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RESUMO 

OLIVEIRA, S. D. Desenvolvimento e caracterização físico-química e microbiológica 
de sorvete tipo frozen yogurt funcional. 2017. 65 f. Trabalho de Conclusão de Curso 
(Graduação em Nutrição)- Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2017. 

A busca constante por uma alimentação saudável, balanceada e diversificada tem 

impulsionado o mercado de alimentos a desenvolver novas tecnologias no intuito de 

satisfazer essa procura. Neste contexto, o desenvolvimento de frozen yogurt funcional 

obtido a partir de leite caprino e adicionado de L. paracasei é uma alternativa saudável e 

sensorialmente agradável para o público consumidor. Com base nesta perspectiva, o 

presente estudo foi desenvolvido com o objetivo de desenvolver c ca racterizar os 

aspectos físico-químicos, microbiológicos e sensoriais de sorvete tipo frozen yogurt 

caprino funcional sabor maracujá ao longo do armazenamento. Foram elaboradas 4 

formulações de sorvetes, S I (Sorvete controle), contendo a cultura convencional starter 

composta por Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e o Lactobaci/lus delbrüeckii 

subsp. bulgaricus; S2 (sorvete probiótico), contendo o microrganismo probiótico 

Lactobacillus paracasei (Lactobacillus casei-0 1), além da cultura starter; S3 (sorvete 

prebiótico), composto pelo prcbiótico oligofrutose, além da cultura starter e S4, contendo 

o probiótico e o prebiótico associados (sorvete simbiótico). Os sorvetes foram avaliados 

nos tempos 1, 15, 30, 45 e 60 dias de armazenamento congelado ( -18 ± 1 °C), quanto as 

suas características flsico-químicas e microbiológicas e no dia 1 quanto as suas 

caracteristicas sensori ais. Observou-se que a adição da cepa probiótica na elaboraçã.o dos 

sorvetes influenciou em algumas características físico-químicas, destacando-se o 

aumento da ac idez (p<0,05) nas formulações S2 e S4, e da hidrolise de açucares totais do 

produto. Com relação a análise de viabilidade, observou-se que a fibra prebiótica não 

exerceu efeito sobre a multiplicação dos microrgan ismos probióticos nas formulações S2 

e S4. No tocante das análises sensoriais observou-se que todas as formulações fo ram 

sensorialmente bem aceitas, com notas cujos termos hedônicos variaram entre "gostei 

moderadamente'' e '·gostei muito·'. Desta forma, constatou-se que o frozen yogurt 

funcional apresenta forte potencial para comercialização na indústria de produtos lácteos 

com propriedades funcionais, cujas qual idades microbiológicas, físico-químicas e 

sensoriai s foram satisfatórias. 

Palavras-chave: Leite de cabra. Probióticos. Alimentos funcionais. 
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OLJVEIRA, S. D. Development and pbysica l-chemical and microbiologica l 
cbaracterization of the ice cream ty pe fun ctiooa l frozen yogurt. 2017. 65 f. Course 
Completion Work (Graduation in Nutrition) - Federal University of Campina Grande. 
Cuité, 2017. 

The constant search for a healthy. balanced and diversified diet has boosted tbe food 

market to develop new technologies in order to meet this demand. Tn this sense, the 

development of the functional frozen yogurt obtained from goat milk added with L. 

paracasei ís one healthy alternative and sensorially pleasing to the consuming public. 

Based in this perspective, the present study was developed with the objective of expand 

and characterize the physical-chemical, microbiological and sensorial aspects of ice 

cream type goat frozen yogurt passion fruit flavor througbout tbe storage. Four 

formulations o f ice cream were prepared. SI ( control ice cream) containing the 

conventional starter culture composed by StrepLococcus salivarius subsp thermophilus 

and the Lactobacillus delbrüeckii subsp bulgaricus; S2 (probiotic ice cream) containing 

the probiotic microorganism Lactobacillus paracasei (Lactobacillus casei-O I). further 

the starter cuJture; S3 (prebiotic ice cream) composed by the prebiotic oligofuctose, 

beyond the stm·ter culture; S4 containing the probiotic and prebiotic associated 

(symbíotic ice cream). The ice creams were analyzed in the days one, 15, 30, 45 and 60 

in the frozen storage ( -18 ± l °C), as its pbysical-chernical and microbiological 

characteristics and in the day one as its sensorial characteristics. lt was observed that the 

addition of the probiotic strain in the ice crcam preparation influenced some of the 

pbysical-chemical characteristics, highlighting the acid raise (p<0.05) in formulations S2 

and S4 and the hydrolysis of the total sugar of the product. In relation at the viability 

anal ysis, it was observed that the prebiotic fiber didn' t h ave effect about the 

multiplication of the probiotic microorganisms in forrnulations S2 and S4. About the 

sensorial analysis it was observed that ali of the formulations werc sensorially well 

accepted with scores that in hedonic terms varying between "moderately liked" and 

·'liked a lof'. In this way, it was verified that the functional frozen yogurt present a high 

potential to sell in the dairy industry with functional properties, as the microbiological, 

physical-chemical and sensorial qualities were satisficd. 

Key-words: Goat milk. Probiotics. Functional aliments. 
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