avaliados pelo
consumidor e que influencia diretamente
na aceitacdo do produto e na intencdo de
compra (BEZERRA, 2010), também né&o foi
notada diferenca estatistica. As médias obti-
das (Tabela 3) ficaram entre 7,20 e 7,32, que
corresponde a “gostei moderadamente” na
escala hedonica.

Com relacdo ao aroma, cabe conside-
ra-lo como sendo outro importante atributo
em produtos, principalmente a base de fru-
tas, jA que o consumidor associa 0 produ-
to intrinsicamente a fruta utilizada. Neste
aspecto, percebe-se que ndo ocorreu diferen-
ca estatistica entre as amostras, sendo que
as trés formulagbes apresentaram nota na

Tabela 3 — Médias dos parametros sensoriais aplicados para as formulagdes de iogurtes

Formulagdes

Atributos A B c
Sabor 6,90°+1,80 7,322+1,25 7,28°+1,51
Cor 7,200£1,32 7,322+1,11 7,28*+1,14
Aroma 7,200+133 7,18+1,35 7,022+1,50
Consisténcia 755°+141 7,722+109 7,77°+1,15
Impressdo Global 7,100£1,45 727?141 7,03%+1,54

*Formulacéo A (controle) — sem adigdo de prebi6tico; Formulagdo B (3% de inulina) e Formulacéo C (3% de
FOS). Valores expressos como média + desvio padrdo. Letras iguais em uma mesma linha indicam
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escala hedonica equivalente a “gostei mo-
deradamente”.

Embora os prebidticos apresentem gru-
pos OH- disponiveis em sua composigéo,
0s quais ligam-se facilmente com a agua
promovendo uma maior viscosidade (KUNTZ
et al., 2013), ndo foi possivel notar diferen-
¢a estatistica na consisténcia dos produtos
elaborados. As médias obtidas ficaram entre
7,52 e 7,77 (Tabela 3), enquadrando-se entre
“gostei moderadamente” € “gostei muito” na
escala hedonica.

Assim como todos 0s parametros an-
teriores, a impressdo global estudada, re-
ferente a avaliacdo geral do produto, ndo
apresentou diferenca estatistica entre as for-
mulacdes, sendo elas A (7,10), B (7,27) e C

(7,03). Ou seja, a adigdo dos prebidticos nédo
causou efeitos negativos na avaliacdo geral do
iogurte. Dessa forma, verificou-se que essa
adicdo foi viavel, em especial na formulagéo B,
sendo possivel observar uma diferenciagdo ao
produto pelo alto valor nutritivo e aceita- ¢do
igual ao produto padréo.

O indice de aceitabilidade dos produtos
elaborados esta apresentado na Tabela 4.

De acordo com Dutcosky (2007), pro-
dutos que obtém notas > 70% no Indice de
Aceitabilidade (IA), sdo considerados pro-
dutos aceitos pelos consumidores. Na Tabela
4 ¢ possivel observar que todas as formula-
cOes foram consideradas aceitas pelos prova-
dores, com IA variando de 77,7% a 85,5%.
Além disso, as amostras com adi¢do de pre-

Tabela 4 — indice de aceitabilidade dos iogurtes elaborados

Formulagdes

Atributos
A B C
Impressdao Global (%) 78,8 80,0 71,7
Sabor (%) 76,6 82,2 80,0
Cor (%) 80,0 81,1 81,1
Aroma (%) 80,0 78,8 77,7
Consisténcia (%) 83,3 85,5 85,5

*Formulacdo A (controle) — sem adigdo de prebi6tico; Formulacdo B (3% de inulina) e Formulagdo C (3% de

FOS).

3,77
3,76
3,75
3,74
3,73
3,72
3,71 4
57 -
3,69 -
3,68 -

3,71+0,92

Pontuagdo de Intengdo de
Compra

Figura 2 — Intengdo de compra dos iogurtes

3,76 £0,98 3,7 6+ 0,92

mA
=B

Formulagdes
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bidticos se sobressairam a formulagdo con-
trole, sendo possivel notar a viabilidade de
se incrementar compostos prebi6ticos em
produtos l&cteos, sem interferéncia negativa
em seus atributos sensoriais.

Para finalizar a avaliagdo sensorial dos
iogurtes formulados, estudou-se também a
intencdo de compra do produto, que permitiu
verificar valores médios atribuidos em torno
de 3,7, localizando-se entre os pontos 3 e 4
da escala de intencdo de compra, sendo eles:
“talvez comprasse/talvez ndo comprasse 0
produto” e “possivelmente compraria 0 pro-
duto”, respectivamente (Figura 2). Lucia
(2008) relata que a descrigdo sobre a adigédo
de ingredientes funcionais é vista positiva-
mente pelo consumidor e potencializa a sua
comercializagdo, viabilizando, dessa forma,
a adicdo de inulina e FOS para agregacdo de
valores funcionais nos alimentos.

CONCLUSOES

O estudo desenvolvido permitiu com-
provar a viabilidade da adi¢cdo de inulina e
fruto-oligossacarideos como  importantes
ingredientes com propriedades funcionais,
sem alterar a maioria dos parametros fisico-
quimicos dos iogurtes produzidos.

Do ponto de vista sensorial, compro-
vou-se que o produto foi bem aceito pelos
provadores e que, estatisticamente, a adicdo
dos prebidticos ndo interferiu nas carac-
teristicas sensoriais estudadas, ficando as
formulagcbes B e C com aceitacdo seme-
lhante a controle, sendo todas viaveis para
comercializagao.
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