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RESUMO

Este estudo teve como objetivo desenvolver um iogurte grego com adicao
de corante natural de betalainas, visando atender a demanda dos
consumidores por alimentos saudaveis e saborosos. O iogurte grego é
apreciado por sua textura densa e pela concentracdo elevada de sélidos
totais, tornando-se popular entre os consumidores em busca de produtos
lacteos de alta qualidade. Para avaliar a estabilidade e qualidade desse
novo produto, realizou-se um estudo ao longo de 28 dias de
armazenamento refrigerado. A formulacao do iogurte incluiu leite
pasteurizado, aclcar, leite em pd e culturas de (Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus). O
processo de producao envolveu a fermentacao da mistura a 43 °C por
aproximadamente 6 horas, até que o pH atingisse 4,5. Em seguida, o
iogurte foi submetido a um processo de dessoragem sob refrigeracao e
enriquecido com extrato de betalaina, obtido da beterraba. Para conferir
sabor, uma geleia de frutas vermelhas foi adicionada antes do envase em
potes de 140g. Durante os 28 dias de armazenamento, diversas andlises
foram conduzidas para avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do
iogurte. Os resultados revelaram que o pH variou entre 4,11 e 4,18, a
acidez variou de 0,93 a 1,04 g de acido latico por 100g, e os sélidos
sollveis totais oscilaram de 17 a 20,66 °Brix. Surpreendentemente, esses
parametros permaneceram estdveis ao longo do tempo, indicando que o
produto manteve sua qualidade fisico-quimica durante o armazenamento.
Quanto a cor, a adicdo do corante natural de betalainas nao teve impacto
negativo. Houve alguma variacdo nos parametros de cor, como L*
(luminosidade) e h* (angulo de tonalidade), mas apenas o parametro L*
foi significativamente afetado pelo tempo. Os parametros a* (vermelho
vs. verde), b* (amarelo vs. azul) e C* (saturacdao de cor) permaneceram
estdveis. Além disso, a diferenca global de cor permaneceu abaixo do
limite perceptivel ao olho humano, indicando que a cor do iogurte ndo se
alterou de forma perceptivel durante o armazenamento. Em resumo, este
estudo demonstrou que ¢é vidvel desenvolver um iogurte grego
enriquecido com corante natural de betalainas, mantendo a estabilidade
de suas caracteristicas fisico-quimicas e de cor ao longo de 28 dias de
armazenamento refrigerado. Isso representa uma contribuicao
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significativa para a oferta de opcdes de produtos sauddveis e atrativos no
mercado de laticinios, atendendo as expectativas dos consumidores em
busca de alimentos saborosos e nutritivos.
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