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Apresentacao

A inovacdo e o desenvolvimento assumem-se como fundamentais, e em particular para as
empresas, no sentido de encontrar novos produtos capazes de conquistar o mercado,
contribuindo para o seu sucesso a0 mesmo tempo que vao ao encontro das necessidades dos
consumidores. Por outro lado, é importante perceber como esta inovacdo e desenvolvimento
nasce muitas vezes no seio das instituicdes de investigacdo e ensino, ou através de iniciativas
préprias ou, mais comummente, como forma de dar resposta a solicitacbes de empresas com

problemas especificos.

Esta é uma drea em que a ESAV tem colaborado muito ativamente com o tecido empresarial da
regido e nao so, estando inclusive atualmente a decorrer varios trabalhos que envolvem
desenvolvimento de novos produtos nas varias dreas do sector alimentar, demonstrando assim as

capacidades instaladas nesta area.

Este evento é a reedigao da 12 edigdo do Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico no Sector Agroalimentar que se realizou o ano passado na ESAV, e aborda a inovagao
e o desenvolvimento no sector dos produtos agroalimentares, um sector que na regido conta com
inimeras empresas de pequena e média dimensdo. Deste modo, o Corpo Discente da Unidade
Curricular de Inovagdo, Desenvolvimento e Aproveitamento de Produtos Alimentares do curso de
Qualidade Alimentar e Nutrigdo da ESAV, sob a coordenagdao da docente responsavel, organiza o
22 Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

gue decorre nas instalagdes do Instituto Politécnico de Viseu, no dia 22 de maio de 2017.

Este férum tem por objetivos aprofundar conhecimentos e promover o debate nas areas da
Inovacdo e Desenvolvimento nos dominios Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

desde a produg¢do a comercializagdo de alimentos, passando pela transformacgao.
Gratos pela vossa participacdo, acolhemos-vos em Viseu.

A Coordenadora da Comissdo Organizadora.
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Comissao Organizadora

A Comissao Organizadora é coordenada por Raquel Guiné.
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IOGURTES DETOX: O PRAZER DO BEM-ESTAR A 4 ESTACOES

Mariana Fonseca’, Sara Loureiro®, Sabrina Esteves®, Raquel P. F. Guiné™?, Edite Teixeira de Lemos™*
IDep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

2CI&DETS - Centro de Investigagdo, Instituto Politécnico de Viseu

Resumo

O iogurte é considerado como um dos produtos mais nutritivos entre todos os produtos lateos
fermentados e, ao longo do tempo, tem vindo a ganhar importancia como alimento saudavel,
devido aos seus comprovados beneficios para a saude. Por outro lado, constitui, sem dudvida, um
veiculo adequado para a incorporagao de ingredientes funcionais bem como a suplementagdo de
organismos probioticos vivos (Behare et al., 2016).

O termo “detox” tem sido aliado a ideia de ingerir determinados componentes de alimentos com
propriedades funcionais que ajudam a libertacdo de toxinas que tendem a acumular-se no
organismo (Kim, 2015; Shriner, 2013).

O objetivo do presente trabalho foi criar uma gama de iogurtes detox com propriedades funcionais.
Foram, assim, desenvolvidos 4 iogurtes, com diferentes combinagdes de ingredientes, escolhidos

por forma a proporcionar efeitos benéficos ao organismo, tal como especificado na Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes utilizados e suas propriedades funcionais (Guiné et al., s.d.).

Ingrediente Propriedades funcionais Ingrediente Propriedades funcionais

Ananas Facilita a digestdo Pera Antioxidante / Fungdo intestinal

Aipo Diurético Agriao Diurético

Hortela Reducgdo do apetite Laranja Antioxidante

Chia Redugdo do apetite Maracuja Antioxidante / Fungdo intestinal

Canela Termogénico Salsa Diurético

Maga Reducdo do apetite Cenoura Antioxidante

Gengibre Anti-inflamatdrio / Termogénico |Linhaca Funcdo intestinal / Anti-diabetes
/ Hipocolesterolemiante

Atendendo a combinacdo de sabores e funcionalidades, cada um dos iogurtes foi associado a uma

estacao do ano, surgindo assim o iogurte Inverno (magd, sementes de chia, gengibre e canela), o
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iogurte Primavera (ananas, aipo, menta), o iogurte Verdo (maracuja, laranja, cenoura, salsa,

linhaga) e o iogurte Outono (pera, agrido e gengibre) (Figura 1).

Verdo el ]

Figura 1. logurtes desenvolvidos.

Os 4 iogurtes foram analisados quanto a sua composicao quimica, usando metodologias oficiais, tal
como descrito nos métodos AOAC, tendo ainda sido sujeitos a provas organoléticas por um painel
nao treinado constituido por 61 provadores, para determinagao das caracteristicas sensoriais.

Os resultados das analises quimicas efetuadas mostraram que os quatro iogurtes apresentaram
baixo valor caldrico (45-60 kcal/100 g). De notar também o baixo teor de gordura, particularmente
para as variedades de Verdo, Primavera e Outono (~0,6-0,7 g/100 g). O teor proteico variou de 2,6 a
2,8 g/100 g, correspondendo ao intervalo esperado para este tipo de produto. Verificou-se,
contudo, um teor ligeiramente elevado de hidratos de carbono, entre 7,0 e 10,5 g/100 g. E natural
gue haja sempre algum a agucar presente pois trata-se do agUcar natural do leite, a lactose.
Contudo, estamos dentro de parametros considerados ideias: o equivalente a um pacote de aglcar
(7g) — por unidade. As embalagens idealizadas sdao de 125g. J4 a acidez observada foi baixa,
variando na gama de 0,5 a 0,6 g/100 g expressa em acido lactico. A avaliagcdo das caracteristicas
sensoriais revelou que, no que respeita a apreciagao global, as classificagdes obtidas foram 4,3 para

o iogurte Verdo, 4,1 para o iogurte Primavera, e 3,9 para os iogurtes Outono e Inverno, numa escala
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de 1 (nada apreciado) a 5 (muito apreciado), sendo um indicador positivo quanto a aceitacdo destes

produtos.
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