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Avaliacéo sensorial de iogurte natural produzido a partir de diferentes populagées
de psicrotréficos- resultados parciais.
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Introducéo

O iogurte tem se tornado um dos produtos fermentados mais procurados no mundo. Suas caracteristicas fisico
guimica e sensorial estao relacionadas com a qualidade de matéria prima utilizada para sua producado. Micro-
organismos psicrotréficos, os principais agentes de deterioracé@o de leite cru refrigerado e de seus derivados,
possuem capacidade de se multiplicar em baixas temperaturas (abaixo de 7°C) e sao produtores de enzimas
proteoliticas e lipoliticas termorresistentes, as quais, sao excretadas no leite cru durante a estocagem antes do
processamento, influenciando no tempo de prateleira e qualidade do iogurte.

Objetivo

Caracterizacao fisico-quimicas e sensoriais de iogurte natural produzido a partir de diferentes populagbes de
psicrotroficos

Material e Métodos

Para producéo dos iogurtes (3 produc¢des), utilizou-se leite cru com 3 (A) e 7 (B) log UFC/mL de psicrotroficos
(Plate Count Agar, 7°C/10 dias). O leite foi pasteurizado (65°C/30min), resfriado até 42°C e adicionada de
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. Fermentou (potes de 25g) a 42°C até pH 4,6, foi estocado
a 7°C/35 dias e acompanhado o pH, acidez titulavel (g de &cido latico/100g)(AOAC, 2012) e realizada analise
sensorial (teste triangular-parecer 5.372.540). O teste sensorial ocorreu no Laboratério de Analise Sensorial
(UNOPAR) com 60 provadores, entre 18 e 60 anos. Os provadores foram orientados a provarem as amostras da
esquerda para a direita e a identificarem a amostra diferente. A sensibilidade do teste empregou a proporcéo
maxima de discriminadores de 30%, risco de 0,01 e risco de 0,20. Os resultados sao parciais e referem-se

SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA, 13.; SEMINARIO DE PESQUISA E POS-
GRADUACAO STRICTO SENSU, 4., 2023, On-line. Anais [...], Londrina: Editora Cientifica, 2023. ISBN 2237-8901



28 a 31 u o

13° SEMINARIO DE INICIAGAO acosto | o %

CIENTIFICA E TECNOLOGICA ez e

ON-LINE $

unime pitdgoras

apenas ao acompanhamento de pH a acidez titulavel nos dias 1 e 7 da producéo e a avaliacdo sensorial do dia 4.
Resultados e Discussao

Nos tempo 1 e 7 ndo foram observadas mudancas (p>0,05) quanto ao pH e acidez titulavel dos produto A e B. No
produto A o pH foi de 4,6 e 4,24 e no B 4,24 e 4,17 nos dias 1 e 7, respectivamente. A acidez titulavel (g acido
latico/100g) foi de 0,81 e 0,86 (A) e 0,78 e 0,84(B) com 1 e 7 dias de producdo. Entretanto, o teste sensorial
apontou para diferenca entre os produtos. Entre os comentéarios houve a observacao de maior acidez no iogurte
produzido com leite (B) com menor contagem de psicrotréficos. Os psicrotréficos sao produtores de enzimas
lipoproteoliticas e podem ser responsaveis por alteracdes sensoriais nos lacteos. Lipases podem promover a
reducdo da multiplicacdo das bactérias fermentadoras devido ao aumento de acidos graxos livres, o que pode
afetar as caracteristicas sensoriais do iogurte, promovendo um sabor menos acido (Santana et al., 2020;
Samarzija et al., 2012)

Concluséo

As diferentes populac¢des de psicrotroficos do leite ndo afetaram o pH e a acidez titulavel dos iogurtes até os 7 dias
de producéo, porém foi observada alteracéo sensorial. Os provadores observaram maior acidez nos iogurtes (B)
produzido a partir de leite cru com menor populacao de psicrotréficos.
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