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RESUMO - Em funcéo do acordo entre governo e industrias para reducao de acucar adicionado em
produtos alimenticios e a preocupacdo do consumidor atual com a saude e bem-estar, a producéo
de alimentos com reducdo ou sem adicdo de acgUcares € uma tendéncia irreversivel no
desenvolvimento de novos produtos. Adicionalmente, o aumento do consumo de alimentos
funcionais corrobora com essa tendéncia, intensificando a importancia do estudo e desenvolvimento
de produtos alternativos, saudaveis, mas que ao mesmo tempo atendam as expectativas sensoriais
dos consumidores. Diante deste cenario, o objetivo desta pesquisa foi estudar o efeito da reducao
de acucar adicionado (sacarose) e da adi¢cao de prebiético nos valores de pH, presenca de sinérese
e comportamento reoldgico de iogurtes, parametros estes, relacionados as caracteristicas sensoriais
de consisténcia e corpo percebidas pelo consumidor. Os resultados mostraram que, quanto maior o
teor de proteina das amostras, menor foi a presenca de sinérese. Ao contrario, as amostras com
menores teores de proteina apresentaram maior quantidade de soro. Em relacdo ao pH constatou-
se uma queda de 0,35 entre 0 e 30 dias em todas as amostras, independentemente de sua
formulacdo. Em relacdo ao estudo reoldgico constatou-se maiores valores dos parametros reolégicos
e das viscosidades aparentes quanto maior o teor de proteina nas amostras. Na avaliacdo estatistica
do planejamento utilizando o Software Protimiza Experimental Design, o teor de proteina (X3) teve
influéncia positiva nos valores de viscosidade aparente com significAncia estatistica ao nivel de 5%.

A interagdo de proteina e prebiotico (X, X3) teve uma influéncia negativa, significativa ao nivel de 1%

e, portanto, foi deixada no modelo matematico [ (Pa.s) = 330,55+ 169,99 X3 — 36,64 X1X31],

Ns50s-1
gue apresentou um R2 de 91,39%. Devido a pouca variacao dos parametros pH e sinérese dentro da
faixa de formulagbes estudadas, ambas respostas ndo puderam ser modeladas matematicamente.
Foi feita uma comparacdo da reologia das amostras do planejamento com algumas amostras de
mercado e constatou-se que o planejamento experimental montado englobou as viscosidades

destes, 0 que é um ponto positivo, no momento de se escolher a formulacdo mais adequada.
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ABSTRACT - Due to the agreement between the government and industries to reduce added sugar
in food products and the current consumer's concern with health and well-being, the production of
foods with reduced or no added sugars is an irreversible trend in the development of new products.
Additionally, the increase in consumption of functional foods corroborates this trend, intensifying the
importance of the study and development of alternative products that are healthy, but at the same
time meet the sensorial expectations of consumers. Given this scenario, the aim of this research is to
study the effect of reducing added sugar (sucrose) and the addition of prebiotics on the viscosity and
rheological behavior of yogurt and fermented dairy drinks, since these parameters are related to the
sensory characteristics of consistency and body perceived by the consumer. The results showed that
the higher the protein content of the samples, the lower the presence of syneresis. On the contrary,
the samples with lower levels of protein had a higher amount of whey. In relation to pH, a drop of 0.35
between 0 and 30 days was observed in all samples, regardless of their formulation. In relation to the
rheological study, higher values of rheological parameters and apparent viscosities were observed,
the higher the protein content in the samples. In the statistical evaluation of the planning using the
Protimiza Experimental Design Software, the protein content (X3) had a positive influence on the
apparent viscosity values with statistical significance at the level of 5%. The interaction of protein and
prebiotic (X, X3) had a negative influence, significant at the 1% level and therefore was considered in
the mathematical model [1;,,_, (Pa.s) = 330,55 + 169,99 X3 — 36,64 X X3 | which presented an R? of
91.39%. Due to the small variation of pH and syneresis parameters within the range of formulations
studied, both responses could not be modeled mathematically. A comparison of the rheology of the
planning samples was made with some market samples and it was realized that the experimental
design assembled encompassed their viscosities, which is a positive point when choosing the most

appropriate formulation.
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