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Introducao Resultados e Discussao
/() iogurte é um produto muito versatil e é uma matriz promissora\ Tabela 1. Propriedades fisico-quimicas e atividade antioxidante
para a adicao de ingredientes funcionais. A flor do hibisco (Hibiscus N S CRA (9 mg ET/100mL
rosa-sinensis L) é rica em compostos bioativos e pode ser adicionada mostra (*Brix) (%) em DPPH
ao ilogurte como ingrediente funcional e também como corante
alimenticio natural, o que vai ao encontro da expectativa do logurte controle 960+0172 74,8+1,8a 0,46 + 0,012
\gonsumidor em relacao a demanda “clean label”. /

logurte + hibisco 14,67 £0,15> 83,6+1,7° 0,77 £ 0,01P

. Diferentes letras mintsculas (coluna) indicam diferencas significativas entre os
Ob] etivos diferentes tratamentos pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (p>0,05). SS:
Solidos soluveis; CRA: Capacidade de retencao de agua; ET: Equivalente em trolox.

"Este trabalho objetivou avaliar o efeito da adicao de farinha de’ Tabela 2. Parametros de cor instrumental
hibisco nas propriedades tfisico-quimicas e no potencial antioxidante
\de iogurte integral. y Amostra T * o by
X - logurte controle 85,92 + 0,012 -3,18 £ 0,012 7,24+ 0,012
Material e Métodos
logurte + hibisco 4041+ 0,01 21,46 + 0,06 0,92 +0,01P
9 Diferentes letras mintsculas (coluna) indicam diferencas significativas entre os diferentes
tratamentos pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (p>0,05). L* = Luminosidade; a* =
coordenada vermelho/verde; b* = coordenada amarelo/azul.
Hibisco
Secagem a Conclusoes
40 °C por 8h ,
P Trituracao 13000 rpm
por 10 min /O farinha obtida das flores do hibisco é uma alternativa factivel\
logurte V' amN \l/ para melhorar as propriedades tecnoldgicas do iogurte e conferir
Solidos soltveis k e e carater funcional pelo aumento da atividade antioxidante. Além
| — ~ 10%(m/m) disso, as antocianinas presentes no hibisco atuaram como corante
g L \natural, sendo entdo uma alternativa a aditivos sintéticos. y
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