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DESENVOLVIMENTO DE IOGURTE GREGO SABOR FIGO
ENRIQUECIDO COM PROTEINAS DO LACTOSSORO

Talitha Santos Rocha Carvalho, Ana Caroline Barroso da Silva, Diego Padua
de Almeida, Katia Yuri Fausta Kawase, Jodo Renato de Oliveira Escudini, Juliana
Gongalves Vidigal

O iogurte é um alimento nutritivo, constituido de uma rica fonte de proteinas,
calcio, fésforo e vitaminas. O “tipo grego” possui uma concentragao de sélidos
totais de aproximadamente 24%, desta forma € um produto com melhor textura
e cremosidade, o que o torna cada dia mais consumido. O figo € uma fruta
relacionada a melhora da prisdo de ventre, pois é fonte de fibras que auxiliam na
mobilidade do transito intestinal. O soro de leite (lactossoro) apresenta aspectos
importantes, como a rapida absorcao e facil digestibilidade, aumentando o teor
proteico do produto principalmente com aminoacidos indispensaveis. As
proteinas do lactossoro possuem caracteristicas favoraveis para seu uso em
alimentos e seu perfil de aminoacidos é muito semelhante ao das proteinas do
musculo. Este trabalho tem como objetivo a produgao de iogurte do “tipo grego”
sabor figo com enriquecimento proteico a partir da adicdo de lactossoro
concentrado, que apresente adequados parametros fisico-quimicos e
microbiolégicos. Os produtos foram elaborados no setor de laticinios do
IFFluminense campus Bom Jesus. Para andlise microbioldgica foram avaliados
coliformes termotolerantes. As analises fisico-quimicas realizadas foram:
proteinas, acidez titulavel, pH, umidade e atividade de agua. Os produtos
estavam em conformidade com a legislagcdo vigente para parametros
microbiolégicos (RDC 12/2001, ANVISA). A partir da adicdo do concentrado,
observou-se um aumento proteico de 3,82 (média das formulagbes sem adicao)
para 4,91 g/100mL quando adicionado 5% e 6,04 g/100mL quando adicionado
10%. Além destes, os valores de acidez titulavel encontram-se em conformidade
com a IN n°46/2007 (MAPA). Os produtos s6 apresentaram separacdo de fase
na primeira adicdo de 10% de lactossoro, porém sua pré-mistura com acucar e
liquidificacdo com o0s demais ingredientes, proporcionou uma melhor
homogeneizacdo na sua elaboracédo. Conclui-se que as adicbes de 5% e 10%
de lactossoro concentrado a formulagdo do iogurte “tipo grego” apresentou
resultados satisfatérios para parametros preconizados pela legislacdo brasileira
vigente além de apresentar adequabilidade técnica de producéo.
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