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RESUMO

A busca do consumidor por alimentos saudaveis e diferenciados tem despertado o interesse e incentivado a
constante atualizacdo dos profissionais que atuam na pesquisa e desenvolvimento de novos produtos. O leite de
ovelha é um alimento com alto teor de sélidos totais, dentre eles proteina égélotucao de derivados de leite de
ovelha ainda é baixa. Por essa razédo, com o intuito de expandir o mercado e a gama de produtos dessa matéria-prima
desenvolveram-se formulagbesitezen Wgurt, a partir do iogurte em po6 de leite de ovelha por meio de planejamento
experimental 22, com triplicata no ponto centfa.caracteristicas fisico-quimicas foram avaliadas em funcéo das
variaveis concentracao de emulsificante-estabilizante (0,50%, 0,75% e 1,00%) e de po preparado para creme (2,75%,
3,00% e 3,25%)erificou-se que a concentracao do pé preparado para creme apresentou efeito positivo significativo,
com 95% de confianca, nos teores de proteina, lactose, célcio e acidez, e efeito negativo significativo, no pH.

Palavras-chaveleite de ovelha; iogurte em pgéo0zen ¥gurt.

ABSTRACT

Development of frozen yogurt from powdered yogurt of sheep milk

The quest for healthy and unique foods by consumers has raised and encouraged an ever-constant update on
skills for professionals who work on the development and research of new products. Sheep milk is a food with high
levels of total solids, such as protein and calcilihe current production of sheep dairy products is still lavthis
sense, aiming at expanding the market and product range of this raw pFrdaety @gurt formulations were
developed using powdered yogurt of sheep milk, applying an experimental planning 22, with triplicate in the central
point. The physicochemical characteristics were evaluated in function of the variables concentration of emulsifier/
stabilizer at (0.50, 0.75, and 1.00%) and powder preparation for cream (2.75, 3.00, and 3.25%). Their physicochemical
characteristics were also obtained. It was found that the concentration of powder preparation for cream presented a
significant positive effect with 95% confidence on protein, lactose, and calcium and a significant negative effect on pH.
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INTRODUCAO Hansen). O produto foi embalado em frascos de

S . . ... politeraftalato, de 2 L, e mantido por 5 h em banho-maria,
Aindustria de produtos lacteos inovou-se significati- . ~ . .

L L2 a 45°C. Durante a fermentacéo, o pH foi monitorado a cada
vamente nos Ultimos anos e, passou a produzir ahmenhoos

o . s : ; ra, por 3 h, com pHmetro (Micronal) e, a partir desse
funcionais (iogurtes pré e pré-biéticos), alimerdat e P P ( ) P

. . o . tempo, foi monitorado de 15 em 15 minutos, até atingir o
light, leites sem lactose e fortificados (calcio e ferro) e

) . - ...~ Valor de 4,6, correspondente ao ponto isoelétrico da
sorvetepremium(sem aditivos, com reducdo de lipidio). . . : A
. caseina. Posteriormente, resfriou-se o produto em camara
Dentre os sorvetggemium destaca-se Brozen ¥gurt,

o . fria (Sotronic), até 4°C. Em seguidaipgurte de leite de
produto de grande aceitacdo pelo publico que busca ha- o : .

. o ovelha (200 g) foi distribuido em bandejas do liofilizador e
bitos saudaveis, com destaque para o dos grandes

. . Cseurb_metido ao congelamento &eezervertical (Consul),

tros urbanos @mime & Robinson, 1991; Martinetal, . . . g
2012 Damunupolat al. 2014 a 18°C, por 24 HAs bandejas foram retiradas e inseridas
' unup y ) . em Liofilizador (Edwars), a -40°C, por 48 h, de acordo com

© Frpzen ¥gurt pode s_er deﬂmdo_com\o 0 produzi a metodologia de Mishra e Kumar (200¥p6s o proces-
do basicamente com leite submetido a fermentacao , . .. . . L . -
f ~ . S0 de liofilizacdo, o iogurte em po obtido foi acondiciona-
lactica por acdo ddstreptococcus thermophiles do

. . . do em embalagens metdlicas, com lacre, e armazenado, a
Lactobacillus delbrukeii subsp. bulgarigumm ou sem

. . . L temperatura ambiente, para uso em formulacoEsxden
a adicdo de outras substancias alimenticias, sendo poste- R . . .
. . ogurt. A liofilizacado do iogurte foi realizada para preser
riormente aerado e congelado (Brasil, 2005a). Esse produ- . :

. . L vagao da qualidade do produto e seu transporte aos lo-
to combina as caracteristicas fisicas do sorvete com a ~

. . S _ cais de elaboracdo dtwozen ¥gurt.

propriedades sensoriais e nutricionais do leite fermenta-

do (Tamime; Robinson, 19914lém disso, d-rozen ¥gurt
apresenta vida de prateleira maior que a do iogurte (Sal-

vadoret al, 2005). t foi realizad lanei i . tal fatorial
Desse modo, a agregacédo de valor ao produto, uti\(lc-’gu 10! r.ea.|za 0 Um planejamento exper[mep 6? atoria
22, com triplicata no ponto centrdis variaveis inde-

zando matéria-prima diferenciada, como o leite de ovelha,

excelente fonte de proteinas, calcio, fésforo e lipidios &)éandentes do planejamento experimental fatorial foram

. . o . a concentragdo de emulsificante-estabilizante e a de po
alta qualidade, pode conferir caracteristicas particulares

. . reparado para cren’s variaveis fixas foram a glicose
ao Frozen ¥gurt. O leite de ovelha apresenta maiore P P 9

0, 0, i i
teores de solidos totais e de acidos graxos de cadeia %I(s)o ), a sacarose (8,00%) € 0 aromatizante de iogurte

0 ~ . I
curta que os do leite de vaca. Essas caracteristicas o p&t_yral em (1,00%} proporgdo de iogurte reconstituido

. ~ . . variou de83,75 a 84,75%, de acordo com a quantidade de
nam atrativo para a elaboracdo de produtos lacteoS =~ o .
. emulsificante-estabilizante e de p6 preparado para creme,
(McKusicket al, 2002), . -
. totalizando 100%. Foram utilizados, para cada formula-

A producdo dd-rozen ¥gurt de leite de ovelha é > kad da (i dient < est i
regionalizada, uma vez que aproximadamente 40% da pgg_o, g de calda (ingredientes), pois esta era a capacida-

ducéo de leite de ovelha do Brasil concentra-se nos esq5_r|;1|n|ma da sorvet~e|ra(;- M?QS?'F-E fitui
dos do Rio Grande do Sul e Santa Catarina. Diante disso, ara a preparagao das 1ormuiacoes, reconstiuilu-se o

. . 0 . .
para expandir o mercado deste produto, ha a necessid?gurte em po de leite de ovelha (77,25%) com agua mineral

e
0 Cem s S S
de conhecer melhor o processo de fabricagio. 22,75%), procedendo-se a homogeneizacao por dois mi

Por essa razéo, este trabalho teve por objetivo deSQHEOS em misturador industrial (Caigara), até a dissolucéo

- . completa do pé. Em seguida, adicionaram-se o agucar refi-
volver formulacdes parBrozen ¥gurt e caracterizar o

produto obtido com a utilizacio de iogurte de leite dréado, a glicose em p@, o aromatizante de iogurte natural, o
ovelha liofilizado emulsificante-estabilizante e o p6 preparado para cieme.

mistura foi homogeneizada por um minuto, conforme a
MATERIAL E METODOS metodologia descrlta pqr Go.ngalves e Eber!e (208R)ps
(2009) A formulagéo foi vertida em sorveteira (Magsoft) e
Para a elaboragao do iogurte de leite de ovelha, fgubmetida ao processo de batimento e congelamento, por
ram utilizados 10 L de leite integral de ovelha, pasteurginco minutos, a -10°C. Erozen ¥gurt elaborado foi acon-
zado, da raghacauneproduzido na Cabanha Chapecogicionado em embalagens plasticas de politeraftalato, de

no municipio de Santa Catarina. O iogurte foi elaborado|_, e congelado em camara (Solid), a -18°C, por 24 h.
de acordo com a metodologia @@mime & Robinson

(1991), com modificacdes. O leite foi aquecido a 45°C e Analises fisico-quimicas

inocularam- se 2% de fermento latico termofilico, com- A caracterizacéo fisico-quimica de cada produto: do
posto deStreptococcus salivariusubspthermophilus iogurte de leite de ovelha; do iogurte em p6 de leite de
e Lactobacillus delbrueckisubspbulgaricus (Chr-  ovelha e dd-rozen ¥gurt foi realizada em triplicata.

Desenvolvimento do Frozen yogurt
Para o desenvolvimento das formulagdeFmzen

Rev CeresVicgosa, v65, n.1, p. 007-015, jan/fe2018



Desenvolvimento derozen ¥gurt de iogurte em po de leite de ovelha 9

No iogurte de leite de ovelha, foram avaliadas: umidRESULTADOS E DISCUSSOES
de, lipidios, proteina, lactose, cinzas, acidez em &cido latico L L e _

e pH. No iogurte em pé de leite de ovelha, foram Caracteristicas f_|S|co-qU|m|cas do iogurte de
quantificados: umidade, lipidios, proteina, lactose, cinzas, Leite de Ovelha

acidez em &cido latico, pH e atividade de aguaEidaen A lactose presente no leite de ovelha é o substrato
Yogurt, foram realizadas as mesmas andlises feitas no igilizado pelo fermento termofilico (cultura latica) para
gurte de leite de ovelha, com exce¢éo da umidade, e forarfermentacéo latica do iogurte, sendo que, com o con-
incluidas as quantificacdes de sélidos totais e de calcicsumo deste substrato ha a producdo de acido latico,

A umidade dos produtos foi medida, pelo métodeom consequente diminui¢cdo do pH do produto e au-
gravimétrico, em estufa de recirculagdo (Fanem — 32@nento da acidez, com o tempo (Galedal.,1995). O
SE), a 105°C, por aproximadamente 4 h, ou até peso coggurte de leite de ovelha apresentou pH inicial de 6,88
tante, segundo metodologia descrita pe&dAC (2000). * 0,01 e acidez de 0,64 + 0,03 g/100g e, apds 5h de fer-

As concentragdes de nitrogénio total das amostragentacdo, o pH decresceu para 4,63 + 0,06 e a acidez
foram determinadas pelo método de Kjeldahl, segun@imentou para 1,10 + 0,04 g/100g (Figura 1), caracteri-
metodologia dAOAC (2000), usando-se o fator de correzando o consumo de substratalor semelhante de
¢80 6,38 (IAL, 2008). pH (4,6) foi obtido por Gongalves e Eberle (2008) e Pin-

A concentracio de lactose foi determinada pelo de et al (2012), sendo ele caracteristico da produgéo
método Munson-\Alker, conforme metodologia descritade iogurte.
pela norma FIL-IDF 28 (1974). O resultado de acidez encontrado esta de acordo com

A concentragéo de lipidios foi determinada por méte padréo estabelecido pela IN n° 46, do regulamento téc-
do gravimétrico, conforme metodologia descrita pela nopico de identidade e qualidade de leites fermentados (Bra-
ma FIL-IDF 5B (1986), usando-se estufa de recirculac&d, 2007), que € de 0,6 a 2 g/100g. O valor de acidez obtido
(Fanem-32-SE), a 105°C, até peso constAramostra foi neste trabalho foi similar aos encontrados por Rinéd
previamente digerida em acido cloridrico (VETEC) a 25%2012) e Hilalet al.(2011), que foram de 1,29/100g e 1,529/
(vIv) e, a extracao, realizada com mistura de éter de petl®0g, respectivamente, ao final da fermentacéo em iogur-
leo (SYNTH) e etilico (SYNTH) (1:1, v/v). te de leite de ovelha.

A acidez total foi determinada por titulag&o da amos- Apos o processo de fermentacéo, o iogurte apresen-
tra com hidréxido de sédio (SYNTH), na concentragéo Npu 83,77 + 0,42% de umidade, 5,84 + 0,52% de lipidios,
9 (solugdo Dornic), usando-se o indicador fenolftalein®,56 + 0,55% de proteina, 4,59 + 0,47% de lactose e
segundo método descrito ps®AC (2000). 0,94+0,65% de cinzas. Serafeimidgal.(2013) encontra-

O pH foi medido com pHmetro (MarconAR- 200) ram, para iogurte de leite de ovelha, 79,39% de umidade,
previamente calibrado em solucdes-tampao pH 4 e pH&08% de lipidio, 4,54% de proteina e 0,92% de cinzas.
usando-se 10 mL de leite, a 20°C, conforme método Hatsiariet al.(2002) obtiveram valores de 6,6% de lipidio,
AOAC (2000). 5,85% de proteina, 0,86% de cinzas e 4,87% de lactose, em

A atividade de agua foi determinada pelo equipameipgurte elaborado com leite de ovelha congelado. Neste
to Aqualab, cujo funcionamento baseia-se nos higrom#éabalho, os teores de lipidio, lactose e cinzas mostraram-
tros de resposta rapida. se inferiores aos encontrados pelos autores acima cita-

O contetdo de cinzas foi determinado conforméos, sendo essas diferencas associadas, entre outros fa-
metodologia descrita por Foschiera (2004). O teor de c&es, a raca, a alimentacdo e ao estado de lactagdo dos
cio foi analisado a partir da anélise de cinzas, conforma@imais (Park, 2007).
metodologia descrita pela IN n° 68 (Brasil, 2006), utilizan- O iogurte de leite de ovelha apresentou 5,84% de
do-se o método titulométrico. lipidio, sendo entdo classificado como integral, segun-

Os sélidos totais foram determinados pelo métoddo a Instrucdo Normativa n° 46 (Brasil, 2007), que esta-
gravimétrico em estufa de recirculacdo (Fanem — modedelece a faixa de 3 a 5,9%. O teor minimo de proteina
320 - SE), a 105°C, até peso constante (IAL, 2008).  especificado pela Legislacdo para o iogurte é de 2,9%, e

. o o iogurte desenvolvido apresentou o dobro do valor
Analise estatistica estabelecido pela legislacdo, mostrando que o produto

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram tr@presenta alto valor proteico. Esse maior valor proteico
tados de acordo com a metodologia de planejamentoélelevido a maior quantidade de aminoacidos presentes
experimentos e analise de variancia (AMQ¥, as mé- no leite de ovelha (Jandztlal, 1996). Reverst al (2016)
dias, por teste d&ukey, utilizando-se osoftware verificaram que o iogurte integral de leite de vaca apre-
STATISTIC verséo 5.0 (@&soft Inc, USA). Para as anali- sentou teor de proteina de 3,3%, enquanto o de ovelha
ses, foi considerada a significancia de 5 % (p < 0,05). foi de 5,2%.
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Caracteristicas fisico-quimicado iogurte de  quase sempre a concentragédo dos fons de hidrogénio (Oli-

Leite de Ovelha em po veiraet al.,2010).
A caracterizagao fisico-quimica do iogurte em po O teor de proteinas determinado no iogurte em p6 de
de leite de ovelha ¢ apresentaddalela 1. leite de ovelha foi de 29,08%, abaixo dos valores encon-

O iogurte de leite de ovelha apresentou 83,77% {iados por Krasaekoopt e Bhatia (2012) para iogurtes em
umidade, decrescendo para 3,29%, apés o processoogé:omerciais de leite de vaca obtidos por liofiliza¢&o (33
liofilizag&o. Kocet al.(2014) estudaram iogurte de vaca® 36%). Segundo Ribeiro e Severalli (2007), quanto mais
com umidade inicial de 85,8% e, apds a secagesppay rapido for o congelamento, menor sera a desnaturagdo
dryer, na temperatura de 165°C, obtiveram iogurte em Fg@s proteinas, explicando o teor de proteina menor que o
com umidade de 6,08%. Krasaekoopt & Bhatia (2012) eRlicontrado em iogurtes em p6 comerciaiém disso, o
contraram umidade de 8,5% em iogurte em p6, obtido p¢$© de temperaturas entre - 10°C e - 40°C pode provocar
secagem em esteira, a 70AChaixa umidade observadadesnaturacdo irreversivel, por causa da estabilidade de
no iogurte em po de leite de ovelha desenvolvido nedi@Vvas interacdes ou ligagdes que se formam e da aleato-
trabalho é muito importante para manter a seguranca digdade das mudancas na configuragéo espacial da molé-
mentar além de permitir menor aglomerac&o do produtocula de algumas proteinas.

Em relac&o a atividade de agua do iogurte, obtido por NO iogurte de leite de ovelha, o teor de lactose foi de
liofilizaco, o valor encontrado foi de 0,20, superior ac®59% €, apds o processo de desidratacao por liofilizacéo,
encontrados por Medeiros (2013), que foram de 0,096€S€ teor aumentou para 38,99%, ficando abaixo da faixa
0,19, para os iogurtes em pé de leite de cabra, obtiddacontrada para iogurte em p6 comercial de leite de vaca
pelo processo depray dryeroperado nas temperaturas(®0 —51%) (Krasaekoopt; Bhatia, 2012).
de 170°C e de 130°C, respectivamente. De acordo com O teor de lipidio do iogurte de leite de ovelha foi
Patelet al.(2010) e Ordéfiez (2005), a quantidade de ag@&'antificado como 5,84%, sendo que apos o processo de
que fica no leite em p6 apoés a desidratagéo é fundamental

para a qualidade final do produto. Tabela 1: Caracterizacao fisico-quimica do iogurte em pé de
O pH do iogurte em po de leite de ovelha encontraddjte de ovelha

foi de 4,62, valor similar ao do iogurte de leite de ovelhanalises Valores
mostrando assim que néo houve alteracao da matéria-pihigade (%) 3,29 + 0,54

ma durante o processo de desidratagaacidez do i0- Lipidios (%) 38,52 + 0,60

gurte em p6 foi de 1,20 g/100g, e esta na faixa de valom@steina (%) 29,08 + 0,48
encontrada por Medeiros (2013), que vai de 0,6 a 1,50Lgictose (%) 38,99 + 0,56

100g. O processo de liofilizagéo implicou aumento de adrinzas (%) 5,01+0,23

dez de 1,10 + 0,04 g/100g para 1,20 + 0,20 g/100g e, podfadez em acido latico (9/100g) 1,20 £0,20

ser decorrente de um processo de decomposicdo, gijydade de Agua 0,20+0,10

por hidrélise, oxidacao ou fermentagéo, os quais alterdth! 4,62+0.10
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Figura 1: Valores de pH e acidez, durante a fermentag&o do iogurte de leite de ovelha.
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liofilizac@o passou para 38,52%. Neste estudo, o teor éesaios com maior concentracdo de p6 preparado para
lipidio foi similar ao reportado por Sulaksoetal.(2013), creme (Bbela 2).
gue encontraram teor de 36% em iogurte em po6 de leite deOs lipidios do leite favorecem a qualidadeFdozen
vaca, secado, a 52°C, em esteira. J&, o0 teor de cinzasfoigurt, por melhorarem suas caracteristicas sensoriais,
iogurte em p6 de leite de ovelha foi de 5,01 e de 0,948toporcionando melhor sabor e textura mais macia e cre-
para o iogurte de leite de ovelha. Sulaksenal.(2013) mosa (Alve®t al.,2009). Neste trabalho, verificou-se que
encontraram valores de 6,37% de cinzas, em iogurte emensaios 1 e 2, com a maior concentracdo de emulsifi-
po de leite de vaca. cante, apresentaram os maiores conteudos de lipidios
. } . (Tabela 2), enquanto, os experimentos do ponto central,
Frozen yogurt de iogurte em po de leite de  ochi05 5 6 ¢ 7, foram os gue apresentaram os menores
ovelha valores. Pelo gréafico de Pareto, verifica-se que as varia-
A acidez ddFrozen ¥gurt variou de 0,92 a 1,16 g/ veis estudadas néo influenciaram no teor de lipidios do
100g, sendo classificado como de baixa acidez (Oliveirgsozen ¥gurt (Figura 2d).
2013), Nao ha, porém, legislacdo vigente em relagdo ao As principais proteinas encontradas no leite sdo as
minimo de acidez titulavel para esse produto. Schenidtcaseinas, proteinas do soro (globulina e albumina) e pro-
al. (1997) encontraram valores de acidez titulavel de 0,2f¢inas das membranas dos glébulos de lipidi®grote-
0,43 g/100g enfrrozen ¥gurt sabor baunilha de leite de inas, por causa dos grupos laterais hidrofébicos, formam
vaca. Gongalves & Eberle (2008) encontraram valores garte da membrana que recobre os glébulos de lipidios,
0,44 g/100g e Isiket al.(2011) valores de 0,69 a 0,72 g/dessa forma, sendo muito importantes para o desenvolvi-
100g de acido latico, efrozen ¥gurt de leite de vaca. mento da estrutura doozen ¥gurt (Souzeet al.,2010).
Dentre as variaveis estudadas nas formulacdes @®-alto teor de proteina do produto propicia maior reten-
senvolvidas, observou-se que o pé preparado para cregée de agua e, consequentemente, menor formagdo de
apresentou efeito significativo positivo (p < 0,05) na ackristais de gelo no produto.
dez doFrozen ¥gurt (Figura 2a), o que também estamos- O teor de proteina encontrado Rmzen ¥gurt foi
trado narabela 2. de 5,02 a 6,22 g/100g, e esté acima dos teores quantificados
O pH das formulagbes dérozen ¥gurt (Tabela 2) noFrozen ¥gurt de leite de vaca produzido por Gongal-
nao apresentou diferenca significativa (p > 0,05), senges e Eberle (2008), 2,43 g/100g, pbreset al.(2009),
que o po preparado para creme apresentou efeito signffig/100g e por Isikt al.(2011), 3,3 g/100g. Esse teaib-
cativo negativo entre as variaveis estudadas (Figura 2b¢rvado nd=rozen ¥gurt de leite de ovelha, maior do
Resultados similares foram encontrados por Réht@.  que no de vaca, deve-se ao fato de a matéria-prima leite de
(2012) que obtiveram pH de 4,31 a 4,71 Feozen ¥guit  ovelha apresentar maior teor de proteinabéla 1). No
adicionado de microcapsulas c8ifidobacteriume com grafico de Pareto (Figura 2e), observa-se que o po prepa-
diferentes concentracées de leite desnatado de vaceago para creme influenciou no teor proteicd~dozen
inulina.Al-Salehet al.(2011) obtiveram valores de pH de Yogurt com significancia de 95%. Essa influéncia esta as-
5,11, emFrozen ¥gurt de leite de camelo. O pé preparadgociada ao fato de o p6 preparado para creme ser um subs-
para creme influenciou tanto no pH quanto na acidez @euto de lipidio derivado de protein&ssim, o aumento
produto, indicando que esse ingrediente apresenta na gaeu contetido no produto favorece o valor nutricional
propria composigao caracteristicas de maior acidez e nggacas ao seu alto valor proteico.
nor pH. O teor de lactose dérozen ¥gurt ficou entre 4,51 e
O teor de solidos totais representa a soma de todos4g81 g/100g, dentro da faixa encontrada por Corte (2008),
ingredientes, com excegéo da umidade do prodso. de 4,23 a 4,88 g/100g, pafenzen Ygurt de leite de vaca.
sim, em sorvetes, quanto maior a concentragao dos s@k resultados experimentais apresentados no grafico de
dos totais, melhor sera a sua qualidade (Clarke, 2004). Nageto (Figura 2f) mostra que, entre as variaveis, o pé
formulagdes desenvolvidas, os teores de solidos totigparado para creme apresentou efeito significativo ne-
encontrados foram de 32 a 34,12 g/100g, valores proximgestivo (p < 0,05) no teor de lactoseRi@zen ¥gurt.
aos encontrados paéd-Salehet al. (2011), emFrozen A lactose é importante para estrutura EFlmzen
Yogurt (31.27 g/100g) de leite de camelo e por &ikl.  Yogurt, pois proporciona, juntamente com os glébulos de
(2011), enfrozen yogurtom adicéo de inulina e isomaltelipidio (Goff, 1997), a formac&o de um complexo coloidal e
(30,1 g/100g). Os resultados experimentais representadoslta consisténcia do produto.
no grafico de Pareto (Figura 2c) mostram que as variaveis O teor de cinzas encontrado nas formulacées do
estudadas nao apresentaram efeito significativo (p > 0,08bzen ¥gurt foi de 0,97 a 1,15 g/100g. Esse elevado
no teor de solidos totais dwozen ¥gurt. No entanto, 0 teor de cinzas estéa relacionado com a matéria-prima uti-
teor de solidos nos ensaios foi maior (p < 0,05) para fisada, uma vez que o teor de cinzas presentes no leite de
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Figura 2: Grafico de Pareto dcidez(a), pH(b), teores de Solidbstais(c) Lipidios (d), proteinas (e), lactose (f), cinzas (g) e calcio
(h) doFrozen ¥gurt de leite de ovelha.
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BEeozen ¥gurts elaborados a partir de um planejamento experimehi@bid triplicata no ponto central

isico-quimica

Tabela 2:Caracterizacéo f

Respostas*

Variaveis Independentes**

Ensaios

Lactose

Sélidos Totais

Cinzas

Proteina

Lipidios
(9/100g9)
9,04 +0,42

9,02+0,51

Calcio
(mg/100g)
165,50+0,52
184,80+0,43
216,56+0,57
215,76+0,46
179,30+0,51
180,20+0,55
179,30+0,57

Acidez

(9/100g9)
0,92+0,1
0,982+0,2

pH

(9/100g9)
4,79+0,43
4,81+0,56

(9/100g9)
32,00+0,36
34,12+0,45
33,77+0,32
34,06+0,40

(9/100g9)
0,97+0,41

(9/100g)
5,02+0,60
5,4125+0,42

XZ

4,79+0,1
4,72+0,2
4,54+40,2
4,57+0,2

4,65+0,1

-1(2,75%)

1(1,00%)
1(1,00%)
-1(0,5%)
-1(0,5%)
0(0,75%)
0(0,75%)
0(0,75%)

1,02+0,57

1(3,25%)
-1(2,75%)

4,5P+0,61

1,15+0,35
1,12+0,40

6,22+0,51

8,48° +0,58
8,5320,53
7,30+0,62
7,30+0,65
7,400,64

1,16+0,1
1,1440,1
1,08+0,1
1,0920,2
1,0820,2
*média * desvio padrdo seguida de letras iguais minGsculas nas colunas ndo diferem estatisticamenésta 8¢ Hey).

4,62+0,34

6,16+0,55
5,8122:0,40
5,8520,53
5,892£0,42

1(3,25%)
0(3,00%)
0(3,00%)
0(3,00%)

4,67+0,45

32,69+0,40

32,4¥+0,35
32,56+0,38

0,97+0,50

4,69+0,1

4,66+0,50
4,7P%+0,57

0,99+0,58
0,98+0,51

4,65+0,2

**V ariaveis independentes; . Xemulsificante/estabilizante; Xp6 preparado para crenvariaveis fixas: Sacarose (8%); Glicose em pé (3%); aromatizante de iogurte natural (1%)

ovelha foi de 0,94%. Segundo Ribeiro (2005), o leite de
vaca apresenta teor de cinzas em torno de 0,65 g/100g e,
nos Frozen ¥gurts de leite de vaca, produzidos por
Gongalves e Eberle (2008) e por lstlal.(2011), os teo-

res de cinzas encontrados foram de 0,79 e 0,9 g/100g,
respectivamente.

O alto teor de cinzas € muito importante em alimentos
congelados; por exemplo, nos sorvetes, influenciam po-
sitivamente no ponto de congelamento (Cook & Hartel,
2010) A Figura 2g apresenta o grafico de Pareto em que as
variaveis independentes estudadas ndo apresentaram efei-
to significativo (p > 0,05) no teor de cinzas.

O célcio é fundamental para a satude do ser humano.
Além de ser responsavel pelo crescimento 6sseo, age
como regulador do metabolismo celulaeu teor de pre-
senga no leite é de aproximadamente 1200 mg/L, sendo
que 30% dele é absorvido pelo organismo (Costa, 2008).

O teor de calcio encontrado nas formulacfes de
Frozen ¥gurt variou de 165,50 a 216,50 mg/100g, maior
que os dd-rozen Ygurts de leite de vaca, nos quais €
aproximadamente de 100 mg/100g. De acordo com o Mi-
nistério da Saude, a ingestao diaria recomendada (IDR),
para criancas de sete a dez anos, é de 700 mg de calcio
(Brasil, 2005b). Desta forma, 100 gi®zen Ygurt ela-
borado com iogurte em po de leite de ovelha representa,
em média, 25% das necessidades diarias de dalciwi-
avel p6 preparado para creme apresentou efeito significa-
tivo (p < 0,05) no teor de calcio #oozen ¥gurt, confor
me pode ser observado no grafico de Pareto (Figura 2h).

CONCLUSOES

As caracteristicas fisico-quimicas (teores de proteina,
de lipidios, de lactose, de cinzas, de acidez e pH) do iogur-
te em p6 de leite de ovelha, obtido pelo processo de
liofilizacdo foram mantidas, em relacéo as do iogurte de
leite de ovelha. Foi possivel desenvolveszen ¥gurt a
partir de iogurte em p6 de leite de ovelha. Em relagéo as
formulacdes dérozen ¥gurt desenvolvidas, em geral,
as concentracBes de emulsificante-estabilizante e de p6
preparado para creme ndo apresentaram influéncia nas
caracteristicas fisico-quimicas do produto. Mas, como
recomendacgfes de formulacéo, poderiam ser utilizadas as
dos ensaios 3 e 4, por apresentarem maiores teores de
calcio e de proteinas.
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