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Resultados Obtidos

As codificacbes das amostras foram, 937
(iogurte de banana), 641 (iogurte de manga), e 258
(iogurte natural), todas com adicdo de Baccharis.
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A planta Baccharis dracunculifolia, recebe
destaque, devido a presenca de compostos
hipoglicemiantes. Diante das propriedades da Baccharis
e dos beneficios fisiolégicos do iogurte, preparou-se um
iogurte com o extrato da planta. A planta, oriunda dos
terrenos do campus CEDETEG foi hidroetanélicamente
extraida e o iogurte preparado com fermento lacteo em
trés sabores de manga, banana e natural, adicionados de
Baccharis. A analise sensorial fez-se com 50 julgadores
0S quais avaliaram a aparéncia, aroma, cor, sabor e
textura das amostras. Com os dados obtidos, observou-
se que o sabor banana mostrou-se mais aceito pelos
julgadores.

Introducéo

O estudo e desenvolvimento de alternativas para
a prevencdo e o tratamento de Diabetes Mellitus é de
grande relevancia. Nesse sentido, o género Baccharis
destaca-se pela presenca de altas concentracfes de
flavonoides e compostos fendlicos com atividade
hipoglicemiante. Enquanto o iogurte destaca-se pelos
beneficios fisiol6gicos e na prevencdo e terapéutica de
doencas. Em resposta a tudo isso, desenvolver um
produto que une os beneficios medicinais da Baccharis
com os beneficios ja estudados de iogurtes se torna de
grande valia, quando se tem um alimento para ser
coadjuvante no tratamento dessa doenca (ESTEVES et
al., 2013).

Material e Métodos

O projeto aprovado pelo Comité de Etica -
CAAE/Unicentro sob o numero 54494516.0.0000.0106.

O extrato da planta, oriunda dos terrenos do
campus CEDETEG, foi obtido a partir da extracdo
hidroetandlica. Extrato de Baccharis foi adicionado ao
iogurte natural previamente preparado a partir de leite
fermentado com trés diferentes sabores: manga, banana
e natural. A analise sensorial fez-se com 50 julgadores
0S quais avaliaram por meio de escala hedénica, a
aparéncia, aroma, cor, sabor e textura das amostras, a
aceitacdo global, a intencdo de consumo e o valor
comercial mais aceitavel. Para a andlise dos dados feita
com base na definicAo do desvio-padrdo, aplicada as
frequéncias absolutas das notas dos julgadores, para
cada propriedade sensorial estudada. Com a
metodologia utilizada, define-se uma relacdo para o
calculo de uma medida de concordancia entre os
julgadores, denominada de coeficiente de concordancia.
(SILVA et al. 2010).
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Figure 1- Amostras de iogurte Figure 2-\Baccharis d};cunculifolia.
A partir dos dados de média e desvio-padrdo

para cada propriedade avaliada em cada uma das
amostras, foi revelado que a propriedade sabor foi
responséavel pela maior parte da variancia entre as notas
dos julgadores, resultado este evidenciado pelo desvio-
padrdo, cujo valor foi maior para essa propriedade nas
trés amostras, ou seja, essa propriedade foi a maior

fonte de discordancia entre os julgadores.
Tabela 1- Coeficiente de concordancia (C.C).

cc.  cc cc cc cc SO
Amostras aparéncia cor sabor aroma textura Iobgl
I I O O
641 72,3 71,2 635 675 67,2 64,7
258 69,7 66,6 63,1 677 64,2 61,5
937 69,4 66,3 693 705 67,8 69,6
Com os valores dos coeficientes de

concordancia da Tabela 1 pode-se observar que os
julgadores se mostraram mais concordantes na amostra
937 (iogurte de banana com a adicdo de Baccharis),
visto que, o C.C do item aceitacdo global foi maior e,
para trés das cinco propriedades avaliadas o valor do
C.C também foi maior. O valor de mercado mais
aceitavel para 170 gramas do produto foi de R$3,50 a
R$4,00.

Conclusao

A amostra com maior aceitacdo entre 0s
julgadores foi o iogurte de banana com adicdo de
Baccharis, a qual obteve maior coeficiente de
concordancia em trés das cinco propriedades avaliadas,
a aparéncia, aroma, cor, sabor e textura. Assim como
maior aceitacao global e maior inten¢éo de consumo.

Agradecimentos

Agradecimentos a UNICENTRO e a Fundacéo
Araucaria.

ESTEVES, R.; BARBOSA, M; GRANJA, L; AVILAHM . O iogurte para saber
mais. Coleccgéo E- books APN , N.°28 , 2013.

SILVA A.S.F., DUARTE M.E.M., CAVALCANTI-MATA M. Nova metodologia para
interpretacédo de dados de analise sensorial de alimentos. Eng. Agric., Jaboticabal,
v.30, n.5, p.967-973, set./out. 2010.


mailto:crmalfatti@gamail.com

