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e inovador na modulacdo sensorial e colorimétrica

farinha de Hovenia dulcis é um ingrediente natural\

de iogurtes, com potencial de melhorar a nutrigdo e

sabor.
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INTRODUCAO

O iogurte é um produto lacteo fermentado por Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, amplamente reconhecido por seu alto teor de proteinas, vitaminas e
minerais. No entanto, apresenta baixo teor de fibras, o que tem motivado pesquisas sobre a
incorporagao de ingredientes ricos nesse nutriente (Kunal, Ruplal; Katherine, 2019).

Entre as alternativas, destaca-se Hovenia dulcis (uva-do-japao), pertence a familia Rhamnaceae
e é originaria da Asia. Uma espécie pouco conhecida no Brasil, devido a sua aparéncia diferenciada,
porém rica em vitaminas, minerais, flavonoides e elevada concentracao de fibras. A farinha obtida de
seus pedunculos surge como um ingrediente promissor para aplicacdo em produtos alimenticios,
contribuindo para o enriquecimento nutricional e a modificagcdo sensorial (Zhang et al.,, 2024).

A coloracdo é um atributo sensorial essencial nos alimentos, influenciando a aceitacao do
consumidor. Para sua avaliacdo objetiva, utiliza-se a colorimetria, sendo o sistema CIELab o mais
empregado, baseado nos parametros de L*: luminosidade; a*: coordenada positiva vermelho e quando
negativos verde; b*: coordenada positiva amarelo e quando negativos azul (Camargos; Gongalez, 2001).
Considerando a escassez de estudos sobre a incorporacao da farinha de Hovenia dulcis em iogurtes, este

trabalho teve como objetivo analisar a coloracao de iogurtes formulados com diferentes concentragoes

desse ingrediente.
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DESENVOLVIMENTO

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Laticinios da Universidade Federal de
Lavras-UFLA. A producgao da farinha de Hovenia dulcis foi obtida a partir de pseudofrutos maduros, que
foram higienizados, desidratados (55 2C/72 h), triturados e peneirados (35 mesh), sendo armazenados
a vacuo (Aquino et al., 2018). Os iogurtes foram preparados conforme Souza (2019), utilizando 1 L de
leite pasteurizado, 10% de agtcar e 3% de fermento lactico marca Biolact (Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermophilus), seguido de fermentacdo (45 2C) e resfriamento (4 2C/12 h). A farinha foi
incorporada em diferentes concentragoes (0; 2,5; 5; 7,5; 10%).

O experimento seguiu um delineamento inteiramente casualizado (DIC), com trés repeticoes. A
coloragao foi analisada empregando o colorimetro Konica Minolta CR-400, sendo analisados os
parametros L*, a*, b* Os dados foram submetidos a ANOVA e ao teste de Tukey (p < 0.05) no software
Sigmaplot 11.0.

A adigdo de farinha de Hovenia dulcis alterou significativamente a coloragdo (a* e b*) dos iogurtes
elaborados ao nivel de (P < 0.05). Na Tabela 1, estdo dispostos o padrao colorimétrico dos iogurte elaborados
com e sem FHD, no qual € possivel observar um escurecimento das amostras (redug¢ao de L) com a elevagao
do teor de FHD, sendo observado que somente o tratamento com menor concentragdo (FHD) nao se diferiu

do controle (P < 0.05).

Tabela 1 - Padrao colorimétrico dos iogurtes adicionados de farinha de Hovenia dulcis.

Tratamentos L* a* b*

TO 98.88 £ 3,28a -5.52+ 0,08 e 13.60+0,68b

T1 91.70+£0,90a 246+0,23d 27.98+0,83a

T2 7188 +1,09b 521+0,12¢c 29.00+0,58a

T3 66.40 £5,77c 793+0,56b 32.02+2,89a

T4 46,47 2,27 c 9.53+0,36a 26.11+4,65a

Medias seguidas de letras iguais na mesma coluna nao diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0.05)
Fonte: Autor, 2025.

As formulacgoes obtidas apresentaram uma variagao significativa (P < 0.05) quanto as variaveis
a* e b*, as quais modificaram com a elevagdo da concentracdo de FHD, sendo verificado uma elevacgao

da coloragao vermelho amarelado, tipica da matéria prima empregada para elaboracdo dos iogurtes.

Machado et al. (2023), caracterizam os pseudofrutos de Hovenia dulcis maduros, foram avaliados
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quanto a cor e apresentaram o valor de a* indicando que elas eram avermelhadas e valor de b* uma

coloragcdao amarela, conforme encontrado neste estudo na formulagdo do logurte. Apenas T1 nio diferiu da
formulacdo controle em luminosidade, enquanto as demais concentragdes apresentaram diferencas nos demais

parametros. O aumento da farinha de Hovenia dulcis intensificou os tons amarelo-avermelhados nos iogurtes.

CONSIDERACOES FINAIS

A adicao de farinha de Hovenia dulcis ao iogurte impacta significativamente seu aspecto
colorimétrico, intensificando a coloracao a medida que a concentragdo do ingrediente aumenta. Dado
que a cor é um fator sensorial essencial na aceitacdo dos consumidores, torna-se fundamental um
controle da previsibilidade do aspecto visual do produto. Assim, a indudstria de alimentos deve adotar
estratégias tecnoldgicas para padronizar a coloragdo, ao mesmo tempo em que valoriza os beneficios

funcionais do ingrediente, como o enriquecimento em fibras alimentares.
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