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1. RESUMO

O interesse da populacdo em adquirir uma dieta saudavel, tem apresentado um
crescimento exponencial, fazendo com que o desenvolvimento de novos produtos com apelo
funcional também acompanhe essa tendéncia. O iogurte elaborado em questdo, foi enriquecido
com inulina, uma fibra soluvel encontrada nos vegetais, que apresenta diversas propriedades,
entre elas, melhor funcionamento intestinal; e colageno hidrolisado, que é uma proteina presente
naturalmente no organismo, cuja funcdo é manter a elasticidade da pele, mas que com a chegada
da maturidade sua deficiéncia passa a ser notada, resultando no envelhecimento cutdneo. Dessa
forma, pretende-se que o iogurte possua caracteristicas de um produto funcional e apresente
propriedade cosmética, auxiliando no combate ao envelhecimento. A amostra foi submetida as
analises fisico-quimicas: pH, umidade, acidez, cinzas, proteina e gordura.

2. INTRODUCAO

Os alimentos funcionais tém sido a prioridade de pesquisa na area de nutrigdo e tecnologia de
alimentos, levando-se em conta o interesse do consumidor em alimentos mais sauddveis que
beneficiem a salde e a estética (FERREIRA, 2000). O setor lacteo também acompanha essa
tendéncia, em que a funcionalidade é o atributo principal.

O iogurte € um produto lacteo fresco, obtido pela fermentagao do leite com cultivos proé-
simbidticos de Streptococcus thermophillus e Lactobacillus bulgaricus, resultando em um produto
de alta qualidade organoléptica e aromatico. Se além de suas excelentes propriedades em relagao
a saude, considerarmos a aceitagao dos iogurtes de frutas e naturais pelos consumidores, fica
evidente a razdo pela qual o iogurte é um dos produtos lacteos fermentados mais populares
Os prebidticos tém sido estudados como ingredientes em varios alimentos, entre eles, bebidas
l[acteas funcionais ou simbidticas. Prebidtico é o ingrediente de um alimento, que ndo é
transformado no processo digestivo e que afeta beneficamente o homem, através da estimulagao
seletiva no desenvolvimento e/ou atividade de um numero limitado de microrganismos
probidticos no cdlon (SILVA, 2000). A inulina é uma fibra soluvel, considerada um ingrediente
prebiodtico, oferecendo uma gama de beneficios nutricionais e tecnoldgicos. Pode trazer beneficios
para o sistema digestivo, melhorando o equilibrio da flora intestinal, aumentando
significativamente a quantidade de bifidobactérias benéficas e inibindo os patdogenos. O resultado
disso é que o sistema trabalha melhor, aumentando a absorcdo dos nutrientes dos alimentos
ingeridos.

O colageno é uma proteina presente naturalmente no organismo do ser humano desde que
nasce, mas com a entrada na maturidade, a deficiéncia dessa proteina passa a ser notada com a
diminuicdo da elasticidade da pele, o aparecimento de rugas e aumento da fragilidade articular e
dssea.

O consumo diario de colageno hidrolisado ndo apresenta contra-indicacdo e é capaz de
estimular a producdo de colageno natural, que é perdido ao longo do tempo, como mostram
estudos realizados em instituicdes de pesquisas. Por isso o coldgeno esta surgindo como uma nova
ferramenta para tratamentos de osteoartrites e manutencdo da estética e beleza. (SALGADO,
2005, Disponivel em: <http://www.sanavita.com.br> Acesso em: 10 out. 2008).

3. OBIJETIVOS

O objetivo do trabalho foi o desenvolvimento de iogurte com adigao de inulina, uma fibra soltvel
encontrada nos vegetais, que apresenta diversas propriedades, entre elas, efeito de fibra; e
colageno hidrolisado, que é uma proteina presente naturalmente no organismo que mantém a
elasticidade da pele, mas que com a chegada da maturidade sua deficiéncia passa a ser notada,



resultando no envelhecimento cutdneo. Dessa forma, pretende-se que o iogurte possua
caracteristicas de um produto funcional e apresente propriedade cosmética, auxiliando no
combate ao envelhecimento; devido a adigao desses componentes.

4. METODOLOGIA

O iogurte foi desenvolvido na planta piloto (pesagem, mistura e aquecimento) e no laboratério de
quimica (incubacdo na estufa) da UNIMES. O iogurte foi formulado a partir dos seguintes
componentes: leite UHT desnatado, leite em pd desnatado (6,5%), colageno hidrolisado (2%),
inulina (1,5%), amido modificado (3%) e cultura lactica (0,5%), resultando em 13% de sélidos totais.
O pH e acidez do iogurte foram medidos de hora em hora, durante o periodo de incubagdo (quatro
horas), através da utilizagdo de pHmetro e titulagdo, respectivamente. Apds o periodo de
incubagdo, o iogurte foi resfriado a 22C e armazenado a temperatura de 42C.

Foram efetuadas as analises fisico-quimicas de umidade, pelo método de Determinagao de matéria
seca utilizando estufa a 1032-1052C; analise de cinzas, pelo método de residuo mineral fixo;
analise de proteina, pelo método Micro-Kjeldahl; e analise de gordura pelo método de Soxhlet,
conforme metodologias descritas pela AOAC (1997), métodos oficiais de andlise do leite. A analise
sensorial serdi utilizada para avaliar, , a aceitacdo global e intencdo de compra do produto, através
de um teste de aceitacao

5. DESENVOLVIMENTO

O leite desnatado em p& foi adicionado em pé foi adicionado para o aumento da consisténcia, pois
pretende-se obter um iogurte de copo, devido o produto ndo apresentar gordura, essa
consisténcia ndo foi obtida apenas com a adicdo de leite em pd, sendo necessario, a adicdo do
amido modificado. Foi observado que a adicdo do colageno hidrolisado antes da incubacdo,
dificultou o processo de fermentacdo, nos levando a conclusdo que este componente deveria ser
adicionado apds o periodo de incubacdo, pois assim ndo interferiria no processo. O colageno
tornou o iogurte com uma coloragdo um pouco amarelada e um sabor diferente, o que
possivelmente nos levara a adicionar um aroma e corante de morango, para mascarar essas
caracteristicas. A adigdo de inulina ndo alterou nenhuma caracteristica do iogurte.

6. RESULTADOS PRELIMINARES

Todas as andlises deverao ser repetidas, devido as mudangas no processamento. Mas seguem
abaixo os resultados encontrados nas analises fisico-quimicas do processamento realizado:

O pH foi medido de hora em hora durante a fermentagao, até que o pH do produto chegasse
a um valor entre 4,5 — 4,8, como se pode observar na tabela abaixo:

Hora Intervalo pH

17:00 Oh 6,13
18:00 1h 5,19
19:00 2h 4,92
20:00 3h 4,78
21:00 4h 4,65

Umidade: 11,47% de sélidos totais
Cinzas: 1,2631%

Proteina Bruna: 1,2763%
Gordura: 1,76%



O teor de proteinas lacteas obtido, foi abaixo do permitido pela Legislacdo, bem como o
teor de gordura obtido, foi acima do limite para iogurte desnatado (0,5% de gordura), de acordo
com a Legislagdo. O teor de sélidos totais também foi abaixo do previsto (13%).

A andlise de acidez nao foi realizada com o produto obtido no processamento anterior, por
isso os resultados ndao foram apresentados.

Dessa forma, quando o processamento for repetido, todas as andlises devem ser realizadas
novamente, até que os resultados obtidos atendam os limites exigidos pela Legislagao.
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