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Aspectos sensoriais, fisico-quimicos e
microbioldgicos de iogurtes e bebida lactea
espessados com amido de mandioca
(Manihot esculenta Crantz)

RESUMO

O iogurte é um produto fermentado por microrganismos especificos. Possui composicao
rica em nutrientes e devido ao processo fermentativo, ha consumo da lactose, sendo, por
isso, um excelente substituto para quem tem intolerdncia ao leite in natura. Este trabalho
teve como objetivo avaliar a qualidade sensorial, fisico-quimica e microbioldgica de
iogurtes e bebidas lactea espessados com amido de mandioca. Foi realizada previamente
a extragdo do amido, em seguida foi elaborado o iogurte batido, probidtico e a bebida
lactea utilizando a amido de mandioca como espessante na concentragdao de 0,03 g.
Foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas, onde a acidez e o pH foram analisadas
pelas normas analiticas do método de Adolfo Lutz. As anadlises microbioldgicas de
contagem de aerdbios meséfilos foram realizadas de acordo com a metodologia descrita
por Silva. O teste de aceitagdo foi conduzido segundo Dutcosky, os resultados dos testes
foram avaliados pela analise de variancia (ANOVA), utilizando o software Sisvar, as
diferencgas estatisticas pelo teste de Tukey. Os resultados de pH e acidez variaram de 3,92
a 4,85 e 692 a 932 Dornic respectivamente. Com relagdo a andlise microbioldgica, foram
atingidos os microrganismos necessarios para a caracterizagdo de iogurte e probidticos.
Na analise sensorial a amostra que obteve melhor aceitagdo em relagdo a textura e sabor
foi o iogurte com amido.

PALAVRAS-CHAVE: lactea; logurtes; Amido de mandioca; Aspecto sensorial;
Microbioldgico.
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INTRODUGCAO

Todo o leite é submetido a um tratamento térmico e tem diferentes aspectos
dependendo da sua finalidade, neste caso, representando o iogurte (MOLETA, 2006).

Entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos ldcteos, por fermentacdao lactica
mediante acdo de cultivos de microrganismos especificos. Estes microrganismos especificos
devem ser vidveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade
(MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA E ABASTECIMENTO, 2007).

Na producdo de iogurtes duas culturas agem de forma proto cooperativa: Lactobacillus
delbrueckii sub sp. bulgaricus, o Streptococcus salivarius sub sp. Thermophilus., também
conhecidas como bactérias lacteas pela capacidade de utilizar a lactose com liberacdo de
acido latico. O acido latico desestabiliza proteinas do leite e, por isso, o produto muda de
consisténcia ficando mais cremoso. Nos leites fermentados podem ser empregadas essas
culturas associadas ou ndo ou ainda outras culturas. Sabe-se que os fermentos lacteos
classicos Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus ndo resistem as condicGes
adversas do trato digestivo e ndo devem ser consideradas probidticos (HOLANDA et al.,
2008).

Quando o pH diminui, reduzem-se as forcas de repulsdo entre as micelas e induzem as
interacdes hidrofdbicas, provocando a coagulacdo do leite, se o leite é tratado antes de ser
acidificado, a medida que aumenta o tratamento térmico o pH necessario para a coagulagdo
é menos 4cido e o tempo para obté-la é menor (ORDONEZ, 2005).

O iogurte é um produto fermentado por microrganismos especificos. Possui
composi¢do rica em nutrientes e devido ao processo fermentativo, hd consumo da lactose,
sendo, por isso, um excelente substituto para quem tem intolerancia ao leite in natura
(SILVA, 2011).

Entende-se por Bebida Lactea o produto obtido a partir de leite ou leite reconstituido
e/ou derivados de leite, reconstituidos ou ndo, fermentado ou ndo, com ou sem adi¢do de
outros ingredientes, onde a base lactea represente pelo menos 51% (cinquenta e um por
cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto (MINISTERIO DA
AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, 2000).

Bebida lactea fermentada: é o produto fermentado mediante a agdo de cultivo de
microrganismos especificos, e/ou adicionado de leite fermentado e/ou outros produtos
lacteos fermentados, e que ndo poderd ser submetido a tratamento térmico apds a
fermentacdo. A contagem total de bactérias lacticas vidveis deve ser no minimo de 106
UFC/g, no produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s) especifico(s) empregado(s), durante
todo o prazo de validade (MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, 2000).

Os iogurtes sdo fermentados com o Bifidobacterium é muito comum combina-los com
Streptococcus thermophilus, pois metaboliza a lactose e baixa o pH com muita rapidez
reduzindo o tempo necessdrio para a fermentacdo, além disso consome oxigénio o que
facilita o desenvolvimento de Bifidobacterium. Tanto o Streptococcus como as bactérias
probidticas devem alcancar um nivel de 107ufc\g ao final do processo (ORDONEZ, 2005).

O termo probidticos é de origem grega e significa “para a vida”. O termo foi
inicialmente proposto para descrever compostos ou extratos de tecidos capazes de
estimular o crescimento microbiano (STEFE et al., 2008).
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De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) (2002), probidticos é
definido como suplemento alimentar microbiano vivo, que afeta de maneira benéfica o
organismo pela melhora do balanco microbiano.

Existem varios beneficios atribuidos aos probidticos, dentre os quais se destacam o
efeito tropico na mucosa intestinal, hipocolesterolémico, anticarcinogénico, tratamento e
prevencdo da diarréia e melhora da digestdo da lactose (WINSLOW, 2005).

As espécies de Bifidobacterium eram citadas como Lactobacillus bifidus.
Bifidobacterium é um género de bactéria anaerébica, Gram-positivo, imdveis. Sado
microrganismos dominantes existentes na microbiota intestinal humana (residentes no
cd6lon) e outros sitios como: vagina e cavidade bucal de mamiferos e de outros animais. Estes
microrganismos estdo associados a menor incidéncia de alergias e prevencdao do
crescimento de algumas formas de tumor. Algumas possuem utilizacdo como probidtico
promovendo beneficios a saide humana (BARBOSA et al., 2011).

Os efeitos atribuidos as culturas probidticas sdo promocdo de resisténcia gastrintestinal
a colonizacdo por patégenos, controle da microbiota intestinal, reducdo da populacdo de
patégenos através da producdo de acido acético e latico, promocdo da digestdo da lactose
em individuos tolerantes a lactose; aumento da absor¢cdo de minerais, producdo de
vitaminas, alivio da constipacdo, diminuicdo da atividade ulcerativa da bactéria Helicobacter
pylori, estimulagcdo do sistema imune, reducdo do risco do cancer de célon, reducdo de
doenca cardiovascular, diminuicdo dos niveis séricos de colesterol e possui também efeitos
anti-hipertensivos (SILVA, 2013, apud SAAD, 2006).

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é um dos principais produtos plantados para
fins comerciais e de consumo da Regido Norte do pais (PARENTE et al., 2003).

O melhor aproveitamento do produto se da pelo direcionamento para o consumo
humano em forma de farinhas torradas e polvilhos, para consumo animal na forma de
residuos ou até mesmo usado em aplicagdes na industria, como exemplo a transformacao
da mandioca em féculas ou amidos (PARENTE et al., 2003). Na industria de alimentos o
amido pode ter fungdo estabilizante, emulsificante, agente umectante, aglutinante, além de
retengdo de principios ativos (MANZANO, 2007).

O amido é o constituinte mais abundante das raizes de mandioca e durante o
processamento hidrotérmico sofre modificagdes que estdo relacionadas a gelatinizagdo e
propriedades associadas, como absorg¢ao de dgua e aumento do volume dos granulos, tendo
provavelmente fung¢do importante nas caracteristicas finais do produto (BUTARELO et al.,
2004).

Leite (2009), utilizou na producdo do iogurte o amido de mandioca, as gomas xantana,
carboximetilcelulose sédica e carragena fornecidas pelas empresas CornProducts do Brasil,
CPKelco do Brasil. A composicdo centesimal encontrada apresenta resultado positivo para a
pureza do amido. O teor de viscosidade do amido ndo foi afetado quando se adicionou a
goma carragena, porém quando adicionada as gomas xantana e CMC houve aumento
significativo na viscosidade.

Manzano; Daiuto; Janzantti; Rossi (2008), utilizaram fécula de inhame, amido
modificado da Cargill-Brasil e gelatina da Gelita-Brasil como estabilizante em iogurte de soja
fermentado com Enterococcus faecium e Lactobacillus helveticus ssp jugurti. Foram
avaliadas dez formulagdes na qual a que constava gelatina na composi¢ao obteve melhores
resultados no ponto de vista sensorial, em relagdo a consisténcia, sinerese, capacidade de
retencdo de dgua, além de ter aumentado o tempo de fermentac¢do do iogurte de soja.
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Contudo, tornou-se relevante o estudo, pois a fabricacdo de iogurtes exige espessantes
de alto custo e o amido de mandioca pode ser uma alternativa técnica e economicamente
viavel.

A pesquisa teve por objetivo avaliaras caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais dos iogurtes e bebida lactea espessados com amido da mandioca.

MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo da drea de alimentos, de natureza quantitativa e de cardter
experimental e descritivo.

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), variedade IAC15 utilizada nesse experimento,
foi plantada no dia 14/08/2013, no campus experimental da Faculdade Integrado de Campo
Mourdo, PR. Os demais ingredientes para a elaboracdo dos iogurtes e bebida lactea foram
adquiridos do comércio varejista local.

A elaboragdo e as analises dos iogurtes foram realizadas nos laboratérios de Técnica
Dietética e Gastronomia, Andlise Sensorial, Microbiologia de Alimentos e Bromatologiada
Faculdade Integrado de Campo Mourao, PR, no periodo de agosto a setembro.

OBTENGCAO DA FECULA DE MANDIOCA

Para a extracdo do amido foram adquiridos 2 kg de tubérculos de mandioca, os quais
foram acondicionados em caixas plasticas e conduzidos para o laboratério de Bromatologia
da Faculdade Integrado de Campo Mourdo — PR. Foram selecionados os tubérculos que se
apresentarem em plena maturidade fisioldgica, e descartados aqueles que possuirem
injurias mecanicas e contaminagcdo microbioldgica. Apds esse processo foram lavados,
descascados e posteriormente imersos em solucdo de cloro a 200 ppm para sua assepsia,
em seguida foram cortados em tamanhos menores fazendo uso de facas inoxidavel para
facilitar a moagem (REIS, ASCHERI, DEVILLA, 2010).

Os pedacgos foram triturados em liquidificador industrial com agua em abundancia para
a desintegragao das células e liberagdo dos granulos de amido. Apds 3 minutos de trituragao,
o produto foi filtrado em tecido de malha para separagdo das fibras do material soluvel. O
filtrado foi denominado de leite de amido. Apds decantagdo por aproximadamente 1 h do
leite de amido, o sobrenadante foi desprezado e a fécula seca em estufa a 45°C por 12h
(NUNES; SANTOS; CRUZ, 2009).

ELABORACAO DE IOGURTES E BEBIDAS LACTEAS

Elaboragdo de logurte Batido

Para a elaboracdo do iogurte, foram utilizados 3L de leite de vaca pasteurizado, 150g de
iogurte natural, 270g de acucar cristal e 300g de morangoe0,03g de fécula de mandioca
(MOLETA, 2006).

Primeiramente o leite foi aquecido, juntamente com o agucar e a fécula a uma
temperatura de 1002C para eliminacdo da flora competitiva e patogénica, foi resfriado a
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temperatura ideal de 452C. Quando atingida a temperatura, foi acrescentado o iogurte
natural e mantido a temperatura ideal de crescimento dos microrganismos Lactobacillus
delbrueckii sub sp. bulgaricus, o Streptococcus salivarius sub sp. Thermophilus. Para a adi¢do
do sabor, a polpa de morango foi elaborada segundo MOLETA, 2006.Apds a obtengdo o
iogurte foi adicionado a polpa de morango e refrigerado a temperatura de 22C a 62C.

Elaboracao de logurte Probidtico

Para a preparacdao do iogurte probidtico foram utilizados 3L de leite de vaca
pasteurizado, 1600 mg de fermento lacteo probidtico da marca BioRich®e0,03g de fécula de
mandioca, 300 g de morango e 270 g de acgucar.lnicialmente o leite foi fervido com a fécula e
resfriado até45°C, em seguida foi adicionado o fermento lacteo probidtico e
homogeneizado. Foi mantido a temperatura para que ocorra a fermentacdo por 6 horas.
Apds a obtencdo do iogurte, esse foi adicionado de acucar, polpa, resfriado e mantido a
temperatura de 22C a 62C.

Elaboragdo de Bebida Lactea

Para a producdo da bebida lactea foi utilizada a metodologia descrita para o iogurte e
apo6s a obtengdo desse foi adicionado 30% de soro de leite sobre o volume total de produto
adquirido, homogeneizado e acondicionados em potes plasticos a temperatura de 29C a 62C.
A elaboragdo da bebida lactea foi representada pela Figura 2.

[ ESTERILIZACAOQ J

l

[ CONTROLE DE ‘

TEMPERATURA(42° C)

l

‘ CULTIVO INICIADOR ‘

l

RESFRIAMENTO
(incubacdo)

ADICAO DE POLPA

‘ ADICAO DE SORO DE LEITE J

l

‘ HOMOGENEIZACAO ‘

!

REFRIGERACAO

Figura 2 - Esquema de producdo de bebida lactea.
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AVALIACAO FiSICO-QUIMICA

Acidez Total

Para analise de acidez total foi pesado de 10 g da amostra e titulado com NaOH 0,1 M. E
o resultado calculado em graus Dornic.

PESAGEM DA
AMOSTRA

DILUICAO EM AGUA J

|

|\ ADICAQ DA SOLUCAO ‘

DE FENOLFTALEINA

TITULAGAQ

[ DETERMINAGAO DA J

ACIDEZ

Figura 3 - Esquematizacdo da determinacdo da acidez total por meio de adi¢do de
fenolftaleina e NaOH em concentragdo de 0,1M.

pH

Para avaliar o pH, foi pesado 10g da amostra em um béquer e realizada a leitura em
pHmetro digital calibrado da marca Gehaka PG 1800 pHmetro digital (Anexo B), segundo
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1990), de acordo com a Figura 4.

[ PESAGEM DA AMOSTRA ]

[ DILUICAO EM AGUA ]

v

[ AGITACAO ]

y

[ DETERMINACAO DO pH ]

Pégina | 32 Figura 4 - Esquema de determinagdo do pH.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Contagem Total de Microrganismo Aerdbio Meséfilos

O numero total de microrganismo foi determinado pelo processo de contagem em
placas, utilizando-se o meio de cultura Plate Count Agar (PCA), apds a inoculacdo as placas
foram incubadas invertidas, a 28°C por 48 horas e a contagem foi feita utilizando-se um
contador de col6nias (MOREIRA et al. 2009).

Avaliacdo Sensorial

Para a realizacdo da andlise sensorial foi selecionado, aleatoriamente, 48 provadores
nado treinados entre graduandos da Faculdade Integrado. Essas pessoas se depararam com
uma ficha de avaliagdo global (anexo A), conforme DUTCOSKY (2013), o teste foi realizado
com seis amostras distintas de iogurte. Os provadores foram informados que deveriam
provar uma amostra por vez, e que preenchessem a ficha de avaliacdo do teste de escala
hedonica modelo de 9 pontos e a realizar o mesmo procedimento para todas as amostras.
Foi solicitado que bebessem dgua nos intervalos entre uma amostra e outra para que o
gosto nao interferisse na amostra seguinte.

Os testes sensoriais foram realizados no laboratdério de Andlise Sensorial da Faculdade
Integrado de Campo Mourdo. Para a avaliagdo das amostras, foram servidas 50 mL de cada
amostra em copos plasticos descartaveis codificados com nimeros aleatérios de trés digitos,
aproximadamente a temperatura de 12°C. (SANTANA et al. 2006).

Para a realizagdo da analise sensorial a pesquisa teve que passar pelo Comité de Etica,
onde este foi submetido e protocolado com o niumero 34696714.7.0000.0092 no dia 05 de
agosto de 2014, sendo aprovado no dia 19 de agosto de 2014.

ANALISE ESTATISTICA DOS RESULTADOS

SEXO: IDADE:
CODIGO DA AMOSTRA:

Avalie a amostra de iogurte batido espessado com fécula de mandioca e use a escala abaixo para indicar

0 quanto vocé gostou ou desgostou.

9 - gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei/nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

() TEXTURA ( )SABOR

Comentdrios:

Fonte: DUTCOSKI, 2013.
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Os resultados dos testes sensorial, fisico-quimicos e microbiolégicos foram avaliados
pela analise de variancia (ANOVA), utilizando o software Sisvar, e as diferencas estatisticas
pelo teste de Tukey sendo aceito como grau de significancia 5% (p<0,05) e os valores obtidos
foram expressos em forma de figuras e/ou tabelas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Seis amostras de iogurtes e bebidas lactea caseiras foram analisadas quanto a
caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas.

Os valores obtidos para pH das amostras analisadas encontram-se descritos na Tabela

Tabela 1 - Valores de acidez (2Dornic) e pH (4,5) de seis diferentes amostras de iogurtes
caseiros espessados e/ou ndo com amido de mandioca.

pH 4,50 4,52 4,85 4,69 3,92 4,19
Acidez 872 832 692 752 712 93¢

Nota: 1 — logurte com amido; 2 — logurte sem amido; 3 — Bebida lactea com amido; 4 —
Bebida lactea sem amido; 5 — Probidtico com amido; 6 — Probidtico sem amido.

Fonte: Laboratdrio de Quimica 1 da Faculdade Integrado de Campo Mourdo, PR.

Conforme observado na tabela 1, o pH nas amostras dos iogurtes e na bebida lactea
variaram de 3,92 a 4,85. Esses valores corroboram aos encontrados por Giese et al. (2010),
foram de 3,83 a 4,01. Drunkler (2011), obteve os seguintes resultados: 6,52 a 7,29, sendo
maior que os valores de referéncia e os resultados encontrados. Assim como o autor citado
anteriormente, Moreira et al. (2009), alcancou valores entre 3,76 a 4,39. Os resultados
obtidos dos autores citados ndo condizem com os valores encontrados na pesquisa.

O valor de pH esta relacionado a atividade metabdlica das bactérias, podendo favorecer
um certo grupo em relacdo ao outro. No caso da fermentacdo do iogurte, bactérias do
género Lactobacillus crescem e toleram valores de pH mais baixos do que as pertencentes
ao género Streptococcus (GIESE et al., 2010).

O pH esta relacionado com a conservagdo dos alimentos, os que apresentam pH abaixo
de 4,5 sendo o iogurte com amido, probiético com amido e sem amido sdo mais seguros do
ponto de vista microbioldgicos.

O 4cido lactico produzido durante a fermentac¢do contribui para a desestabilizagao da
caseina, provocando coagulagdo no ponto isoelétrico (pH 4,6 a 4,7), conduzindo a formacgao
de iogurte (ROBERT, 2008).

Contudo, todas as formulagdes, exceto a bebida ldctea com amido alcangaram o pH do
ponto isoelétrico da proteina. Esse valor acima do pH foi devido ao fato de ter sido
adicionado soro apds a coagulagao do leite.
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Em relacdo a acidez, as analises registraram valores que oscilaram entre 712 a
932Dornic em iogurtes com amido de mandioca e 752 a 932Dornic sem o espessante. De
acordo com Souza (1991), a bebida lactea fermentada caracteriza-se por apresentar acidez
mais elevada e metabdlitos produzidos por bactérias dacido lacticas que inibem o
crescimento de microrganismos indesejaveis, e os iogurtes comumente possui acidez menor.

Os valores encontrados neste trabalho também estdo dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislacao (MINISTI—fRIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, 2000), para leites
fermentados 602 a 2002Dornic. Cunha et al. (2008) observou, ao trabalhar com a avaliacdo
fisico quimica, microbioldgica de bebida lactea e fermentados adicionados de probidticos,
uma acidez média de 72,332Dornic, valor préximo aos obtidos neste trabalho.

Moreira et al. (2009), por sua vez, obteve os seguintes resultados: 57 a 1202 Dornic
respectivamente, ja Oliveira et. al. (2013), encontrou 382 a 2302 Dornic, onde estes valores
se encontram fora dos valores aceitos pela legislacdo, bem como discorda dos resultados
encontrados nesta pesquisa.

Os resultados obtidos para aerdbios mesofilos nas amostras analisadas encontram-se
descritos na Tabela 2.

Tabela 2 - Contagem de aerdbios mesdfilos presentes em seis diferentes amostras de
iogurtes caseiros, espessados com e/ou sem amido de mandioca.

2,3 x 107 UFC/g
Incontaveis
Incontaveis

2,5 x 10 UFC/g
Incontaveis

6 Incontaveis

u b wWN P

Nota: 1 — logurte com amido; 2 — logurte sem amido; 3 — Bebida lactea com amido; 4 —
Bebida lactea sem amido; 5 — Probidtico com amido; 6 — Probidtico sem amido.

Fonte: Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Faculdade Integrado de Campo Mourdo, PR.

De acordo com a contagem de unidades formadoras de colonias (UFC), foram
encontrados os seguintes resultados: as amostras Il, Ill, V e VI apresentaram uma
guantidade incontdvel de microrganismos, jd nas amostras | e IV o numero de
microrganismos ficaram entre 2,3 x 107 UFC/g e 2,5 x 1011 UFC/g.

A legislagdo permite que os produtos que tenham em sua composi¢do culturas
probidticas devem alegar a espécie do microrganismo. A quantidade em unidades
formadoras de colbnias, sendo que esta quantidade tem de ser superior a quantidade
estabelecida pela ANVISA que é de 108 UFC/ml ou g a 109 UFC/ml ou g. Valores inferiores ao
definido podem ser permitidos desde que a empresa comprove a eficiéncia do produto
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2008).

Segundo Casarotti (2009), a Comissdo Tecno-cientifica de Assessoramento em
Alimentos Funcionais e Novos Alimentos, instituida junto a Camara Técnica de Alimentos,
recomenda que um alimento funcional probidtico deva aumentar a sua concentragdo
minima de 106 UFC/g para 108UFC/g, visto que a perda desses probidticos em iogurtes e
leites fermentados é muito alta, devido a sua baixa resisténcia. Justificando assim a
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guantidade de microrganismos encontrada nesse experimento, sendo encontrado para
aquela aliquota 1,525x104, sendo este um valor muito inferior ao previsto na legislagao.

Os resultados do teste de aceitagdo com as amostras dos iogurtes e bebida lactea (0,03
g/L de amido de mandioca) foram tabulados e apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Média das notas atribuidas a textura e sabor por 48 provadores para iogurte,
probidticos e bebidas lactea, elaboradas com e sem concentragdes de amido.

Textura 7,58a 7,10ab 6,87ab 6,64ab 6,35b 6,54ab

Sabor 7,62a 7,14ab 6,83ab 6,27b 6,79ab 6,91ab

*Valores médios seguidos pela mesma letra, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
(p>0,05).

Nota: 1 — logurte com amido; 2 — logurte sem amido; 3 — Bebida lactea com amido; 4 —
Bebida lactea sem amido; 5 — Probidtico com amido; 6 — Probidtico sem amido.

Fonte: Laboratdrio de Anélise Sensorial da Faculdade Integrado de Campo Mouréo, PR.

As formulagGes dos iogurtes com amido de mandioca apresentaram o melhor resultado
com relacdo a textura e sabor.

Os dados obtidos do teste de aceitacdo analisados por ANOVA e teste de média de
Tukey (Tabela 3), mostraram que as amostras 2, 3, 4 e 6 ndo diferiram significativamente
(p<0,05) entre si em relacdo a textura e a amostra 5 apresentou de menor valor absoluto.
Em relagdo ao teste de sabor, a amostra 1 e 4 diferiram significativamente (p<0,05) das
demais amostras.

CONCLUSAO

Podemos concluir que as formulagbes apresentaram uma quantidade minima
necessdria de microrganismos para a caracterizagdo como iogurtes e probiéticos.

O iogurte batido com e sem espessante obteve maior aceitagdo sensorial no atributo
textura e sabor. O amido ndo influenciou na aceitagdo do sabor desse produto e nao
contribuiu positivamente na textura da bebida lactea.

O pH obtido no iogurte com amido, probiético com amido e sem amido foram
adequados para conserva¢do do produto, tendo valores abaixo de 4,5, sendo considerados
seguros no ponto de vista microbiolégico.

A inclusdo do iogurte na alimentacdo oferece diversos beneficios como um melhor
funcionamento do intestino, pois o Bifidobacterium compete por espaco e combate as
bactérias putrefativas e patogénicas presentes, atua na melhora da constipacdo, estimula o
sistema imunoldgico, aumenta a absorcdo de minerais e a produgdo de vitaminas.
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Sensory, physical-chemical and
microbiological aspects of yoghurts and
milk drinks thickened with cassava starch
(Manihot esculenta Crantz)

ABSTRACT

Yogurt is a fermented product by specific microorganisms. It has rich nutrient
composition and due to the fermentation process, there is lactose consumption, and
therefore, it is an excellent substitute for those who have an intolerance to milk in natura.
This study aimed to evaluate the sensory, physicochemical and microbiological quality of
yogurts and dairy beverages thickened with cassava starch. The extraction of starch was
previously prepared, then the beaten yogurt, probiotic and the dairy beverage were
elaborated using cassava starch as a thickener in the concentration of 0.03 g. The
physicochemical characteristics were evaluated where the acidity and pH were analyzed by
the method of analytical standards by Adolfo Lutz. The microbiological analyzes of aerobic
mesophilic count was performed according to the methodology described by Silva. The
acceptance testing was conducted according to Dutcosky the test results were evaluated by
analysis of variance (ANOVA) using the Sisvar software, the statistical differences by Tukey
test. The results of pH and acidity ranged from 3.92 to 4.85 and 69 to 93 Dornic respectively.
Regarding the microbiological analysis, the required microorganisms to the characterization
of yogurt and probiotics were reached. In the sensory analysis the sample which obtained
better acceptance in relation to texture and flavor was the yogurt with starch.

Keywords: Dairy beverage; yogurts; Cassava starch; Sensory aspect; Microbiological.
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