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DESENVOLVIMENTO DE IOGURTE DE MARACUJA ADICIONADO DE
CULTURA PROBIOTICA E FIBRAS
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RESUMO: A crescente demanda de consumidores em busca por alimentos altamente nutritivos e
considerados funcionais, que tenham um desempenho de fungbes terapéuticas e preventivas, esta gerando
um aumento no consumo de iogurtes em geral. Esta € a nova “mola” que impulsiona a industria e os
pesquisadores a desenvolver novos produtos e tecnologias que atendam as exigéncias dos consumidores,
pois, estes estdo a cada dia mais informados sobre os beneficios que uma dieta saudavel e enriquecida
com essa nova gama de produtos funcionais pode trazer, tanto no aspecto da saude quanto da aparéncia.
Este trabalho tem por objetivo desenvolver um produto funcional que atenda as exigéncias do consumidor e
que apresente a industria uma alternativa de agregar valor a um produto tradicional. Portanto, o iogurte que
sera desenvolvido é considerado um alimento probiotico, que sdo os produtos que podem carrear de forma
viavel bactérias naturais da flora intestinal humana, quando estes sdo destinados ao consumo, e é
considerado funcional porque as bactérias probidticas s&o as responsaveis por recompor a microbiota
intestinal do hospedeiro, e pelas fibras que possuem a capacidade de melhorar o desempenho do processo
digestivo. A elaboracdo do iogurte sera feita pela fermentagéo do leite utilizando-se a cultura probidtica Bio
RICH contendo Lactobacillus acidophilus La-5, Bifidobacterium BB-12 e Streptococcus thermophilus, doada
pela Industria de Ingredientes Alimenticios Chr. Hansen Ind. e Com Ltda instalada em Valinhos-SP, apés o
processo de fermentacdo de 4 horas o iogurte sera batido com polpa de maracuja in natura para a sua
saborizagao e aromatizagao, sera adicionado corante amarelo crepusculo e vermelho brilhante até obtencao
da coloragéo tipica da fruta, apds o processo de batimento dos ingredientes sera adicionado ao iogurte a
fibra em po soluvel de goma guar BIOFIBER adquirida no comércio local de Ponta Grossa — PR, entao sera
feita a homogeneizagdo com uma colher para a sua completa dissolugdo, apds este processo o iogurte sera
acondicionado em porgdes em copos plasticos cobertos com papel filme em refrigeracao. Sera realizado um
Teste Sensorial de Aceitabilidade para avaliar se o produto sera aceito sensorialmente. O resultado
esperado é a obtencdo de um produto com qualidade sensorial, que seja probidtico e funcional oferecendo
mais uma opgao de alimento funcional para os consumidores.
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