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PRODUCAO DE IOGURTE COM PREBIOTICO
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Objetivo: Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e
sensoriais do iogurte natural enriqguecido com Frutooligossacarideo (FOS).
Método: Para a obtencdo do iogurte, utilizou-se leite UHT integral ® cultura
latica termofilica liofilizada (FERM FD DVS YF L, CHR HANSEN), tipo iogurte,
de cepas mistas contendo Streptococcus salivarius subesp. Thermophilus e
Lactococcus delbrueckii subesp. bulgaricus, acucar Cristal ®, prebiotico
frutoligossacarideo (ORAFTI Beneo P 95). As andlises microbiologicas
(Coliformes termotolerantes e Salmonella sp) e fisico-quimicas (acidez titulavel,
pH, e solidos soluveis) foram realizadas de acordo com as normas do Instituto
Adolfo Lutz (2008) e por Castanheira (2010). A analise sensorial (teste de
aceitacdo e de intencdo de compra) foi realizada com 50 provadores né&o
treinados, ultilizando-se a escala Hedbnica de acordo com MINIM (2006).
Resultados: O iogurte com prebidtico contendo frutooligossacarideo obteve
escore médio de aceitacdo de 7,9, se enquadrando na escala 8 (gostei muito)
de aprovacdo do produto entre os provadores. O produto teve 98,1% de
aceitacdo, o que reflete que o produto teve boa aceitacdo, uma vez que o
produto é considerado sensorialmente aceito quando tem um indice de
aceitabilidade igual ou superior a 70%, Maestri et al (2014). Na analise quanto
a presenca de coliformes termotolerantes (ou a 45 °C), o resultado foi ausente.
Na analise de Salmonella o resultado foi negativo nas placas de BS (Bismuto
Sulfito) e BPLS (Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose Agar), sendo
confirmada a auséncia na amostra analisada. Concluséo: As propriedades
sensoriais, microbiologicas e fisico-quimicas estavam de acordo com o0s
padrbes estabelecidos pela legislacdo vigente e apresentou potencial de
mercado e alta intencdo de consumo.

Palavras-chave: Alimentos Funcionais. Cultura Lactea. Controle De Qualidade

PRO-REITORIA DE POS-GRADUAGAO E PESQUISA
Av. Universitaria, 1.069, Setor Universitario, Caixa Postal, 86 — CEP: 74.605-010, Goiénia, Goias
Telefone/Fax: (62) 3946-1070 ou (62) 3946-1073. www.pucgoias.edu.br pesquisa@pucgoias.edu.br




