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RESUMO

A presente invenção trata de um iogurte orgânico

rico em fibras e compostos antioxidantes oriundos

de  coprodutos  da  fabricação  de  suco  de  uva.

Foram  testadas  várias  misturas  variando  as

quantidades  de  oligofrutose  (fibra  alimentar

solúvel),  farinha de casca de uva roxa orgânica e

suco de uva roxa orgânica combinados ou isolados.

Após  análise  da  composição  proximal,  físico-

química,  propriedades  sensoriais,  de  textura,  e

funcional  (atividade  antioxidante  e  teor  de

compostos  fenólicos  totais),  a  metodologia  de

superfície de resposta foi utilizada para otimizar a

formulação  do  iogurte  orgânico,  no  intuito  de

oferecer  um  produto  com  propriedades

nutricionais e funcionais otimizadas.

DESCRIÇÃO E CARACTERÍSTICAS PRINCIPAIS

- Iogurte orgânico adicionado de suco e farinha de

casca de uva roxa; 

- Elevado teor de fibras insolúveis;

- Maior teor de compostos fenólicos totais;

- Elevada capacidade redutora do ferro e atividade

antioxidante;

- Perfil sensorial equilibrado;

- Apresenta propriedades funcionais. 

PROBLEMAS EXISTENTES NO MERCADO

A  indústria  vinícola  promove  a  geração  de  uma

grande  quantidade  de  coprodutos  que  não

possuem um destino adequado, os quais são ricos

em  compostos  bioativos  com  potencial  de

reutilização. Devido à sua composição (a casca de

uva, por exemplo, é rica em fibras), esses materiais

podem ser utilizados como fonte de nutrientes, e

tanto  o  suco  como  a  casca  de  uva  podem

transmitir  suas  capacidades  funcionais  para  os

produtos  em  que  são  adicionados.  Embora  o

iogurte  tenha  uma  ótima  reputação,  não  há  no

mercado  um  produto  com  propriedades

antioxidantes maximizadas para os consumidores.

 

VANTAGENS COMPETITIVAS

O desenvolvimento do iogurte orgânico adicionado

de suco e farinha de casca de uva roxa se deu por

meio do uso de ferramentas estatísticas, levando

em consideração os resultados da composição pro-

ximal,  físico-química,  propriedades  sensoriais,  de

textura e funcional, para oferecer um produto com

elevadas propriedades funcionais e nutricionais. 
O produto do presente invento foi elaborado com

suco e casca de uvas orgânicas Bordô (Vitis labrus-

ca). 
O iogurte otimizado apresenta composição proxi-

mal com teor de cinzas de 076±0,02 g/ 100 g e teor

de fibra totais de 5,60±0,13 g/100 g, superior fren-

te às demais formulações de iogurte. Além de valo-

res  para  capacidade  de  redução  do  ferro  de

28,32±2,10 mg AGE/100 g e capacidade redutora

total de 28,86±5,19 mg QE/100 g. O perfil fenólico

do iogurte otimizado proposto, apresenta superio-

ridade em relação às modalidades disponíveis no
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mercado, tendo em vista que o iogurte frequente-

mente comercializado dispõe de teor limitado cor-

relacionado a adição de frações de frutas em sua

composição.
O iogurte otimizado apresenta alta capacidade re-

dutora frente ao ferro, capacidade redutora total e

poder de capturar o radical DPPH•.
A  formulação  otimizada  apresenta  valores  inter-

mediários para firmeza (18,00±0,06), consistência

(403,03±3,23), coesividade (-11,41±0,38) e viscosi-

dade (-4,56±1,06) em relação às demais formula-

ções, que favorecem e se correlacionam ao perfil

sensorial.
Em  relação  ao  perfil  sensorial,  é  observada  por

meio do uso de análise  sensorial,  uma aceitação

global do iogurte otimizado de aproximadamente

74%, indicando alta aceitação dos potenciais con-

sumidores do produto. 
O iogurte otimizado promove o reaproveitamento

de coprodutos gerados pelas indústrias vinícolas.

GRAU DE DESENVOLVIMENTO DA TECNOLOGIA

O produto foi desenvolvido em escala laboratorial.

Ainda será preciso verificar se haverá dificuldades

no aumento de escala de produção.

ASPECTOS INOVADORES

O  novo  produto  é  inovador  por  promover  o

reaproveitamento  de  coprodutos  (cascas  de  uva

roxa) que perfazem a composição juntamente com

o  suco  de  uva  roxa,  os  quais  jamais  foram

estudados  em sistema otimizado de  combinação

ternária,  visando  o  maior  teor  de  compostos

bioativos e atividade antioxidante. 

O produto apresentará aceitação no mercado, uma

vez  que,  a  análise  sensorial  com  mais  de  600

observações  apresentou  aceitação  de

aproximadamente  74%,  indicando  alta  aceitação

dos potenciais consumidores.

Tendo  em  vista  os  benefícios  apresentados  por

esse  novo  iogurte,  indústrias  de  iogurte  como a

Danone,  Nestle,  Batavo,  Vigor,  Tirol,  e  Itambé

poderiam  ser  potenciais  interessados  nessa

formulação otimizada.
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publicados,  sendo  que  seu  fator  H=26  e  fator

h10=57.  Suas  linhas  de  pesquisa  têm  como

principal enfoque o desenvolvimento de alimentos

funcionais  de  origem  vegetal  e  animal  visando

compreender os efeitos de diferentes parâmetros

de processo e componentes nas funcionalidades in
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vitro e  in vivo dos alimentos. Além disso, trabalha

com  otimização  de  métodos  analíticos,

comparação  de  diferentes  métodos  estatísticos

multivariados  para  controle  de  qualidade  de

alimentos e bebidas e avaliação multianalítica em

sistemas químicos e biológicos  para avaliação de

funcionalidade  in  vitro.  Compostos  fenólicos,

métodos  estatísticos  para  controle  de  qualidade

(autenticidade  de  sucos  de  frutas,  alimentos

orgânicos  e  biodinâmicos)  e  tecnologia  de

alimentos  (chás  potencialmente  funcionais,

produtos  apícolas,  leite  e  derivados)  constituem

áreas de grande interesse.
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