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A cagaiteira € uma espécie frutifera que pertence ao Cerrado, seus frutos
apresentam compostos fendlicos com propriedades antioxidantes, vitamina C,
carotendides e teores de minerais que podem trazer multiplos beneficios a
saude. O iogurte € considerado um alimento que proporciona diversos
beneficios a saude, devido as bactérias probidticas e sua atuacdo na
microbiota intestinal, além de ser um produto nutrivo, versatil e pratico. O
objetivo do presente trabalho foi analisar os aspectos de qualidade no LABNEH
(logurte grego) com geleia de cagaita. Frutos de Cagaita foram adquiridos de
fruticultor da cidade de Dourados/MS. Os mesmos foram transportados e
processados nos Laboratérios do Curso de Engenharia de Alimentos da UFGD.
Foram realizadas analises fisicas e quimicas da polpa, da geleia e das
formulacdes desenvolvidas de iogurte com diferentes percentuais de geleia de
Cagaita. Foram elaboradas quatro formulagbes designados como, F1 (padréo:



100% de iogurte grego), F2 (70% de iogurte grego e 30% de geleia), F3 (80%
de iogurte grego e 20% de geleia), F4 (90% de iogurte grego e 10%). As
analises fisicas e quimicas efetuadas foram: pH, umidade, acidez, atividade de
agua e avalicdo da cor nas quatro formulagbes desenvolvidas, cujas analises
foram feitas no 0, 10, 20 e 30 dias de armazenamento. De acordo com o0s
resultados obtidos, o pH nas quatro formulagdes desenvolvidas, atingiram o
ponto isoelétrico da proteina do leite (pH=4,6), por conseguinte a textura
apresentou excelente qualidade. Tanto a umidade, acidez e atividade de agua
nao apresentaram variagbes durante o tempo de armazenamento. Os
parametros de cor, de acordo com o aumento da adigdo de geleia de cagaita
ao iogurte para sua saborizagao, observou-se que, F1 (100% de iogurte grego),
teve um valor elevado de luminosidade (L*=85) se comparado com F2, F3 e F4,
ja os parametros b*(amarelo), a formulagdo F2 (30% de geleia e 70% de
iogurte), obteve valores muito maior (19,32+0,21) que F1, F3 e F4, em relagao
a polpa e geleia de cagaita ambas se destacaram devido a acidez elevada de
0,64 para a polpa e 0,28 para a geleia, as outras analises apresentaram
valores adequados de acordo com o encontrado na literatura. Dessa forma
iogurte tipo grego com geleia de Cagaita, mostrou ser uma alternativa viavel e
inovadora para sua produgédo, como uma forma de agregar valor ao fruto.
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