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6 iogurte é um produto lacteo obtido pela fermentacdao do leite por ‘% 100
bactérias laticas, com consequente formacao de gel. Industrialmente, E o .
diversos aditivos podem ser utilizados para aumentar sua viscosidade, = o
tornando-o mais atrativo ao consumidor. No entanto, existe uma tendéncia 2 60 -
de mercado pelo rotulo clean label, e por isso, a substituicao de aditivos s 40
sintéticos por ingredientes naturais torna-se interessante. A Pereskia :E 20 | 49995
aculeata Miller € uma cacticea conhecida popularmente como ora-pro- S 0 .
nobis (OPN). Suas folhas possuem alto valor nutricional e sua mucilagem 0 25 50 75 100 125 150 175 200 225 250 275 300
tem capacidade de atuar como agente espessante e gelificante. / Taxa de deformacao (s-)
Objetivos
s N

O estudo objetivou avaliar o impacto da adicao de farinha de OPN nas

 caracteristicas fisico-quimicas e reoldgicas de iogurte integral. )

Materiais e Métodos
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Resultados e Discussao

Tabela 1. pH. CRA (%) e 5T (%) das amostras de 1ogurte.

Amostra pH CEA (%) ST (%) |

Controle (Iogurte sem OPIN)| .
E 429 +0.012 i Ta=042 |

logurte + 3% OPN

166£03° .

iferentes letras mintsculas (coluna) indicam diferencas significativas entre os
diferentes tratamentos pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (p>0,05). CRA:
Capacidade de retencdo de agua; ST: Solidos totais.

y

0.0

Viscosidade aparente (Pa s)

0 50 100 150 200 250 300
t Taxa de deformacgao (s')
Figura 1. (A) Tensao de cisalhamento (o, Pa) versus Taxa de deformacao (y, s?) a 7 °C das

amostras de iogurte adicionada de OPN. (B) Viscosidade aparente (), Pa s) das amostras de
iogurte adicionada de OPN a 7 °C em funcao da taxa de deformacéo (y, s).

Conclusoes

‘A adicdo de farinha de OPN ao iogurte pode ser uma alternativa\
interessante para aumentar a viscosidade, a CRA e os ST do produto, sendo
estas, modificacOes desejaveis do ponto de vista nutricional e técnico-
funcional. Futuros trabalhos devem ser realizados visando avaliar o
\impacto das alteracoes observadas na aceitacao do consumidor. Y,
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