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ELABORAÇÃO DE IOGURTE CONCENTRADO COM ADIÇÃO DE AVEIA E LINHAÇA DOURADA
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1Discente do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS - Naviraí;
2Docente do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS – Naviraí.
O iogurte é um alimento obtido por coagulação e diminuição do pH do leite, através da fermentação láctea mediante a ação proto-simbiótica de Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus e Streptococcus thermophilus, aos quais pode se acompanhar, de maneira complementar, outras bactérias ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das características físico-químicas e sensoriais do produto. O consumo do iogurte relaciona-se à imagem do lácteo fermentado, considerado saudável e nutritivo, associado a suas características sensoriais, a adição de fibras em alimentos fermentados contribuem para uma melhor textura, firmeza e reduzir a sinerese, o que resulta em um produto com propriedades sensoriais aceitáveis. A aveia e a linhaça dourada oferecem estas vantagens. A presente pesquisa teve como objetivo a elaboração e avaliação sensorial, físico-química e microbiológica de iogurtes com adição de aveia e linhaça dourada. O experimento foi realizado na Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, unidade de Naviraí. As amostras foram elaboradas consistiram em três formulações sendo uma delas padrão (sem adição de aveia e linhaça), uma com a concentração de 1% e outra com concentração de 3% de adição de aveia e linhaça dourada. Foram realizadas análises físico-químicas de umidade, cinzas, sólidos solúveis totais (°Brix), pH, sinerése, lipídeos e proteínas. Como resultados, pode-se observar que a amostra com 3% de adição de aveia e linhaça, apresentou maiores valores (p˂0,05) para as análises de proteínas, lipídeos, cinzas e sólidos solúveis totais quando comparada as demais. Para as análises microbiológicas (coliformes totais e termotolerantes), nenhuma das amostras apresentou contagem superior ao limite estabelecido pela legislação vigente. Sendo assim, as formulações foram submetidas à análise sensorial. Para análise sensorial pode-se observar diferença significativa entre as amostras apenas para o atributo cor, e a com melhor aceitação foi a amostra com 1% de adição de aveia e linhaça. A análise sensorial foi realizada por 39 mulheres e 21 homens, sendo 77% desses provadores acadêmicos da Universidade, e 45% desses provadores apresentam o hábito de consumir iogurte no minímo de 1 à 3 vezes por mês. Com isso, pode-se concluir que a adição de aveia e linhaça em iogurtes, pode melhorar as características nutricionais de um produto tradicional, e ainda ser bem aceito pelos consumidores. 
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