INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIADE SAO
PAULO, CAMPUS BARRETOS
Il SALAO DE PESQUISA E INOVACAO
Desenvolvimento de iogurte com potencial funcional

COSTA G.C.C.3, ANTUNES V.C.2

1 Estudante do Técnico em Alimentos Integrado arenMédio/IFSP-BRT; 2
Professora Dra do. IFSP-BRT; e-matridiana.antunes@ifsp.edu.br

RESUMO

Os produtos lacteos vém sendo os principais veicpva a adicdo de substancias
benéficas a saude. O gojiberry possui atividadéoxdante associado a varios efeitos
benéficos a saude. Esse trabalho teve como objetafmorar um iogurte com potencial
funcional pela adicdo de geleia de gojiberry. Aegelfoi fabricada a partir do fruto
desidratado. Realizou-se anadlises fisico-quimiqad € acidez) e sensoriais (teste de
aceitacéo, intencdo de compra e escala do idealpg@te com geleia de gojiberry foi
submetido a avaliacdo sensorial para medir a géeitdo produto quanta aparéncia, sabor e
textura. As amostras foram avaliadas por 99 praesdoéo treinados, na faixa etaria de 14 a
49 anos de ambos os sexos, utilizando uma escdémica de nove pontos. Para o atributo
aparéncia, a nota média foi de 6,75, correspondaridiaa “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente”. Para o atributo texturagta média foi 7,47, idéntica ao do atributo
sabor que corresponde aos termos “gostei moderad@ime “gostei muito”. Os atributos
textura e dogura foram apontados como ideal pelemriaados provadores (60 e 70%,
respectivamente). Quando questionados sobre acé@udede compra, 74% dos provadores
provavelmente ou certamente comprariam o produtiegOrte com geleia de gojiberry teve
uma boa aceitacdo nos parametros sensoriais axaleadpresenta grande potencial para ser

lancado no mercado.
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INTRODUCAO

O iogurte tem sido usado para adicdo de ingrediciutecionais pelo fato de ser um
alimento saudavel, devido principalmente o seu @ar@ proteinas, componentes que estao
relacionados as suas propriedades benéficas. Aigso,d& uma das principais fontes de
calcio, mineral fundamental para a formacéo e negdio dos ossos (THORNING al.,
2016).

Os ingredientes funcionais sdo todos os alimentes ajem de exercer suas funcdes
basicas possuem nutrientes ou ndo nutrientes qaduzem efeitos metabdlicos ou
fisiologicos e quando associados a uma alimentagédibrada e habitos de vida saudaveis
podem promover beneficios a saude (BRASIL, 1999).

O fruto gojiberry Lycium barbarum) é originario do Sudeste da Europa e ddim
uma grande importancia pelo fato de ter propriesladetioxidantes como zeaxantina,
licopeno, luteina @-caroteno. As folhas e o fruto sdo bastante utibsgpara fins medicinais
(POTTERAT et al., 2010).

Gojiberry tém sido utilizados durante varios sésub@ medicina tradicional chinesa
devido ao seu efeito terapéutico (ZHANG et al.,D0Diversos beneficios sdo atribuidos ao
gojiberry relacionados ao envelhecimento, neuregém, bem-estar geral, fadiga/resisténcia,
metabolismo / gasto energético, controle de gli@sediabéticos e glaucoma, propriedades
antioxidantes, imunomodulacdo, atividade antituin@recito protecdo. Esses efeitos sao
causados pelo seu poder antioxidante, isto €, imgedjue os radicais livres danifiquem
proteinas, DNA e lipidios (DONNO et al., 2015).

Tendo em vista as propriedades funcionais do gojib® objetivo do trabalho é

desenvolver um iogurte com potencial funcional peligdo de geleia de gojiberry

OBJETIVOS

Objetivo geral: desenvolver um iogurte com potdrfaiacional pela adicdo de geleia de
gojiberry.

Objetivos especificos: avaliar a aceitacdo serisortancdo de compra e se os atributos
docura e textura estavam idéias. Além disso,det@malgumas caracteristicas fisico-

quimicas (pH e acidez).



MATERIAL E METODOS
Preparo da geleia de gojiberry

A geleia foi elaborada seguindo o fluxograma ab#ébigura 1)

Figura 1. Fluxograma do preparo da geleia.

Gojiberry (1009) . , i .
hidratar no suco de » Adicao de acucar » Adicao de cereja
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Resfriamento Cozimento (ate Processo de

ponto de geleia) liquidificacéo

Preparo do iogurte

Leite pasteurizado da marca Sembra®, recebeu antesto térmico de 95°C/5
minutos. Em seguida, foi resfriado em banho marid2eC, e adicionou-se a cultura de
iogurte Yoflex da Chr Hansen®, na quantidade indicgelo fabricante. Manteve-se a

temperatura até obtencao do pH 4,6.

Caracteristicas fisico-quimicas

Potencial Hidrogenidnico (pH) e Acidez Total Tituavel

Para obtencdo do pH foi utilizado um potencibmetita, marca MS Tecnopon®
instrumentacao o qual foi calibrado com tampdest7 e

Na acidez total titulavel se utilizou a base hidiéxde sodio (NaOH) e trés gotas de

fenolftaleina como indicador

Analise sensorial

Questionario de recrutamento dos provadores

Foi abordado perguntas sobre dados demograficopattisipantes, conhecimento do
gojiberry e dos seus beneficios, se consumia o fjojiberry e qual o fator que interferia na

hora de comprar o gojiberry.



Teste de aceitacdo

Realizou-se um teste de aceitacao utlizando unalaekeddnica de nove pontos, que
varia de “desgostei extremamente”, escore 1, atégextremamente” escore de 9, com 99
provadores néo treinados. Também foi efetuado sta tke intencdo de compra que variou de

1 a 5 “certamente ndo compraria a certamente co@pra

Escala do ideal

Para avaliar a dogura a textura do produto utilg@a escala do ideal que variou de 1 a
5 “extremamente menos doce que o ideal a extrentanmm@ais doce que o ideal” e
“extremamente menos firme que o ideal a extremanenais firme que o ideal”,

respectivamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram aplicados questionario para 99 provadores tréinados. A maioria dos
aprovadores era do sexo feminino 71%, e apresentawsa faixa etaria de 14 a 49 anos, no
entanto 68% dos provadores tinham até 17 anosade.idPortanto, a maioria dos provadores
eram adolescentes.

Observou-se que 48% dos provadores conheciam awjgm falar sobre o gojiberry.
Portanto, a maioria dos provadores ndo sabia oégqaegojiberry, consequentemente néo
conheciam os beneficios que o fruto possui. Nonémtalos que conhecem o produto, 29%
dos provadores afirmaram conhecer os benefici@sgaarde, mais ndo especificaram quais.

O gojiberry tem baixo consumo entre os participgnteque pode estar relacionado ao
fato da maioria das pessoas ndo terem muito aeessee fruto, provavelmente, pelo custo
ser bem alto e por até mesmo pela falta de conleatindo fruto.

A aceitacao sensorial do produto de forma gerabéa. No entanto, a aparéncia ficou
entre 6 e 7 “gostei ligeiramente” e “gostei modaradnte”, portanto a aparéncia do produto
deve ser melhorada, sendo uma alternativa altei@mea e distribuicdo da geleia no iogurte,
pois alguns provadores sugeriram ela esta no fdodogurte ou misturada ao mesmo.

Os atributos sabor e textura tiveram uma boa a&éstdicando com notas entre 7 e 8,
correspondendo aos termos “gostei moderadamefitgiséei muito”.



Tabela 1 Resultados médios da avaliacdo sensorial deagée

Atributos Aparéncia Sabor Textura
Médias* 6,75+1,69 7,474,53 7,60+1,20

*seguidas do desvio pad

A intengdo de compra ficou entre os termos “prolraeate ou certamen

comprariam” indicando um potencial do produto deveadido no mercad(FIGURA 2)

Figura 2: Resultados da avalia¢ pela escala de intengéo de con
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Os atributos docura e texti foram classificados como ideal pela maioria

provadores (Figura 3).

Figura 3: Resultados da avaliacdo pela escala do idealdoata: e textura.
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Legenda: 1extremamente menos que o ideal; 3 ideal; 5 extreantaracima do ide



Caracteristicas fisico-quimicas
* Potencial Hidrogenibnico (pH) e Acidez Total Titlavel % (v/m)
O pH final do produto desenvolvido, iogurte de getke gojiberry, foi de 4,60. Este
valor é caracteristico para a maioria dos iogurbeserciais.
Os resultados de acidez expressos em volume psar@m) foram de: 0,6% v/m,
0,7% v/im e 0,6% v/m. Isto resulta em um valor mét#i®,63 v/m (+0,05).
que esta de acordo com a literatura (BRASIL, 200@)Yjual se verifica que o valor de

0,6 v/m € o estimado para o produto analisado.

CONCLUSAO

O produto teve boa aceitacdo sensorial e os progsddirmaram que provavelmente
ou certamente comprariam o produto.

Os atributos docura e textura também foram coraiiderideais pelos provadores.

O iogurte com geleia de gojiberry possui um grapdeencial para ser langcado no

mercado.
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