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Resumo
Objetivou-se com o presente trabalho desenvolver iogurte grego com adi¢cdo de polpa de
tamarindo e caracterizar por meio de analises microbioldgicas, sensoriais e fisico-quimicas.

Foram elaboradas 3 formulagGes com diferentes concentragcdes de polpa de tamarindo: 5%
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(Tratamento 1), 10% (Tratamento 2) e 15% (Tratamento 3) de polpa de tamarindo. Os
produtos apresentaram qualidade sanitaria adequada sem oferecerem risco aos consumidores.
De acordo com o teste de ordenacdo-preferéncia, 43,90% dos julgadores preferiram o
tratamento 1. O iogurte grego com adicdo de 5% de polpa de tamarindo apresentou boa
aceitacdo sensorial além de estar dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo com relacdo
aos teores de gordura e proteinas, no entanto o teor de acidez apresentou-se acima do
permitido, sendo necessarias alteracbes na formulacdo para sua adequacdo a legislacdo
brasileira.

Palavras-chave: Leite fermentado; Streptococcus thermophillus; Tamarindus indica L.

Abstract

The objective of this work was to develop Greek yogurt with the addition of tamarind pulp
and to characterize it through microbiological, sensory and physical-chemical analyzes. 3
formulations were prepared with different concentrations of tamarind pulp: 5% (Treatment 1),
10% (Treatment 2) and 15% (Treatment 3) of tamarind pulp. The products showed adequate
sanitary quality without posing a risk to consumers. According to the ordering-preference test,
43.90% of the judges preferred treatment 1. Greek yogurt with the addition of 5% tamarind
pulp showed good sensory acceptance in addition to being within the standards established by
legislation regarding the levels of fat and proteins, however the acidity content was above the
allowed, being necessary changes in the formulation for its adaptation to the Brazilian
legislation.

Keywords: Fermented milk; Streptococcus thermophillus; Tamarindus indica L.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue desarrollar yogur griego con la adicién de pulpa de tamarindo y
caracterizarlo a través de analisis microbioldgicos, sensoriales y fisico-quimicos. Se
prepararon 3 formulaciones con diferentes concentraciones de pulpa de tamarindo: 5%
(Tratamiento 1), 10% (Tratamiento 2) y 15% (Tratamiento 3) de pulpa de tamarindo. Los
productos mostraron una calidad sanitaria adecuada sin representar un riesgo para los
consumidores. De acuerdo con la prueba de preferencia de pedido, el 43.90% de los jueces
prefirio el tratamiento 1. El yogur griego con la adicion de pulpa de tamarindo al 5% mostrd
una buena aceptacion sensorial ademas de estar dentro de los estandares establecidos por la
legislacion con respecto a los niveles de grasas y proteinas, sin embargo, el contenido de
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acidez fue superior al permitido, siendo necesarios cambios en la formulacion para su
adaptacion a la legislacion brasilefa.
Palabras clave: Leche fermentada; Streptococcus thermophillus; Tamarindus indica L..

1. Introducéo

O Brasil possui um grande nimero de espécies frutiferas nativas e exoticas pouco
exploradas e de interesse a agroindustria como é o caso do tamarindo (Tamarindus indica L.).
Essas espécies frutiferas representam uma oportunidade em mercados especiais em que 0S
consumidores colocam énfase no carater exdtico e presenca de nutrientes capazes de tratar
doencas (Alves et al., 2008).

Por séculos o tamarindeiro vem sendo utilizado como planta medicinal devido as suas
propriedades como laxante, diuréticos, agentes antibacterianos bem como no tratamento de
febre e infeccbes de malaria (Havinga et al., 2010; Bhadoriya et al., 2011). Analises
bioquimicas demonstraram que os extratos de Tamarindus indica L. possuem atividades
antioxidantes elevadas (Martinello et al., 2006; Sudjaroen et al., 2005). Além disso, 0s
extratos desta fruta também tém mostrado reduzir os niveis de colesterol no sangue e
triacilglicerol em hamsters com hipercolesterolemia (Martinello et al., 2006) e em seres
humanos (Iftekhar et al., 2006).

O valor comercial do tamarindo ainda é de pequena expressao, mas vem apresentando
aumento devido ao interesse por seu potencial agroindustrial. Os frutos do tamarindeiro tem
uma vasta utilidade e pode ser usada toda a parte da planta. Com o fruto podem ser feitos
polpa, que possui um sabor agridoce, no preparo de doces, bolos, sorvetes, xaropes, bebidas,
licores, refrescos, sucos concentrados, iogurtes e ainda como tempero para arroz, carne, peixe
e outros alimentos (Brasil, 2015).

logurte é o leite fermentado obtido da coagulacdo e reducdo do pH do leite, cuja
fermentacdo é realizada pela acdo das bactérias lacteas Streptococcus salivarus subsp.
Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, adicionado ou ndo de outros
cultivos de microrganismos especificos que, por sua atuagdo, contribuem para a
caracterizacdo do produto final (Brasil, 2007).

O consumo de iogurte vem aumentando no mundo todo, devido aos seus inimeros
beneficios como auxiliar na absorcéo, digestdo, e na restauragcdo da microbiota intestinal e
também apresentar elevados valores de proteinas, lipidios, vitaminas, ferro, calcio, fésforo e

outros minerais (Ferreira et al., 2016), dependendo de sua composicao.
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Diante disto, objetivou-se com o presente trabalho desenvolver iogurte grego com
adicdo de polpa de tamarindo e caracterizar por meio de anélises microbioldgicas, sensoriais e

fisico-quimicas.

2. Metodologia

2.1. Processamento do iogurte grego

Para o processamento do iogurte grego foi utilizado leite pasteurizado integral, iogurte
natural integral, leite em p0, sacarose e polpa de tamarindo, todos adquiridos no comercio
local de Rio Verde, Goias. Inicialmente os tamarindos foram sanitizados com solucdo de
hipoclorito de sddio a 120 ppm durante 15 min, posteriormente foram secos em estufa
(Maconi, MA-035) a 30°C e em seguida descascados. Apds o descascamento, 0s tamarindos
foram imersos em agua destilada na proporcao de 1:0,5 (tamarindo:agua) por um periodo de 4
horas, e em seguida foram despolpados em despolpadeira elétrica (Tortugan, MOD. 1.5). A
polpa foi armazenada em sacos plasticos de polietileno de baixa densidade e congelada até o
momento das analises e elaboracdo dos produtos.

Para elaboracdo do iogurte grego com adicdo de polpa tamarindo utilizou-se 67,36 %
de leite pasteurizado integral, 8,37 % de leite em pd integral, 10,04 % de sacarose, 14,23 %
iogurte natural constituido por Streptococcus thermophillus e Lactobacillus delbrueckiisub sp.
Bulgaricus.

O leite adicionado de sacarose e leite em pd foi submetido ao aquecimento a 85 °C por
30 minutos. Em seguida, a mistura foi refrigerada até a temperatura de 42 °C para que 0
cultivo lacteo fosse inoculado, com posterior incubacdo a 42 °C durante 14 horas. Apds o
periodo de fermentacdo a massa foi colocada em dessoradores e levada a geladeira (6 °C) por
aproximadamente 18 horas, a massa base foi pesada e separada em trés tratamentos, 0s quais
receberam a adicdo da polpa de tamarindo em diferentes porcentagens, caracterizando as
diferentes formulagdes. O soro foi utilizado para elaboragdo de outros produtos. Os iogurtes
foram armazenados em frascos de vidro com tampa, esterilizados, e em seguida armazenados
em refrigeradores a temperatura de 4 °C.

O tratamento 1 (com “baixa” adi¢do de polpa de tamarindo) recebeu adigdo de 5% de
polpa de tamarindo, no tratamento 2 (com “média” adi¢dao de polpa de tamarindo) foram

adicionados 10% de polpa de tamarindo e no tratamento 3 (com “alta” adi¢do de polpa de
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tamarindo) adicionou-se 15% de polpa de tamarindo. Na Tabela 1 estd apresentada a
quantidade de polpa usada em cada tratamento.

Tabela 1 - Tratamentos do iogurte grego quanto a adicdo de polpa de tamarindo.

Tratamento Polpa de tamarindo (%) Peso da polpa(g)
Com baixa adigéo de polpa de tamarindo 05 75
Com média adicdo de polpa de tamarindo 10 150
Com alta adicéo de polpa de tamarindo 15 225

Fonte: Autor (2019).

2.2. Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas tanto na polpa de tamarindo, quanto no
iogurte grego com adicdo de polpa tamarindo. Na polpa foram realizadas analises de pH,
acidez titulavel, sélidos soluveis, umidade, extrato seco total, cinzas, proteinas, lipideos,
carboidratos e fibras total, solivel e insoltvel. Enquanto que no iogurte grego de tamarindo
foram realizadas analises de pH, acidez titulavel, umidade, extrato seco total, cinzas,
proteinas, lipideos, carboidratos, fibras total, soltvel e insoltvel e valor energético.

A determinacdo do pH foi realizada utilizando-se potenciémetro digital (Tecnal, TEC
3P-MP). O aparelho foi calibrado com solucdo tampéo de pH 4,0 e 7,0, em seguida, realizou-
se a leitura direta do pH com imersédo do eletrodo no béquer, contendo a amostra, segundo
metodologia proposta pela AOAC (2012). A acidez total titulavel foi determinada pela
titulagdo com solucdo de hidréxido de sodio (NaOH) 0,01N, usando como indicador a
fenolftaleina 1%, conforme a AOAC (2012). O teor de sdlidos soltveis totais foi determinado,
por meio da leitura dos graus Brix da amostra a 20°C, em refratbmetro digital portatil
(Reichert, AR 200), de acordo com método proposto pela AOAC (2012).

A composicao proximal foi determinada, por meio das analises de: umidade, conforme
técnica descrita pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2012); cinzas,
determinada por incineragdo em mufla a 550°C (AOAC, 2012); proteinas segundo o método
de micro-Kjeldahl (AOAC, 2012); lipideos totais da polpa, por meio do método de Bligh-
Dyer (1959) e lipideos total do iogurte obtido pelo método de Geber (Brasil, 2006); fibras
total, soluvel e insollivel pelo método enzimatico (AOAC, 2012). O teor de carboidratos foi
calculado pelo método da diferenga, subtraindo-se de cem os valores de umidade, cinzas,

proteinas e lipidios. O valor energético foi estimado pelos coeficientes de ATWATER
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(carboidratos = 4,0 kcal g; lipideos = 9,0 kcal g*; proteinas = 4,0 kcal g*) (Merril & Watt,

1973). Todas as analises foram realizadas em triplicata com duas repeticdes.

2.3. Analises microbioldgicas

As andlises microbioldgicas foram realizadas para garantir a seguranca dos provadores
da analise sensorial. De acordo com as andlises descritas na RDC N° 12 de 2 de janeiro de
2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2001), a qual
descreve o Regulamento Técnico sobre os padrdes microbiolégicos para alimentos, no tépico
8F — () leite fermentado, com ou sem adicGes, refrigerado, e com bactérias lacticas viaveis
nos ndmeros minimos, realiza-se apenas a contagem de coliformes a 45 °C. No entanto,
realizou-se também a contagem de coliformes a 35 °C e pesquisa de Salmonella sp. Todas as
analises foram realizadas de acordo com a Associacdo Americana de Saude Publica (APHA,
2001). A prova presuntiva para coliformes a 35°C foi realizada em tubos contendo caldo de
Lauril sulfato de sddio, contendo lactose, a qual viabiliza a fermentacdo, que libera gas
carbbnico, evidente no tubo de Durham, incubados a 35°C por 48h.

2.4. Analise sensorial

As amostras utilizadas nas analises sensoriais foram do mesmo lote das analises
microbioldgicas, garantindo assim a seguranca dos provadores. Os testes da analise sensorial
foram realizados com 56 (cinquenta e seis) provadores ndo treinados, selecionados ao acaso,
voluntarios e consumidores de iogurtes, de ambos 0s géneros, maiores de 18 anos e sadios,
em laboratorio de Andlise Sensorial com cabines individuais.

A analise sensorial foi realizada em duas etapas: teste de ordenacdo-preferéncia e teste
afetivo da aceitacdo. Nos dois testes foram servidas as trés diferentes formulagées/amostras
obtidas pelo delineamento experimental. Cada amostra consistiu em 25 mL de iogurte grego
com adicdo de polpa de tamarindo, as quais foram servidas em copos plasticos descartaveis,
com capacidade para 50 mL, juntamente com &gua potavel e torrada para a limpeza do palato
entre as amostras.

No teste de ordenacdo-preferéncia, as trés diferentes formulacGes foram apresentadas
simultaneamente aos provadores, e todas as amostras foram codificadas com nameros

casualizados de trés digitos. A ordem de apresentacdo das amostras foi ao acaso, para
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minimizar o erro de posi¢do. Foi solicitado que as amostras fossem provadas da esquerda
para a direita e classificadas por ordem crescente de preferéncia.

No teste afetivo de aceitagdo, as trés diferentes formulacdes foram apresentadas
simultaneamente aos provadores, e todas as amostras foram codificadas com numeros
casualizados de trés digitos. Avaliou-se os atributos de cor, aroma, sabor, acidez, viscosidade
e aparéncia global, utilizando-se escala hedbnica estruturada de nove pontos (9 — gostei
extremamente, 5 — nem gostei nem desgostei e 1 — desgostei muitissimo).

Os resultados do teste de ordenacdo-preferéncia e teste de aceitagcdo foram calculados
por meio das médias dos resultados, obtendo-se porcentagem de preferéncia e aceitacdo dos
provadores.

Todos os julgadores assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido,
conforme determinado na Resolucdo n° 196, de 10 de outubro de 1996. O projeto foi
submetido e aprovado pelo Comité de Etica de Pesquisas com seres humanos do Instituto

Federal Goiano, pelo Portal Plataforma Brasil conforme o processo n° 021/2014.

2.6. Analise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado. A analise
estatistica das analises fisico-quimicas do iogurte foi realizada avaliando-se os dados em
funcdo da concentracdo de polpa de tamarindo. As médias foram comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade. Foi utilizando o programa estatistico R (R Development Core
Team, 2011).

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 2 estdo apresentados os dados obtidos das analises fisico-quimicas da polpa
de tamarindo e do iogurte grego mais preferido pelos julgadores (com baixa adi¢do de polpa
de tamarindo — 5 %). Os teores apresentados na Tabela 2 diferem dos valores mencionados na
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011), a qual apresenta para
tamarindo in natura de 22g/ 100 g para umidade, 3,2 g/ 100 g de proteina, 0,5 g/ 100 g de
lipidios, 72,5 g/ 100 g de carboidratos e 1,99/ 100 g de cinzas. A diferenca observada para a
polpa de tamarindo estudada no presente trabalho, pode ser justificada pela adi¢do de agua
(1:0,5 — tamarindo:&gua) adicionada na extracdo da polpa.
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Tabela 2 — Caracterizacéo fisico-quimica da polpa de tamarindo.

Atributo

Polpa de Tamarindo

logurte com adicdo de polpa de

tamarindo

Umidade (g/100 g)
EST(g/100 g)
Cinzas(g/100 g)

pH

Acidez titulavel(g/100 g)
Proteina(g/100 g)
Lipideos(g/100 g)

Fibra total(g/100 g)
Fibra soltvel(g/100 g)
Fibra insolivel(g/100 g)
Sélidos solaveis (°Brix)
Carboidrato(g/100 g)
Valor energético (Kcal)

60,14+1,77 (2,94)
39,86+1,77 (4,43)
3,67+0,51 (13,98)
2,91+0,01 (0,38)
5,35+0,26 (4,33)
2,61+0,06 (2,22)
0,40+0,01 (1,77)
4,78+0,24 (5,02)
1,01+0,19 (18,41)
3,78+0,05 (1,46)
4,62+0,06 (0,12)
28,40+2,14 (7,54)

67,550,20 (0,25)
32,45+0,20 (0,54)
1,17+014 (6,15)
4,00 + 0,12 (0,45)
2,12 + 0,20 (1,36)
7,63 + 0,57 (5,66)
9,17 + 0,41 (4,71)
0,24 +0,01 (2,42)
0,04 + 0,01 (11,88)
0,18 + 0,01 (3,09)
14,47 + 0,33 (2,78)
170,00 + 2,10 (1,27)

% CV — Coeficiente de variacdo; EST — Estrato Seco Total.
Fonte: Autor (2019).

Nota-se que o teor de umidade foi maior do que a constatada na literatura (TACO,
2011), poréem os teores de EST (Extrato Seco Total), proteina, lipideos, fibra alimentar e
carboidratos sdo menores, devido a diluicdo destes compostos.

Observando os teores de cinzas (3,67 g / 100g) (Tabela 3) nota-se que mesmo com a
adicdo de agua, valores superiores ao encontrado na TACO (2011) que foi de 0,5 g / 100g e
também superiores ao encontrado por Ferreira (2018) ao caracterizar frutos de tamarindo do
Cerrado de Goias (2,96 g / 100 g). Os minerais sdo essenciais a0 metabolismo normal dos
frutos. Seus teores sdo dependentes de vérios fatores, entre eles, fertilidade do solo, fatores
climaticos e, sobretudo, a capacidade da planta em absorver esses elementos do solo (Chitarra
& Chitarra, 1990). Desta forma a variagdo apresentada pode estar relacionada com as
variagdes climéticas e disponibilidade de minerais no solo.

A Portaria N°94, de 30 de agosto de 2016, estabelece valores minimos de 2,6 para pH
e 1,9 g de acido citrico / 100 g de polpa de tamarindo (Brasil, 2016). No presente trabalho o
valores foram superiores tanto para pH (2,91), quanto para a acidez (5,35 g de acido
citrico/100 g). Este valor de pH é importante por ser fator limitante ao desenvolvimento de
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microrganismos patogénicos e deterioradores (Franco & Landgraf, 2008). Segundo Chim et
al. (2013), a acidez é um importante parametro de qualidade de um produto, nos quais reagdes
envolvidas na decomposicdo como de hidrolise, oxidacdo e fermentacdo, geram compostos
acidos que, por consequéncia, aumentam a acidez do meio. Com relagdo os teores de sélidos
soluveis, estes foram inferiores ao estabelecido pela legislacdo (Brasil, 2016), o que é
justificado pela adicdo de agua no momento de extracdo da polpa, resultando na diluicdo deste
composto.

Segundo a Resolugéo n° 54, de 12 de novembro de 2012 (BRASIL, 2012), o alimento
que possui teor minimo de 3g de fibra alimentar/100g recebe atributo de “fonte de fibra
alimentar”. Desta forma a polpa de tamarindo analisada pode ser considerada como fonte de
fibra alimentar (4,78 g / 100g). Hamacek et al. (2013) ao avaliarem polpa de Tamarindus
indica L. encontraram valor de 4,74 g / 100g, o qual aproxima do determinado no presente
trabalho.

A Instrucdo Normativa N° 46, de 23 de outubro de 2007, do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2007), que dispde do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados, estabelece padrbes apenas para acidez, lipideos e proteinas.

Com relacéo ao teor de lipideos a legislagdo brasileira classifica os iogurtes em: “com
creme” — aqueles cuja base lactea tenha um conteddo de matéria gorda minima de 6,0 g/100 g;
integrais ou enteros — aqueles cuja base lactea tenha um conteddo de matéria gorda minima de
3,0 g/100 g; parcialmente desnatados — aqueles cuja base lactea tenha um contetido de matéria
gorda maxima de 2,9 g/100 g; desnatados — aqueles cuja base lactea tenha um conteddo de
matéria gorda maxima de 0,5 g/100 g. Sendo assim o iogurte grego com adicao de polpa de
tamarindo ¢ classificado como “com creme”, por conter 9,17 g/100 g de lipideos (Tabela 3).
De acordo com Le et al. (2011), a gordura do leite age como estabilizante, aumentando a
firmeza do iogurte e produz microestruturas mais densas quando comparado com iogurtes
com baixa concentracdo de gordura.

Ainda de acordo com a legislacdo brasileira o teor minimo de proteinas no iogurte
deve ser de 2,9 g / 100g, observa-se que o iogurte analisado no presenta trabalho atende a
legislacdo (Tabela 3). De acordo com Sodini et al. (2004), o teor de proteina influencia
fortemente na textura do iogurte, principalmente na formacao e firmeza do gel. Além disso, o
iogurte é uma excelente fonte de proteina de alta qualidade, promovendo saciedade, ajudando
na manutencdo da salde e do peso corporal e auxiliando no crescimento muscular e 6sseo
(Webb, 2014).
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Apesar da legislagdo brasileira ndo possuir padres definidos para os teores de
umidade e cinzas para iogurtes, os resultados encontrados aproximam-se dos valores
apresentados por Sampaio et al. (2011), que ao analisarem iogurte grego saborizado com
cappuccino obtiveram média para umidade variando de 65.37 a 68,55 g / 100g e cinza de 1,27
a 1,47 g/ 100g. Analisando o teor de fibras, nota que diferentemente da polpa de tamarindo, o
iogurte grego de tamarindo ndo pode ser considerado fonte de fibras, o que justificado pela
baixa adi¢éo de polpa de tamarindo.

Com relacdo ao teor de pH o iogurte grego com adi¢do de polpa de tamarindo é
considerado um alimento muito acido, pois de acordo com Jay (1970) alimentos com pH < 4,0
sdo classificados como muito &cidos. O iogurte grego é considerado caracteristicamente um
produto acido, no entanto, a acidez apresentou-se acima do permitido pela legislacéo
brasileira, que é de 1,59 / 100 g, sendo necessaria a realizacdo de alteracGes na formulacéo
para adequacao deste parametro.

O teor de carboidrato determinado no iogurte grego com adicao de polpa de tamarindo
(14,47 g / 100g) ¢é justificado ndo so pela adicdo de aclcar na elaboracdo do produto, mas
também pelos carboidratos presente no leite e na polpa de tamarindo. O valor energético do
iogurte grego com adicdo de tamarindo (170 Kcal / 100g), deve-se principalmente aos teores
de lipideos e carboidratos.

No Brasil a legislacdo que dispGe de padrdes microbioldgicos para iogurte é a
Instrucdo Normativa N°12 de 02 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001), a qual estabelece apenas
limites microbiologicos para coliformes termotolerantes a 45°C, no entanto analisou-se
também a presenca/auséncia de Salmonella e de coliformes totais a 35°C. Os produtos
apresentaram qualidade sanitaria adequada sem oferecerem risco aos consumidores, tendo em
vista que todas as amostras apresentaram resultados negativos para todos 0s microrganismos
quantificados. Portanto, pode-se dizer que o processo de producdo do iogurte grego com
adicdo de polpa de tamarindo seguiu os padrdes de condicdes higiénico-sanitarias, atendendo
aos requisitos de boas praticas de fabricacao.

De acordo com o teste de ordenacdo-preferéncia, os diferentes tratamentos de iogurte
grego com adicdo de polpa de tamarindo apresentaram diferencas entre si, sendo que 43,90 %
dos julgadores preferiram o tratamento 1; 35,77 % preferiram o tratamento 2 e 20,33 % o
tratamento 3. Nota-se que a preferéncia do iogurte grego com adigdo de polpa tamarindo é
inversamente proporcional a adicdo desta, ou seja, quanto maior o percentual de polpa de
tamarindo no iogurte grego menor foi a preferéncia pelo tratamento. Essa maior preferéncia

pelo tratamento 1, pode ser devido a quantidade de sacarose que foi a mesma para todos os
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tratamentos avaliados, fazendo com que o0s iogurtes com maiores concentragdes de tamarindo
apresentassem sabor mais &cido.

Na Tabela 3 estdo apresentados os valores médios dos atributos cor, aroma, sabor,
acidez, viscosidade e aparéncia global das diferentes formulagdes de iogurte grego com
adicdo de polpa de tamarindo, atribuidos pelos provadores na analise sensorial de aceitacéo.
Nota-se que apesar da diferenca apresentada no teste de ordenacdo-preferencia, as amostras
ndo apresentaram diferencas significativas entre si, quanto aos diferentes atributos.

Tabela 3 - Valores médios dos atributos do iogurte grego com adi¢édo de polpa de tamarindo.

Atributos Tratamentos
BAT MAT AAT

Cor 6,73°+1,86 6,55%+2,00 6,44°+1,94
Aroma 6,82%+1,56 6,62°+1,94 6,73°+1,79
Sabor 9,96°+1,79 6,25%+2,20 6,91°+1,86
Acidez 6,86%+1,75 6,09°+2,16 6,34°+1,94
Viscosidade 7,36%+1,42 6,98%+1,60 7,07%£1,58
Aparéncia global 6,86°+1,61 6,14°+1,92 6,17°+2,10

BAT: Baixa adicdo de tamarindo (5%); MAT: média adi¢cdo de tamarindo (10%); AAT: alta
adicao de tamarindo (15%).

*Médias seguidas de mesma letra nas linhas ndo diferem significativamente entre si segundo
teste de Tukey a 5% de significancia.

Fonte: Autor (2019).

A primeira impressao que se tem de um alimento é geralmente visual, sendo que a cor
é um dos aspectos fundamentais na qualidade e aceitacdo do produto. Foi observado que os
produtos apresentaram cor caracteristica, sem grumos e com aspecto homogéneo, além de um
suave sabor cido. A aceitacdo ou rejeicdo estd intimamente relacionada com a cor, o sabor e
a textura que o produto apresenta.

O sabor, aroma e acidez do iogurte dependem inteiramente da cultura e de seu
metabolismo durante a fermentacdo e armazenamento, neste trabalho estes atributos também
foram modificados devido a quantidade de polpa de tamarindo adicionada ao iogurte. O
aumento da acidez alterou o perfil de sabor dos iogurtes, o que resultou na diminuicéo de sua
preferéncia pelos provadores.

A aparéncia global é traduzida pelo “conjunto”, relativo a primeira impressdo causada

pelo produto como um todo, sem representar a média das notas das outras caracteristicas
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avaliadas. Os valores médios das notas apresentadas para os diferentes atributos avaliados

foram correspondentes a “gostei”.
4. Considerac0es Finais

O iogurte grego com adicdo de 5% de polpa de tamarindo apresentou boa aceitagdo
sensorial além de estar dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo com relagcdo aos

teores de gordura e proteinas, no entanto o teor de acidez apresentou-se acima do permitido,
sendo necessarias alteracdes na formulacdo para sua adequacao a legislacao brasileira.
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