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Introducao Resultados e Discussao

. , ! , , ; N A figura 3 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas
O iogurte € um alimento produzido a partir da fermentacdao do  q4jizadas no iogurte grego adicionado de corante de betalainas

Ieit.e pelo cultivo simbioticp das bacteria; lacteas Strep.t.ococcus avaliado ao longo de 28 dias de armazenamento.
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tem contribuido para sua aceitacao sensorial.

Objetivos

Figura 3 - Determinac0es fisico-quimicas realizadas durante 28 dias de
armazenamento no iogurte grego adicionado de betalainas. A: teor de
Desenvolver um iogurte tipo grego com adicao de corante natural  acidez, B: teor de sdlidos soluveis totais, C: valores de pH, D: Diferenca

de betalainas e analisar suas  caracteristicas fisico-quimicas  globalde cor.

durante um periodo de 28 dias. Os parametros fisico-quimicos de acidez, sélidos soluveis totais e pH do
jogurte grego nao foram influenciados significativamente (p>0,05) pelo
tempo ao longo dos 28 dias de armazenamento sob refrigeracao. A
diferenca global de cor foi abaixo de 2, evidenciando que a variacao de cor
do iogurte grego entre o tempo 0 e 0 tempo 28 dias nao foi perceptivel ao

Material e Méetodo

A figura 1 apresenta o fluxograma de fabricacdo de iogurte tipo  olho humano.
grego, e a figura 2 apresenta o fluxograma de extracao do corante Conclusoes
de betalaina.

E vidvel o desenvolvimento do iogurte tipo grego com a adicdo de

FPesagem de ingredientes — Refrigeraco(8°C/12 horas)

S | corante natural de betalaina uma vez que, o produto mostrou-se
m:ﬂzgﬂ] E—— estavel ao longo do periodo de armazenamento.
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