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DESENVOLVOMENTO E AVALIACAO CENTESIMAL DE FROZEN YOGURT SABOR MORANGO
ADICIONADO DE CHIA (Salvia hispanica)

Laura Adriane de Moraes Pinto!, Fernanda de Oliveira Tavres?, Gustavo Affonso Pisano Mateus®, Mariana Oliveira
Silva®, Monique Mouta®, Raquel Guttierres Gomes®

RESUMO: Os consumidores vém buscando por alimentos que tragam, além da funcéo de nutrir, beneficios extras
a saude, tal fato, tem impulsionado o desenvolvimento de novos produtos pelas empresas alimenticias. Frozen
yogurt € uma sobremesa lactea fermentada e congelada, que se difere dos sorvetes em geral, pois antes do
batimento e congelamento este passa por uma etapa prévia de fermentacdo, aliando assim, as caracteristicas
fisicas do sorvete com as propriedades sensoriais e nutricionais dos iogurtes. O presente trabalho objetivou o
desenvolvimento e caracterizagéo fisico-quimica de um frozen yogurt sabor morango. Foram elaboradas quatro
formulagbes com diferentes quantidades de chia (Salvia Hispéanica). A formulagdo F; ndo teve chia incorporada a
sua formulagéo, ja as formulagcdes F, e F; apresentavam 1,5g e 3,0g, respectivamente, de chia em sua
composicao, enquanto que a formulagdo F, apresentou 4,5g de chia em pd para cada litro de leite utilizado no
processo. Foram realizadas analises fisico-quimicas para avaliagdo dos teores de gordura, proteinas, cinzas e
umidades. As analises fisico-quimicas apresentaram para o teor de proteinas valores entre 3,41 e 3,7% e para
gorduras entre 11,4 e 11,6%. Ja para umidade, o teor encontrado variou entre 79 a 82% entre as formulagdes e o
teor de cinzas entre 0,80 e 1,08%. Assim, o produto mostra-se um alimento com boas propriedades, promovendo
uma série de beneficios a saude do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Chia, Frozen yogurt, Simbiético.

1 INTRODUCAO

O seguimento de gelados no Brasil vem crescendo a cada ano. Segundo a ABIS (Associa¢cdo Brasileira
das Industrias e do Setor de Sorvete) o consumo médio per capto nos Ultimos dez anos, aumentou de 3,83 litros
por ano para 6,19 litros, mostrando um aumento de cerca de 61,61%.

O desenvolvimento de novos produtos que além da funcdo de nutrir promovam beneficios a salde vem se
tornando uma nova tendéncia de mercado. Nos dias de hoje, o consumidor estda em busca de produtos que
possuam nao sO caracteristicas atrativas, mas que também promovam o bem-estar (SANTANA et al., 2012).

Popularmente conhecida como frozen yogurt, a sobremesa lactea fermentada e congelada, se difere dos
sorvetes em geral, pois, antes do batimento e congelamento esta passa por uma etapa prévia de fermentacao,
unindo assim as caracteristicas fisicas do sorvete com as propriedades sensoriais e nutricionais dos iogurtes
(ALVES et al., 2009).

Segundo a legislacao brasileira, frozen yogurt € um produto obtido basicamente da fermentacéo do leite
através da acdo dos microrganismos Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus ou a partir de iogurte
com ou sem a adi¢cdo de outras substancias, sendo posteriormente aerado e congelado (ANVISA, 2000).

O frozen yogurt pode ser uma alternativa saudavel ao consumo de sorvete a pessoas que sofrem com
obesidade, doencas cardiovasculares e intolerancia a lactose, pois estes podem consumir estes produtos devido
ao seu baixo conteudo de gordura e reduzido teor de lactose. Além disso, o frozen yogurt apresenta maior shelf-
life quando comparado ao iogurte (PEREREIRA et al., 2012).

A semente de Chia (Salvia hispanica) é uma semente andina de uso milenar, sendo seu uso no Brasil
recente (MANARINI e THERON, 2012). Tanto as propriedades fisico-quimicas como as propriedades funcionais
ligadas a semente de chia sdo importantes para a fabricacao de produtos alimenticios como sobremesas, bebidas,
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paes, geleias, biscoitos, emulsdes (CAPITTANI et al., 2012). Estudos recentes utilizando a semente e a farinha de
chia mostram que esta possui um alto grau de funcionalidade, podendo ser usada em diversos seguimentos
alimenticios para agregar um maior valor nutricional as formulacées (MVENDEZ, 2008).

O objetivo deste trabalho foi elaborar um frozen yogurt sabor morango adicionado de chia a fim de
melhorar sua qualidade nutricional e avaliar efeitos da adicao de chia nas caracteristicas fisico-quimicas.

2 MATERIAL E METODOS
FABRICAGAO DO FROZEN YOGURT

Para cada formulacdo de iogurte foi utilizado 1 litro de leite tipo B pasteurizado a 85°C/15 minutos,
adicionado de chia previamente triturada nas quantidades pré-estabelecidas para cada formulacédo e acrescida
ainda de 6,8% de acucar refinado. As formulacdes foram denominadas da seguinte maneira: F; sem adicao de
chia, F, adicionado de 1,5 gramas, F; adicionado de 3,0 gramas e F, com adicdo de 4,5 gramas de chia. A mistura
foi homogeneizada e resfriada até 42°C para posterior adicdo de 3% da cultura lactica Chr. Hansen (contendo os
microrganismos Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bugaricus).
O processo de coagulacao foi realizado em estufa a 42°C, até que o pH atingisse o valor de 4,6. Posteriormente
os iogurtes foram resfriados em banho de gelo até 5°C para cessar a atividade microbiana, em seguida foram
armazenados sob refrigeragcdo a 4°C por 14 horas até sua utilizagdo no preparo do frozen. Para a fabricacdo do
frozen, cada formulacdo de iogurte foi acrescida de 10 g de liga neutra juntamente com 10 g de emulsificante
(Emustab) e 2,0 mL de aromatizante sabor morango. A mistura foi homogeneizada em sorveteira industrial por 10
minutos. O iogurte congelado foi armazenado em recipientes plasticos a -18°C por 4 dias para maturacao.

As analises fisico-quimicas realizadas foram: teor de gordura, onde este foi determinado através do
método de Gerber, ja a proteina, pelo método de micro-Kjeldahl. O teor de cinzas e umidade, foram determinados
segundo a AOAC (2007). Todos os parametros foram avaliados em ftriplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos na caracterizagao fisico-quimica para as diferentes formulagdes do
frozen yogqurt.

Tabela 1 — Caracterizacao Fisico-Quimica.

Andlise F1 F, Fs (=
Proteina (%) 3,41°+0,11 3,60°+0,02 3,66°+0,01 3,7°+0,00
Gordura (%) 11,4%+0,17 11,3%0,05 11,4%+0,00 11,6°+0,05
Umidade (%) 82,68%+1,27 82,54°+1,12 80,00°+0,67 79,87°+0,00

Cinza (%) 0,80°+0,05 0,81%+0,09 0,98°+0,09 1,08°+0,07

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, nao diferem entre si significativamente (p<0,05).

O valor de proteina variou de 3,41 a 3,7%, conforme apresentado na Tabela 1, podendo ser observado que
as amostras apresentaram diferenga significativa (p < 0,05) entre as quatro formulagbes analisadas. Este fato
pode ser explicado devido ao alto teor de proteina presente na chia, uma vez que os valores obtidos aumentaram
a medida que ocorreu o aumento da quantidade de chia presente nas formulagées. Corte (2008) em seu trabalho
encontrou valores que variaram de 3,18 a 3,69% de proteina e Finco et al. (2011) ao elaborar um iogurte com
farinha de gergelim encontrou 3,87%. Ja Gongalves e Eberle (2008) em seu estudo encontraram apenas 2,43%.

O teor de gordura apresentou uma variacédo de 11,3 a 11,6%, sendo o maior teor encontrado na
formulagéo F,. De acordo com a Tabela 1, pode-se notar que ndo houve diferenca significativa ao nivel de 5% de
significancia entre as amostras. Este fator torna-se de extrema importancia, uma vez que pretende-se desenvolver
um produto saudavel, e que a gordura em excesso torna-se prejudicial a saude. A adigdo de chia nao influenciou
significativamente neste pardmetro. Ainda referente aos trabalhos de Corte (2008) e Gongalves e Ebberle (2008),
estes encontraram valores distintos, onde o primeiro obteve o valor de 2,24 a 2,45% para gordura e o segundo
obteve 13,98%.
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Para a umidade, os valores variaram de 79,87 a 82,68% entre as amostras, sendo o maior teor de
umidade encontrado na formulagédo F; (isenta de chia). Ao nivel de 5% de significancia, houve diferenca
significativa entre as amostras. A partir da Tabela 2, p6de-se observar que a medida que em que a chia foi
acrescida no frozen yogurt, propiciava a redu¢céo da umidade, mostrando que os parametros se correlacionam.

Analisando a Tabela 1, pdéde-se notar uma variagao de 0,8 a 1,08% para o teor de cinzas entre as
formulagbes, constatando assim uma diferenga significativa entre as amostras ao nivel de 5%. Segundo estudos
realizados por Perreira et al. (2012) em seu trabalho intitulado por influéncia do pH nas caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de frozen yogurt, o teor de cinzas encontrado foi de 0,87%.

4 CONCLUSAO

A adicdo de chia foi eficaz entre as amostras atuando positivamente no enriquecimento nutricional do
frozen yogurt em relagdo a amostra padrdo, uma vez que os teor de proteina de proteina, umidade e cinzas
apresentaram diferenca significativa ao nivel de 5%, porém para os teores de lipideos, estes permaneceram
inalterados. Além do enriquecimento nutricional a adicdo de chia destaca-se por agregar por agregar valor ao
gelado. Dessa forma, a producdo do frozen yogurt adicionado de chia pode ser uma boa alternativa para a
indUstria lactea, uma vez quetraz aliado as caracteristicas agradaveis dos gelados beneficios para a
salde. Assim, a producdo do frozen yogurt adicionado de chia pode ser uma boa alternativa para a industria de
produtos lacteos.
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