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aceitacao sensorial de iogurte conce
de sorgo. Foram desenvolvidas duas
4% de farinha de sorgo. Hou
-antioxidantes e nos atributos sensor
para aroma (p>0,05). O iogurte con
mostrou maiores propriedades funci
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formulacdo de maior qualidade 1
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gurtes com cereais aumenta, os beneficios a
ibras alimentares e compostos bioativos. Dessa
oi avaliar as propriedades antioxidanies e &
ntrado tipo grego adicionado de farinha integral
formulacdes de iogurte concentrado, com 2% e
e diferengca significativa nas propriedades
ais entre as duas formulacdes (p<0,01), exceto
n 4% de adicao de farinha de sorgo, foi o que
onais (p<0,01), porem nao foi o mais aceito. A
10 iogurte concentrado tipo grego pode ser uma
tender a demanda da populacdo por alimentos
studos s&0 necessarios para meihor adequar a
wutricional com 0s aspectos sensoriais que
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ABSTRACT: The enrichment of yogurt with cereals increases the benefits to human
health, due to the addition of dietary fiber and biocactive compounds. Thus, the
objective of this work was to evaluate the antioxidant properties and the sensoriai
acceptance of concentrated Greek type yogurt added of sorghum integral flour. Two
formulations of concentrated yogurt with 2% and 4% of sorghum flour were

developed. There was a significant

difference in antioxidant properties and sensory

attributes between the two formulations (p <0.01), except for aroma (p> 0.05). Yogurt

with 4% addition of sorghum flour sh
but it was not the most accepts
concentrated Greek-type yoghurt ca
population's demand for more nutriti

determine its choice.
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owed the highest functional properties (p <0.01),

id The addition of whole sorghum flour to
ous foods. However, more studies are needed to

better tailor the formulation of higher nutritional quality to the sensory aspects that

be a viable and healthy alternative ioc meet the

products.
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INTRODUCAOQ

A preocupacao dos consumidores em relagdo a uma alimentacdo saudavel,
vem impulsionando pesquisas de desenvolvimento de novos produtos para atender
esta atual demanda, ofertando produtos diferenciados, com maior atratividade,
saborosos e de custo acessivel (PELEGRINE; AGUIAR; IODELIS, 2015, RAMOS et

al., 2009).

Derivados lacteos, sobretudo, i¢
desenvolvimento de novos produtos,
consumidor, além dos beneficios con
Cconsumo.

logurte concentrado, também p
um produto lacteo fermentado por bac
Oriente Médio, cuja origem € advinda
caracteristicas de maciez e consistér
2012). Segundo Senel et al. (2011),
produtos fermentados concentrados ¢
mercado, sua comercializacdo é rea
apresentacdes (PELEGRINE; AGUIAR

Neste contexto, o enriquecim
beneficios a saude humana, devido

pgurtes, tem sido largamente utilizados para o
devido a sua grande aceitagdo pelo mercado
feridos a saude humana, associados ao seu

opularmente conhecido como iogurte grego €
térias laticas termofilicas muito consumido no
do iogurte com remocé&o parcial do soro com
ncia semelhante a creme (FERREIRA et al.,
o ijogurte concentrado tipo grego € um dos
om maior produg¢do e consumo no mundo. No
izada em produtos de diferentes sabores e
., IODELIS, 2015).

ento cle iogurtes com cereais aumentia 0s
a adicdo de fibras alimentares e compostos

bioativos, que melhoram ainda mais a imagem positiva que este produto ja possui
(PELEGRINE; AGUIAR; IODELIS, 2015). O sorgo, que & um cereal rico em fibras e

composios bioativos (antioxidantes),
pode ser uma opg¢ao viavel, pois seu ¢
desenvolvimento de varias doencas ci
2004; TAYLOR, st al., 2014).

sem alérgenos e com baixo teor de gordura,
onsumo esta associade a reducdo do risco de
Onicas nao transmissiveis (AWIKA; ROONEY,

Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades antioxidantes e

a aceitagdc sensorial de iogurte co

integral de sorgo.
METODOLOGIA

Este trabalho foi realizado na
Campus Sete Lagoas com apoic da

2017, sob aprovacéo pelo Comité de E

Todos os ingredientes foram ol
exceto a farinha integral de sorgo, a g

O iogurte foi preparado a part
3% de leite em po6 desnatado e 8% de
de Lactobacillus delbrueckii ssp. bulg
fermentacéo, o produto foi dessorado
seguida, realizou-se a quebra da mas
da cultivar BR 305, rica em taninos, e
produto foi mantido sob refrigeracéo a

A determinac&o do teor de fen
{(Modelo UV-Visivel 1100, Ritachi) con
al.,1980) e a atividade antioxidante
leitura da absorbancia a 734 nm
comparados com curvas analiticas
todas as analises realizadas em ftriplic

ncentrado tipo grego adicionado de farinha

Universidade Federal de S&o Joadc del-Rei,
'Embrapa Milno e Sorgo no més de maio de
~tica da UFMG (protocolo: 039570/2012).
otidos no comeércio local de Sete Lagoas, MG,
Lal foi doada pela Embrapa Miltho e Sorgo.

r de leite integral pasteurizado adicionado de
acucar, e fermentado por culturas termofilicas
jaricus e Streptococcus thermophilus. Apos a
em sacos de tecidos a 5°C por 16 horas. Em
5sa, e adicionou-se a farinha integral de sorgo
m duas diferentes concentracdes, 2% € 4%. O
t& 0 momento das anélises.

olicos totais foi realizada em espectrofémetro
n comprimento de onda a 600 nm (KALUZA et
detectada pelo método ABTS em sorgo com
AWIKA et al.,, 2003). Os resultados foram
padréc das substancias de interesse, sendo
ata.




O perfil sensorial de aceitacd
atributos de impressé&o global, cor, a

nao treinados pelo uso de escala heg

Para analise dos dados utilizo

independentes, com o auxilio do sof

critério de significancia p<0,05.
RESULTADOS e DISCUSSAO

A atividade antioxidante das

eg/g amostra (p<0,01), para as cq

Enquanto que o teor de fendlicos to
amostra (p<0,01), para as concentrag

A diferenga observada entre
atividade antioxidante e teor de fend
de sorgo possui uma maior concent
antocianinas, o que acarreta um
produtc a medida que se adiciona U
cultivar (DIAMINI; TAYLOR; ROONE

E importante ressaltar gue
estabilidade de antocianinas no proc
com pH mais elevado, sendc um
nutricional como tecnoldgico durante

O perfil de aceitacdo sensorig
integral de sorgo apresenta-se na Ta

Tabela 1- Perfil de aceitacdo sensoi
de sorgo

o dos iogurtes foi determinado com base nos
‘'oma, sabor e textura utilizando 100 provadores
Onica de nove pontos (REIS; MINIM, 2010).

u-se o teste de Levene e teste t para amostras
tware R livre versac 3.3.1, considerando como

amostras foi de 15,546 e 36,298 umoi Trolox
ncentracées de 2% e 4%, respectivamente.
tais foi de 3,739 e 4,699 mg Acido galico eq/g
s0es de 2% e 4%, respectivamente.
> as amostras ja era esperada, com maior
icos totais na formulacdo com 4%. Esta cultivar
racéo tanto de taninos condensados, como de
aumento nas propriedades antioxidantes do
ma maior quantidade da farinha integral desta
/', 2007).
o pH do iogurte (cerca de 4,6) favorece a
juto em relagdo a outros produtos alimenticios
fator interessante tanto do ponto de vista
sua vida util (DEVI et al., 2012).
| do iogurte concentrado adicionado de farinha
bela 1.

ial de iogurte concentrado com farinha integral

Concentracédo Média dos atributos sensoriais*
farinha de sorgo
Impresséo Cor Aroma Sabor Textura
global
2% 7,06 a 6,93 a 6,89 a 6,88 a 6,61a
4% 6,17b 6,48 b 6,53 a 539b 576 Db

*Médias na mesma coluna com diferente
(p=<0,05).

De acordc com a Tabela 1, |
nos atributos sensoriais avaliados (p

iogurte concentrado adicionado de 2

s letras s&o significativamente diferentes pelc teste t

nouve diferenca significativa entre as amostras

<0,05), com excec¢do para o aroma (p>0,05). O

% de farinha integral de sorgo foi considerade

sensorialmente mais aceito, obtendo média entre gosiei ligeiramenie e gostei

moderadamente. Pelegrine; Aguiar,
de cereais. aveia ou granola (10 a

lodelis (2015) ao avaliar um iogurte adicionado
15%) obtiveram boa aceitacdo senscrial, com

médias dos atributos variando entre gostei muito e gostei moderadamente. De modo
similar, Nogueira et al. (2016) desenvolveu um iogurte grego de morango adicionado
de quinoa e linhaca dourada (1 a 3%), e obtiveram melhor aceitacdo sensorial em
relacdo ao produto sem adicdo de cereais, com médias dos atributos variando entre

gostei muito e gostei moderadament

-
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CONCLUSOES

A adicdo de farinha integral d
ser uma aiternativa viavel e sauday
alimentos mais nutritivos. No entan
para melhor adequar as formulag
aspectos sensoriais que determinam
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