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Introducao

A ingestao diaria e continua de alimentos probiodticos pode prevenir e
reduzir o risco de doencas do trato gastrointestinal bem como oferecer
beneficios a saude.

A glicose-oxidase € uma enzima aprovada para uso em alimentos,
cuja utilizacao tem-se mostrado potencial como uma ferramenta para
aumentar a viabilidade de bactérias probidticas em iogurte.

A aplicacao da analise sensorial € utilizada para se garantir que a
utilizacao da enzima nao interfira nos parametros sensoriais do produto

Material e Méetodos

*Foram utilizadas 6 amostras de iogurte probotico sabor morango:

2 prototipos de laboratério com glicose-oxidase e 4 amostras comerciais.

*O processamento do logurte probidtico foi segundo Tamine e Robinson
(2007).

« As analises sensoriais consistiram em: Teste de Aceitacao e Analise de
Sobrevida, a saber (120 consumidores / 15 dias de estocagem do iogurte);
*Escala Hedonica.

Delineamento Experimental: Blocos Completos Balanceados.

*Analise Estatistica: ANOVA, Testes de Tukey.

Perfil Sensorial Descritivo envolvendo 9 provadores treinados e
selecionados.

Delineamento Experimental: Blocos Completos Balanceados 3 rep

Analise Estatistica: ANOVA, Teste de Tukey, ACP

Resultados

‘Determinacao da concentracao de dglicose-oxidase nos iogurtes
probidticos pela analise de sobrevida:

Nao fol observada diferenca estatisticamente significativa (p>0,05), para
aceitacao dos iogurtes pelos consumidores. Os resultados obtidos situaram
entre 6,0 (gostei ligeiramente) e 7,0 (gostel moderadamente), indicando que
a adicao da glicose-oxidase em diferentes niveis, bem como a adicao da
polpa de morango, nao Interferiram na aceitacao dos iogurtes pelos
consumidores.

‘Perfil sensorial dos iogurtes probioticos com glicose oxidase e
iogurtes convencionais
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Figura 1 — Perfil sensorial descritivo das amostras de iogurte probiotico sabor morango.

As amostras A e B diferiram significativamente das demais no atributo
gosto doce (p<0,05) possuindo médias de docura proximas devido ao fato de
nao serem adocadas.

No atributo viscosidade a amostra C foi a que apresentou a menor media
por se tratar de um produto pronto para beber, enquanto os demais sao para
consumo com colher.

No atributo pontos vermelhos a amostra D foi a que obteve maior media
em relacao as demais. Esse atributo esta mais relacionado a caracteristica da
base de fruta utilizada, ou seja, depende da quantidade de fruta utilizada e do
tamanho das particulas, que podem ser perceptiveis ou nao pelo consumidor.

A avaliacao do aroma acido demonstrou que nenhuma das amostras
diferiu significativamente entre si.
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Figura 2 — Figura bidimensional da analise de componentes principais dos termos descritores das amostras
de iogurte probiodtico sabor morango.

-Analise de componentes principais

O tamanho dos poligonos demonstra a repetibilidade dos provadores, dessa
forma a maior repetibilidade ocorreu para a amostra D e a menor para a amostra A.

Amostras proximas uma da outra indicam semelhanca sensorial entre elas,
portanto, as amostras A e B sao similares, assim como as amostras E e F. Ao
contrario, as amostras C e D diferiram de maneira significativa. Estas amostras nao
foram bem definidas pelos termos descritores selecionados pelos provadores, por
estarem distantes dos atributos.

Os atributos, representados por vetores, apontam para as amostras que
apresentam a caracteristica em maior intensidade. Assim, o sabor de morango esta
presente em maior grau na amostra E, enquanto que o aroma acido manifestou-se na

amostra B.
Conclusoes

Os resultados indicaram que o perfil sensorial dos iogurtes probidticos produzidos
em escala de laboratério diferiram dos comerciais devido, principalmente, a auséncia de
sacarose. Entretanto, o teste com consumidor mostrou aceitacao semelhante de ambos,
O gque sugere seu potencial de comercializacao.
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