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Desenvolvimento de iogurte tipo grego com adição de corante natural de
betalaína 

 O iogurte é um alimento produzido a partir da fermentação do
leite pelo cultivo simbiótico das bactérias lácteas Streptococcus
salivarus subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus. Dentre os diversos tipos de iogurtes presentes no
mercado, o iogurte grego vem se destacando por ser mais espesso
e cremoso, com uma maior concentração de sólidos totais, o que
tem contribuído para sua aceitação sensorial. 

 Desenvolver um iogurte tipo grego  com adição de corante natural
de betalaínas e analisar suas  características físico-químicas
durante um período de 28 dias.
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 É viável o desenvolvimento do iogurte tipo grego com a adição de
corante  natural de betalaína uma vez que, o produto mostrou-se
estável ao  longo do período de armazenamento.
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   A figura 3 apresenta os resultados das análises físico-químicas
realizadas no iogurte grego adicionado de corante de betalaínas
avaliado ao longo de 28 dias de armazenamento.
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Figura 1 – Fluxograma de 
Fabricação do iogurte  tipo grego

Figura 2 – Fluxograma de
 Extração do corante de betalaína

     A figura 1 apresenta o fluxograma de fabricação de iogurte tipo
grego, e a figura 2 apresenta o fluxograma de extração do corante
de betalaína.

 Os parâmetros físico-químicos de acidez, sólidos solúveis totais e pH do
iogurte grego não foram influenciados significativamente (p>0,05) pelo
tempo ao longo dos 28 dias de armazenamento sob refrigeração. A
diferença global de cor foi abaixo de 2, evidenciando que a variação de cor
do iogurte grego entre o tempo 0 e o tempo 28 dias não foi perceptível ao
olho humano.

Figura 3 – Determinações físico-químicas realizadas durante 28 dias de  
armazenamento no iogurte grego adicionado de betalaínas. A: teor de  
acidez, B: teor de sólidos solúveis totais, C: valores de pH, D: Diferença  
globalde cor.


