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RESUMO

Os produtos lacteos vém sendo o principal veica@a @ adicdo de substancias benéficas a saude. O
gojiberry possui atividade antioxidante associadéris efeitos benéficos a salde. Esse traballeoctemo
objetivo elaborar um iogurte funcional pela adig&ogeléia de gojiberry. A geléia foi fabricada &ipao

fruto desidratado. Realizaram-se analises sensdfieste de aceitacdo, intencdo de compra e edoala
ideal). O iogurte com geleia de gojiberry foi sulioe a avaliacdo sensorial para medir a aceitagho d
produto quanta aparéncia, textura e sabor. As aasofstram avaliadas por 99 provadores nao treinados
faixa etaria de 14 a 49 anos de ambos os sextigamtio uma escala heddnica de nove pontos. Para o
atributo aparéncia a nota média foi de 6,75, cpmedendo aos termos gostei ligeiramente e gosti&omu
Para o atributo textura, a nota média foi 7,47ntidé ao do atributo sabor que corresponde aosoterm
(gostei moderadamente e gostei muito. Quando guestds sobre intengdo de compra, 74% dos provadores
provavelmente ou certamente comprariam o produteodgdrte com geleia de gojiberry teve uma boa

aceitacdo nos parametros sensoriais avaliados.

Palavras chaves: iogurte, gojiberry, teste de agit

INTRODUCAO

O iogurte cada vez mais tem sido utilizado paradadide ingredientes funcionais, por ser um
alimento ja reconhecido como saudavel, principatmeavido a sua composicao.

O gojiberry vem ganhando espaco na mesa dos coterasj pelos seus diversos beneficios como
bem-estar geral, fadiga/resisténcia, controle dmsggt em diabéticos e glaucoma e pelo seu altoeor

antioxidantes.



FUNDAMENTACAO TEORICA

O iogurte tem sido usado para adigcdo de ingrediefutecionais pelo fato de ser um alimento
saudavel, devido principalmente ao seu teor deugasde proteinas. O iogurte também é uma das jpaisci
fontes de calcio e mineral (THORNING et al., 2016).

O fruto gojiberry (Lycium barbarum) é originario Gudeste da Europa e Asia e tem uma grande
importancia pelo fato de ter propriedades antiodiels As folhas e o fruto sdo bastante utilizadwsfias
medicinas (POTTERAT et al., 2010).

O gojiberry tem sido utilizado durante varios sésuha medicina tradicional chinesa (ZHANG et
al., 2011). O gojiberry é rico em antioxidantespassui efeito sobre o envelhecimento, neuroprotecao
antifadiga/resisténcia, aumento do metabolismo trottn da glicose em diabéticos, glaucoma, imuno-
modulacgdo, atividade antitumoral, e cito proted@@NNO et al., 2015).

Tendo em vista as propriedades funcionais do gojibe objetivo do trabalho é desenvolver um

iogurte adicionado de geleia de gojiberry com lu@aiacteristicas e boa aceitacao sensorial.

METODOLOGIA

A geleia de gojiberry foi elaborada conformeuxé@igrama abaixo (Figura 1).

Gojiberry (100g) hidratar Adicdo de acucar Adicdo de cereja em
no suco de laranja (20g) calda

Resfriamento Tratamento térmico Processo de
liquidificagéo

Figura 1: Fluxograma de fabricacéo da geleia dibgaoy
A amostra foi apresentada em copo plastico desehtvdéanco (capacidade de 50mL) com 22,59 de
iogurte e 2,59 de geleia, essa proporcao foi eglzojtara que o produto apresentasse aparénciarsaoi

iogurtes tipo grego comerciais. Juntamente comasamfoi oferecido um copo de agua.
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Foi realizado teste de aceitagdo, com 100 provadati#izando a escala hedénica de nove pontos,
variando de “desgostei extremamente”, escore fjpsatéi extremamente” escore de 9. Foi efetuadoéamb
teste de intencdo de compra utilizando uma esaatavariou de 1 a 5 (certamente ndo compraria a
certamente compraria).

Para avaliar a dogura e textura do produto utiige a escala do ideal que variou de 1 a 5
(extremamente menos doce que o ideal a extremamansedoce que o ideal) e (extremamente menos firme

que o ideal a extremamente mais firme que o idespectivamente
RESULTADOS E DISCUSSAO

A aceitacdo do produto de forma geral foi boa. N@amto, a aparéncia ficou entre 6 e 7 “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”, portantaparéncia do produto deve ser melhorada. JA nos
atributos sabor e textura teve uma boa aceitagamdo entre 7 e 8 “gostei moderadamente” e “gostei
muito”. O produto teve uma boa intencédo de conmpois, 74% dos provadores provavelmente ou certamente
comprariam.

Em relagéo aos atributos dogura e textura, ambrasnfalassificados como ideal pela maioria dos
provadores (Figura 2 e 3).

Figura 2: Resultados da avaliacdo pela escalasdd jhra dogura.
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Figura 3: Resultados da avaliacdo pela escalasdd jdhra textura.
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CONCLUSOES
O produto teve boas caracteristicas sensoriais, @diogura e a textura foram consideradas ideais
pelos provadores. Os provadores também gostargmodato, afirmando que provavelmente ou certamente

comprariam o produto. Dessa forma, o produto passujrande potencial para ser langado no mercado.
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