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Introducao

A procura do consumidor por uma harmonia entre
salude e boa alimentacdo tem levado ha alguns anos, ao
estudo e desenvolvimento de alimentos seguros,
inovadores e que propiciem beneficios ao organismo
humano, entre os quais, estdo inseridos os prebidticos,
vistos como promotores de salde e que estao associados
a manutencdo do equilibrio da flora intestinal
(STRINGHETA et al., 2007; TIRAPEGUI, 2006).

Mediante a necessidade da indUstria de inovacéo e
aperfeicoamento dos produtos, aliada a nova tendéncia do
aumento do consumo de alimentos saudaveis, o iogurte
tem se inserido como uma alternativa muito conveniente,
levando a uma consideravel revitalizacdo do mercado de
produtos lacteos, principalmente quando se trata de
iogurtes funcionais (HAUD, 2008).

Associada a procura por iogurtes funcionais, a
adicdo de frutas também tem se mostrado favoravel, pois
proporcionam aroma e sabor, visto que nem todos o0s
consumidores preferem o iogurte na sua forma natural.
Além disso, sdo fontes de nutrientes, resultando no
aumento da aceitabilidade. (CARVALHO et al.,, 2010;
BRAGA et al., 2012).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi elaborar
e caracterizar fisico-quimicamente e sensorialmente um
iogurte prebiético de acerola com diferentes concentracdes
de inulina.

Resultados e Discusséo
Foram elaboradas trés formulacdes, sendo elas:
formulacdo A (sem inulina), B (1,5% de inulina) e C (3% de
inulina) que por sua vez, foram submetidas a avaliacdo
sensorial de aceitaco e intengéo de compra.
Na Tabela 1, encontram-se os resultados para
aavaliacéo de aceitacdo sensorial dos produtos.

Tabela 1. Resultados da aceitacdo sensorial dos iogurtes
de acerola.

Formulacdo/Parametros A B C
Cor 7,72 7,82 7,78
Consisténcia 7,72 7,72 7,62
Aroma 7,22 7,22 7,12
Impressédo Global 7,92 7,82 7,82

* As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente
entre si no teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia

Com base nos resultados da avaliacdo sensorial,
observou-se que estatisticamente, a adicdo de inulina ndo
promoveu interferéncia significativa (p < 0,05) em nenhum
dos quesitos sensoriais avaliados, tornando as amostras
bem aceitas pelos provadores.

Quanto a aceitabilidade do sabor € possivel
perceber uma uniformidade nas médias das trés
formulagbes, mostrando que a adicdo de inulina nas

formulagcBes B e C ndo alterou o sabor, permanecendo as

amostras com média 8,0 correspondente a “gostei muito”,
sendo consideradas, portanto, igualmente aceitas. Esse
resultado difere do encontrado por Santos (2014), que
verificou menores indices de aceitacdo do sabor ao
adicionar inulina na concentracéo de 2,5 % em iogurtes.

Com relacdo a consisténcia, foi possivel observar
gue durante a elaborag&o dos iogurtes, as amostras B e C,
apresentaram maior viscosidade que a controle, podendo
ser explicado de acordo com Kuntz et al (2013), em virtude
da inulina apresentar grupos (OH) disponiveis, os quais
ligam-se facilmente com a agua, promovendo uma maior
viscosidade e tornando o produto mais espesso. Pimentel
et al. (2012) ainda ressalta que a incorporacdo da inulina
nas proporc¢des de 1 a 3% em iogurte de frutas, bem como
as utilizadas nesse trabalho, oferecem uma melhor textura
ao produto. No entanto, essa diferenca na consisténcia
ndo foi observada pelos provadores durante os testes
sensoriais, ja que estatisticamente ndo houve variagédo
entre as médias das trés formulacdes, ficando a amostra B
com aceitacdo similar a padrdo e ambas superiores a
amostra C. amente, para o grande percentual de intencao
de compra.

Para a intencdo de compra, verificou-se valores
médios atribuidos em torno de 4, o que na escala utilizada
faz referéncia a “provavelmente compraria o produto”,
demonstrando boas expectativas de comercializacdo dos
produtos.

Conclusdes

O estudo desenvolvido permitiu comprovar a
viabilidade da inulina como um potencial ingrediente com
propriedades funcionais para adicdo em iogurtes, uma vez
gue comprovou-se uma boa aceitacdo dos produtos,
ficando as amostras B e C com aceitagdo prOxima ao
produto padrdo, porém, de uma forma geral, a amostra
com 1,5 % de inulina se sobressaiu em relagao as demais,
sendo, portanto, a quantidade mais viavel para adigdo em
formulagfes de iogurtes.
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