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AVALIACAO SENSORIAL DE FROZEN YOGURT ADICIONADO DE GENGIBRE
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O frozen yogurt é um gelado comestivel obtido através do leite, submetido a fermentacdo lactica pela
acao do Streptococcus thermophilus e Lactobacilus bulgaricus, com ou sem adicao de outras substancias
alimenticias, e posteriormente aerado e congelado. E considerado um produto mais saudavel quando
comparado ao sorvete, uma vez que apresenta baixo teor de gordura quando comparado ao sorvete.
Devido a busca cada vez mais intensa por produtos que proporcionam beneficios a salde de quem os
consomem, objetivou-se avaliar sensorialmente frozen yogurt adicionados de gengibre. Foram preparadas
quatro formulacdes: F1 (0,8% de gengibre adicionado antes da maturacao da calda), F2 (1% de gengibre
adicionado antes da maturacao da calda), F3 (0,8% de gengibre adicionado apds a maturacao da calda) e
F4 (1% de gengibre adicionado apds a maturacao da calda), com a finalidade de verificar se a adicdo de
gengibre na etapa de maturacao, bem como se a quantidade de gengibre adicionado no produto
influenciaria a preferéncia do consumidor. A analise sensorial dos frozen yogurt adicionados de gengibre
foi realizada mediante o uso do teste de ordenacao com 100 provadores nao treinados. O teste foi
conduzido em cabines individuais iluminadas com lampadas fluorescentes sendo os resultados avaliados
por meio da tabela Newell e MacFarlane (5%) de significancia. De acordo com os resultados obtidos,
observou-se que as formulacdes nao diferiram entre si (p>0,05). Portanto, optou-se em trabalhar com a
formulagao 2, onde a concentracao do rizoma era maior, e 0 mesmo era adicionado no preparo da calda
do frozen yogurt, com o objetivo de obter um produto com uma maior concentracao dos biocompostos
presentes naturalmente no gengibre.
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