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O iogurte é considerado um alimento completo e bem balanceado, que restabelece a flora
intestinal e tem alta digestibilidade e quando adicionados de preparados de frutas, tornam-se
enriquecidos com vitaminas e sais minerais. A beterraba (Beta vulgaris, L.) é uma hortalica
tuberosa que apresenta cor tipica vermelho-arroxeada, devido a presenca de betalainas, as
quais podem ser definidas como produtos naturais provenientes do metabolismo secundario.
Esses pigmentos, além de conferir cor a beterraba, exercem importante fungéo antioxidante na
dieta humana. Néo foram encontrados estudos acerca da aplicacdo da polpa de beterraba em
iogurte, utilizando-a como ingrediente funcional, devido a presenca de antioxidantes e sua
composicao quimica. Sendo assim, pretende-se utilizar a polpa de beterraba (crua e cozida) na
formulacdo de um novo sabor de iogurte e avaliar a aceitabilidade dos consumidores. O
processamento das polpas e do iogurte ocorreu na Agroindustria de Laticinios do CAFW. O
iogurte foi produzido segundo metodologia descrita por Monteiro et al. (2007). Para o preparo
da polpa cozida, a beterraba (previamente cozida) foi liquidificada juntamente com 500 mL
da &gua de cozimento. Apos, foi adicionada quantidade de agucar suficiente para atingir a
proporcéo 50:50 (acUcar:beterraba) e a mistura foi entdo levada a fervura até atingir 48° Brix.
Proximo ao ponto final adicionou-se 0,1% de sorbato de potéssio e 0,2% de acido citrico(em
relacdo a quantidade de acucar). Ainda quente, a polpa foi envasada em embalagem de vidro e
posterior ao resfriamento, armazenada em temperatura de refrigeracdo até a utilizacdo no
iogurte. Para o preparo da polpa crua, a beterraba foi processada no liquidificar com 400 mL
de &gua e depois foi coada. J& para o processamento da polpa crua com pedagos, 0
procedimento foi 0 mesmo descrito acima, para polpa crua sem pedagos, porém houve 0
acréscimo de pedacos de beterraba ralada. Posteriormente, o iogurte foi dividido em partes
iguais, adicionado de 4% de diferentes formulacdes de polpa de beterraba (crua com e sem
pedacos e cozida) e armazenado em temperatura de refrigeracdo. Nas por¢des de iogurte que
receberam as formulacGes de polpa crua (com e sem pedagos) houve ainda o acréscimo de
10% de acUcar. Em relacdo a producéo das polpas, tanto a polpa crua com pedacos, polpa crua
sem pedagos e a polpa cozida foram viaveis de serem produzidas e adicionadas ao produto,
mantendo a qualidade do mesmo. Ap6s aprovacdo do projeto pelo CEP (Comite de Etica na
Pesquisa), o produto serd submetido a avaliacdo sensorial que ira nos informar se o produto
sera aceito pelos consumidores como também qual o tipo de polpa apresentara maior
aceitabilidade. Pelos experimentos realizados até 0 momento, podemos concluir que o iogurte
com diferentes tipos de polpas sdo viaveis de serem produzidos. O projeto ainda encontra-se
em fase de execucao.
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