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Resumo:

O iogurte é um alimento que possui
viscosidade caracteristica devido a
fermentacdo e por ser um alimento funcional
estd presente diariamente na mesa dos seus
consumidores. Todavia, existem diferentes
tipos de ingredientes que podem influenciar na
sua viscosidade, como o incremento do
espessante amido de milho. Com o objetivo de
analisar o comportamento da viscosidade
entre amostras de iogurte, utilizou-se
diferentes concentragbes de amido (0%, 1,5%
e 3%) e para observar a influéncia da
viscosidade na aceitagdo do produto, realizou-
se a andlise sensorial com 50 provadores nao
treinados. Os resultados evidenciam que a
amostra contendo 3% do espessante obteve
60% de preferéncia dos avaliadores
sensoriais, indicando uma forte relagdo entre
viscosidade e aceitabilidade do produto.

Palavras-chave: Amido de milho; logurte;
Viscosidade.

Introducdo:

Segundo Brasil (2001), o iogurte é um
produto obtido a partir da fermentacéo do leite
pasteurizado com acréscimo de bactérias
lacticas tradicionais, como Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus.
Segundo Robert (2008), por se tratar de um
produto atrativo para todas as faixas-etérias, é
considerado uma das bebidas mais
consumidas atualmente.

De acordo com Mathias et al. (2013), o
iogurte  apresenta  aspectos  reoldgicos
diferentes das demais bebidas, como a alta
viscosidade, isso devido a presenca de
ingredientes como o fermento lacteo e/ou
formas diferentes de processamento. Existem
diferentes tipos de processamento do iogurte,
bem como uma variedade de ingredientes que
podem ser utilizados na sua producéo; dentre
estes o amido de milho.

Portanto, surgem questdes como: quais
serdo as diferencas reolégicas entre iogurtes
contendo diferentes teores de amido? E qual a

influéncia da viscosidade para a aceitabilidade
do produto? Para responder estas questdes,
este trabalho teve como objetivo realizar um
comparativo entre amostras de iogurte com
diferentes concentracBes de amido (0%, 1,5%
e 3%), através de testes reoldgicos, obter a
porcentagem de aceitabilidade dos
consumidores.

Metodologia:

A pesquisa foi de cunho quantitativo-
qualitativo, tendo sido realizada nos
laboratorios de Andlise de Alimentos e Analise
Sensorial do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia da Bahia do campus de
Barreiras. Os procedimentos metodoldgicos
foram:

v' Obtencdo dos ingredientes necessarios
para a elaboragcdo do iogurte, nos
estabelecimentos comerciais na cidade de
Barreiras-BA;

v' Elaboracdo do iogurte no Laboratério de
Analise de Alimentos através dos passos
descritos na Figura 01:
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Figura 1- Fluxograma da producéo do iogurte
com diferentes dosagens de amido de milho.
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Foram analisadas trés amostras de
iogurte com diferentes concentracbes de
amido de milho, sendo estas concentracoes:
0%, 1,5% e 3% (Figura 2a). Estas analises
foram realizadas em um viscosimetro (marca:
Brookfieldd viscometer - Figura 2b), no
Laboratério de Analise de Alimentos do IFBA.
Utilizaram-se 0s  seguintes parametros:
Velocidade: 2,2 RPM; tempo de analise para
cada amostra: 1 minuto; Intervalo de
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Confianca dos dados (exatidao): 545,5 cP.

As andlises foram realizadas em um
periodo de quatro dias, com intervalos de 48
horas entre cada anélise.

Figura 2 - A. Amostras de iogurte com 0%,
1,5% e 3% de amido de milho. B. Viscosimetro
utilizado nas andlises de viscosidade do
iogurte.

Realizou-se a andlise do pH, por meio
de pHmetro (marca: MS  Tcnopon-
instrumentagdo - Figura 3) disponivel no
laboratério de Andlise de Alimentos.

Figura 3 - pHmetro utilizado nas analises de
pH do iogurte.

Em seguida realizou-se a andlise
sensorial das amostras (Figura 4) através de
teste de ordenacéo e de comparagéo pareada.
Para esta analise, foi aplicado um questionario
como instrumento, para 50 julgadores néo-
treinados.  Utilizou-se copinhos plasticos
numerados, oferecendo-se as trés amostras
numa bandeja aos provadores, que receberam
0 questionario e uma caneta para as
respostas.

Por fim, a andlise dos resultados, a
gual os dados foram comparados entre Si
através de tendéncia de amostragem
estratificada e tabelados, fazendo uso do
Software Microsoft® Excel 2010.

Figura 4 - Amostras utlizadas na anélise
sensorial do iogurte.

Resultados e Discussao:

Na Figura 5 nota-se que a viscosidade
da amostra de 0% de amido foi decaindo,
provavelmente em decorréncia da falta de um
espessante que agregasse maior consisténcia
ao produto, o que pode culminar na reducgdo
do tempo de prateleira, caracterizado pela
perda de parte de suas propriedades, tais
como viscosidade, bem como pela
consequente perda de sua qualidade, fazendo
com que o produto ndo tenha mais validade.

Quanto a amostra contendo 1,5% de
amido, a viscosidade dessa amostra que era
de 13960 + 545,5 cP no inicio das analises,
caiu para 9327 £ 5455 cP em apenas uma
semana, uma perda de 33,19%, culminando
numa reducdo bem menos acentuada do que
a reducdo sofrida pelo iogurte sem a presenca
de amido, isso devido a presenca do
espessante que garantiu uma  maior
consisténcia do produto por mais tempo.

Ja a amostra contendo 3% de amido
teve um aumento de 125,73% em sua
viscosidade, o que pode estar relacionado com
0 aumento da capacidade solubilizante do
iogurte, fazendo com que o amido nao
dissolvido garantisse uma maior viscosidade
no produto com o passar do tempo.

Viscosidade das amostras de iogurte ao longo do
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Figura 5 - Viscosidade das amostras em
relacédo ao tempo.

De acordo com a analise sensorial, 0s
resultados mostram que o0s consumidores
preferem iogurtes mais viscosos (Figura 6),
apesar de uma parcela ndo ter conseguido
diferir o mesmo (Figura 7).
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Figura 6 - Resultado da preferéncia do iogurte
obtido na andlise sensorial.
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Figura 7- Avaliagdo da viscosidade.

Verificou-se que 58% dos provadores
acertaram a sequéncia de menor viscosidade
para a maior. 60% dos provadores tiveram
preferéncia pela amostra com 3% de amido de
milho, jA que era 0 mais viscoso e também
menos doce que 0s demais, ou seja, a maioria
possui preferéncia por iogurtes mais viscosos;
concordando com o estudo desenvolvido por
Mathias et al. (2013), que afirmam que
jogurtes com espessantes possuem maior
viscosidade e maior aceitabilidade dos
consumidores.

Conclusoes:

Verificou-se que a amostra contendo
3% de amido apresentou maior viscosidade do
gque as amostras 0 e 1,5%. A viscosidade
aumentou ao longo do tempo na amostra
contendo 3% de amido de milho, enquanto que
as demais amostras sofreram a sua
diminuigéo.

Os provadores preferiram o iogurte
mais viscoso, com 3% de amido de milho.
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