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AVALIACAO DO EFEITO DA ADICAO DE DIFERENTES ESPESSANTES NA
036 VISCOSIDADE DO IOGURTE DESNATADO. Karina Marquardt, Camila Duarte Teles, Simone
Hickmann Flores (orient.) (UFRGS).

Atualmente, a consciéncia dos efeitos nocivos da gordura na salde humana, aumentou a demanda por produtos
lacteos com teor reduzido ou sem gordura. Dietas com altas quantidades de gordura estdo relacionadas com
colesterol alto, distirbios digestivos e stress. Além disso, as dietas com pouca quantidade de gordura reduzem os
riscos de doencas cardiacas, diabete e cancer. Assim, as industrias procuram desenvolver constantemente produtos
com baixo teor de lipidios, constituinte responsavel pela textura, cremosidade, consisténcia, sabor e odor de muitos
alimentos. Dentro deste contexto, o iogurte desnatado é uma alternativa para os consumidores. Entretanto este tipo de
iogurte tem sua consist°ncia prejudicada, pois os lip?dios caracterizam-se por melhorar os atributos sensoriais referentes
a0 corpo do produto. A consist®ncia do iogurte ® influenciada por diversos fatores, como qualidade do leite, teor de s-lidos
e do tipo de processamento. Os espessantes s«o uma alternativa para aplica-«o em iogurtes desnatados, j§ que aumentam
a consist®ncia do produto, substituem a gordura em alguns alimentos e, conseq¢.entemente, melhoram a aceita-«o por parte
- do consumidor. O objetivo deste trabalho foi melhorar a consist°ncia e os atributos sensoriais do iogurte desnatado utilizando
planejamento fatorial e metodologia de superfcie de resposta. Na primeira etapa testaram-se tr°s espessantes: goma de tara,
goma guar e goma xantana e sua intera-»es e avaliou-se a viscosidade, sin®rese e apar°ncia do produto. A partir dos resultados
escolheu-se a goma guar e a goma xantana para serem utilizadas posteriormente, j§ que as mesmas aumentaram a viscosidade,
minimizaram a sin@rese e obtiveram as melhores notas para apar°ncia.
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