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Otimizacao da Mistura Leite e Yacon para Fabricacao de Frozen Yogurt
com base na Avalia¢ao Sensorial Hedonica

Carla Adriana Pizarro Schmid, Patricia Caroline Ebertz; Viviane Schwingel Livi; Valdemar Padilha Feltrin;
Celeide Pereira

Resumo: O lancamento de novos produtos alimenticios no mercado deve ser precedido de avaliacoes
sensoriais, tendo em vista que a baixa aceitagao pode ser responsdvel fracasso de um produto, com
isso a importancia dessas analises junto ao desenvolvimento de formulagGes alimenticias fica clara. O
objetivo desse estudo foi a otimizagdo da mistura de leite e farinha de bata Yacon, com base nos
valores hedbnicos da aceitagao de frozen yogurt com sabor ameixa. Utilizou-se para tanto de uma
modelagem indicada para otimizagdo de misturas, com vistas a identificar a influéncia da alteracao da
combinagdo na aceitagao sensorial hedonica do produto. Para tanto quatro formulagdes de frozen
yogurt foram preparadas diferindo apenas nas quantidades de leite e farinha de batata Yacon. O
projeto foi aprovado pelo comité de ética e a andlise microbioldgica indicou que os frozens estavam
todos proprios para o consumo, na sequencia eles foram avaliados hedonicamente por 171 provadores
nao treinados. Os resultados encontrados foram modelados de forma linear e quadratica sendo que
esta ultima apresentou os melhores resultados para a modelagem. Concluiu-se que a mistura que
apresentou o melhor resultado possuia 0,5 % de farinha de batata Yacon e que teores superiores
prejudicaram a aceita¢do sensorial do produto, observou-se efeito positivo da interacdao entre a
farinha de batata Yacon e o leite.

Palavras chave: Alimento funcional; Desenvolvimento de Novos Produtos; Laticinios; Otimiza¢3o por
experimentos de misturas; Pesquisa de Mercado.

Milk and Yacon Blend Optimization for Frozen Yogurt Manufacturing
Based on Hedonic Sensory Evaluation

Abstract: The launch of new food products on the market must be preceded by sensory evaluations,
as low acceptance may be responsible for product failure, so the importance of these analyzes in the
development of food formulations is clear. The aim of this study was to optimize the Yacon milk and
wheat flour mixture based on the hedonic acceptance values of plum flavored frozen yogurt.A mixture
optimization modeling was used to identify the influence of the combination change on the hedonic
sensory acceptance of the product. For this purpose four formulations of frozen yogurt were prepared
differing only in the quantities of milk and potato flour Yacon. The project was approved by the ethics
committee and microbiological analysis indicated that the frozens were all fit for consumption,
following which they were hedonically evaluated by 171 untrained tasters. The results were modeled
linearly and quadratically, and the latter presented the best results for the modeling. It was concluded
that the mixture that presented the best result had 0.5% of Yacon potato flour and higher contents
impaired the sensory acceptance of the product.

Key-words: Functional food; Development of new products; Dairy products; Optimization by mixing
experiments; Market research.

1. Introducao

Em virtude do aumento da procura por produtos saudaveis e atrativos, especificamente com
0 uso de probidticos por parte dos consumidores, o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios torna-se cada vez mais abrangente e desafiador. Devido a essa grande tendéncia
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da aplicacdo da biotecnologia na producdo de lacteos, especificamente com a utilizacdo de
probidticos para a alimentacdo, faz-se necessdrio o desenvolvimento de pesquisas e estudo
gue avaliem a aceitacdo desses produtos, tendo em vista a grande importancia desses
compostos bioativos para a saude humana, e da ampliacdo crescente das aplica¢Ges realizadas
pela industria de lacteos (BARRETO, 2016).

O aumento no numero de casos de doengas cronicas nao transmissiveis (DCNTs) como
obesidade, hipertensdo arterial sistémica, osteoporose, diabetes mellitus e cancer,
responsdveis por 72 % das mortes no Brasil em 2013, trouxe como consequéncia, a
preocupacdo com a qualidade da alimentacdo, levando as pessoas a aderirem a padrdes
alimentares que proporcionem melhorias a saude (SILVA et al., 2016).

Sabe-se que determinados tipos de alimentos exercem efeitos benéficos sobre a saude
humana. Com isso, o estudo desses alimentos, atualmente denominados funcionais, e de seus
componentes responsaveis por esses efeitos, tornou-se intenso nos ultimos anos (BRAGA;
BARLETA, 2017). A industria de alimentos tem impulsionado a pesquisa em inovacao
tecnoldgicas e comercializacdo de produtos funcionais, que vem expandindo a demanda por
consumo destes alimentos, entre as populacdes de idosos e familias com criangas (KAPSAK, et
al., 2011).

Sdo considerados alimentos funcionais aqueles que além de fornecerem a nutricdo basica,
promovem a saude. Esses alimentos possuem potencial para promover a salde por meio de
mecanismos ndo previstos pela nutricdo convencional, sendo que esse efeito se restringe a
promocao da saude e ndo a cura de doencgas (BRASIL, 2002). Probidticos sdo microrganismos
viaveis, que quando ingeridos em quantidades apropriadas, conferem um ou mais beneficios
especificos a saude do hospedeiro (FAO/WHO, 2006). No Brasil, até 2016, para o produto ser
considerado probidtico deveria conter quantidade minima vidvel na faixa de 10% a 10° UFC na
porcdo didria do produto pronto para consumo (BRASIL, 2008).

Sdo inumeros os beneficios atribuidos a ingestdo de probidticos. Ao serem ingeridos através
dos alimentos, os probidticos vao para o intestino e ali se somam a microbiota ja existente,
equilibrio-a e, com isso, auxiliam o trabalho de absorgado dos nutrientes (DE CARVALHO et al.,
2017). Os microrganismos reconhecidos como probiéticos, principalmente os que pertecem
aos génreos Lacobacillus e Bifidobacterium, tém despertado, nos ultimos anos, grande
interesse por suas propriedades biotecnolédgicas na prepara¢dao e no desenvolvimento de
alimentos funcionais, além de proporcionar vantagens a salde e bem-estar aos individuos que
os consomem (ARENA et al.,2014a, TRIPATHI et al., 2014).

Geralmente, os microrganismos probidticos estdao disponiveis comercialmente nas formas
seca e congelada, podendo ser adicionadas em produtos alimenticios (fermentados ou ndo).
A demanda por cepas probidticas vem crescendo rapidamente, em consequéncia da maior
conscientizagdo por parte dos consumidores em relagdo aos alimentos funcionais (BURITI et
al., 2014; DIVYA et al., 2012, BEITANE; CIPROVICA, 2013). A principal razdo para esta escolha
é o fato destes géneros serem habitantes predominantes do intestino humano, sendo
Bifidobacterium do intestino grosso e Lactobacillus do intestino delgado. Bactérias do género
Bifidobacterium de forma geral sdo bastonetes podendo apresentar uma bifurcacdao em sua
extremidade, Gram positivas, anaerdbias, catalase negativas, ndo esporulam, ndo apresentam
motilidade e, apresentam uma via metabdlica especial, permitindo-lhes produzir acido
acético, além de 4cido lactico na propor¢cdo molar de 3:2 (BALLONGUE, 2004; VASILIEVIC;
SHAH, 2008).
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Os prebidticos sdo componentes alimentares ndo digeriveis que afetam beneficamente o
hospedeiro, por estimularem seletivamente a proliferacdo ou atividade de populagdes de
bactérias desejaveis no célon (ROBERFROID, 2002). O Yacon (Smallanthus sonchifolius) é um
tubérculo pertencente a familia da Asteraceae, originalmente cultivado nos Andes (Colombia)
e no norte-ocidental da Argentina, que se destaca pelas suas caracteristicas funcionais como
acdo prebidtica, por possuir como carboidrato de reserva frutooligosacarideos (FOS). A sua
ingestdo pode trazer beneficios como, efeito hipoglicémico, acdo anti-inflamatdria,
antioxidante e atua na reducdo do risco carcinogénico (DELGADO et al. 2013). No entanto, sua
colheita é sazonal, é um produto altamente perecivel, por apresentar uma elevada atividade
de agua, e apresenta um significativo decréscimo em seu conteiudo de FOS durante o
armazenamento e no transporte (CASTRO et al., 2012; SCHEID et al., 2013).

De acordo com Sims et al., (2014), a definicdo de simbiose entre os ingredientes prebidticos e
as bactérias probidticas pode ser feita com base na exata selecdo de um composto prebiotico,
o qual favorece seletivamente o crescimento de bactarias probidtica, melhorando, assim, a
sua sobrevivéncia e sua persisténcia no sistema gastrointestinal.

Os concentrados proteicos de soro (CPS) sdo produtos que contem entre 25 — 90 % de
proteina, mas a composicao deste produto estd diretamente associada ao método de
obtencdo do concentrado. Os CPS tém ganhado cada vez mais espaco nas mais diversas
preparagées envolvendo alimentos, das quais podemos destacar a capacidade espumante,
comumente empregados em produtos de confeitaria, como substitutos da clara de ovo. Na
industria de carnes tem sido usado como ingrediente por sua capacidade emulsificante,
sobretudo na elaboracdo de produtos emulsionados, substituindo parcialmente as proteinas
da carne. S3o usados ainda na industria de bebidas devido a alta solubilidade, ou ainda para
enriquecer produtos lacteos como iogurtes e queijos (ALVES et al., 2014; SILVA et al., 2015). E
obtido pela separacgdo parcial das proteinas do soro de leite através de processos de ultra
filtracdo por membranas, com posterior concentragdo por evaporacado a vacuo, seguido da
desidratacao pelo processo tipo spray dryer. Apds este processamento, as proteinas mantém
as suas propriedades, conferindo valor nutricional e funcional elevado aos produtos em que
forem adicionadas (SOORO, 2013).

Considerados substancias organicas e artificiais, os edulcorantes exercem a fungao de agregar
gosto doce aos alimentos podendo ou n3ao agregar calorias. Esses sao destinados a pessoas
portadoras de diabetes ou que usufruam de uma dieta com restrigao caldrica, sendo entdo o
substituto do agucar (CADENA et al., 2013).

O gelado comestivel denominado frozen yogurt é um produto bastante popular nos EUA. O
produto cresce no pais com uma grande variedade de sabores, mostrando sua versatilidade
diante dos sorvetes tradicionais, servidos em cones e copos descartdveis, com coberturas, em
crepes, waffles e bananas splits, consolidando-se com um sabor exclusivo, singular, auténtico,
além de um frescor inconfundivel. No Brasil algumas tentativas isoladas para langamento e
consolidacdo do produto nao tiveram sucesso na década de 80, tornando-se mais conhecido
e consumido somente a partir do ano de 2008, na cidade do Rio de Janeiro, na versao soft-
frozen (RODRIGUES, 2011a). O frozen yogurt é um produto obtido basicamente com leite,
submetido a fermentacdao lactea através da acdao do Streptococcus thermophilus e
Lactobacilus bulgaricus, ou a partir de iogurte com ou sem a adi¢cdo de outras substancias
alimenticias, sendo posteriormente aerado e congelado (BRASIL, 2000). Outra caracteristica
singular do frozen yogurt é seu sabor leve, em func¢dao do baixo teor de gordura quando
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comparado ao sorvete tradicional (ALVES et al., 2009).

Barros Neto (2011) explica que os métodos de modelagem de misturas tém encontrado larga
aplicacdo na ciéncia, na engenharia e, particularmente, nas industrias onde o processo de
fabricacdo consiste na mistura de diversos ingredientes, em propor¢des adequadas, para dar
um produto final com as caracteristicas desejadas, as quais sdo utilizadas pelo modelo como
variavel de resposta. Mejia et al. (2018) explicam que o principal objetivo da otimizacdo por
meio de modelos matematicos é a determinacdo dos niveis da mistura para que essa
proporcione as melhores caracteristicas buscadas no alimento.

No presente estudo buscou-se a otimizacdo da mistura de farinha de batata Yacon e leite, que
deveriam ser adicionadas na producdo de frozen yogurt, com vistas a melhor aceitacdo
sensorial do alimento funcional, utilizando-se para tanto a modelagem de misturas.

2. Material e Métodos

Inicialmente foram desenvolvidas 4 formula¢bes do frozen yogurt, conforme descrito na
Tabela 1.

Formulages Quantidade de Leite (%) Farinha de Batata Yacon (%)
F1 99,50 0,50
F2 99,27 0,73
F3 99,00 1,00
F4 100,00 0,00

Fonte: Autoria Prdpria

Tabela 1 — Descrigdo das quantidades percentuais utilizadas nas misturas com as quais foram produzidas as
quatro formulagdes de frozen yogurt.

Além do leite e da farinha de batata Yacon, que foram preparados nessas proporcdes, em
guantidades proximas a 3L, para fabricacdo dos Frozens, foram ainda utilizados outros
ingredientes a saber: concentrado proteico de soro (10 % nas formulacdes F1 a F3) e leite em
pd na formulagao padrdo F4 (10 %) visando ter uma formulagdo preparada apenas com leite
para comparacgao, estabilizante carragena (0,2 %), edulcorante (sucralose/acessulfame-k, teor
de 0,65 %), bactérias lacticas (1,5 %) e probidticas (1,5 %), aroma (0,05 %) e polpa de ameixa
(4 %).

Antes da realizagdo das analises sensoriais o projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa sob o numero 88236418.0.0000.0092 e o produto foi submetido as analises
microbiolégicas de rotina recomendadas pela RDC12 (BRASIL, 2001), para um gelado
comestivel que sdo as analises de Coliformes a 45 °C com limite de 5 x 10 UFC por grama,
Stafilococcus coagulase positiva com limite de 5 x 10% por grama e auséncia de Salmonella sp.
em 25 g, e apenas depois da constatacdo da adequagdao microbiolégica as mesmas foram
liberadas para a andlise sensorial.

As analises sensoriais foram realizadas no laboratério de analise sensorial da Universidade
Tecnolégica Federal do Parana - Campus de Medianeira. Foram servidos aproximadamente
25 mL de cada uma das amostras, porém caso fosse solicitado a pessoa recebia mais de
gualquer uma das amostras degustadas, as amostras foram servidas em temperatura fria, pois
se tratava de um frozen, que descongelaria se aquecido, o que comprometeria mais a analise
do que a sensacgao de frio poderia comprometer, pois o alimento frio tende a mascarar as
sensacdes percebidas pelas papilas gustativas, mas o descongelamento de um sorvete
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comprometeria muito mais a aceitacdo, dessa forma os produtos foram mantidos em
congelador e as amostrar foram distribuidas aos poucos conforme os provadores adentravam
ao espaco do laboratério, que foi climatizado, permanecendo em temperatura de 24 °C. Os
produtos foram avaliadas em dois horarios - de manha (08:00 horas s 10:00 horas) e a tarde
(13:30 horas as 16:30 horas) - em cabines individuais iluminadas com luz branca, utilizando
171 julgadores ndo treinados e consumidores regulares de iogurte, de ambos os sexos, com
idade entre 18 e 50 anos.

Todas as amostras foram servidas ao mesmo tempo individualmente para cada provador, em
copos brancos descartdveis de 50 mL, devidamente codificados com nimeros aleatérios de
trés digitos, acompanhados por um copo de 200 mL contendo dgua destilada para remocao
de algum sabor residual. As notas foram obtidas por meio da escala hedoénica de 9 pontos
(International Organization for Standardization) correspondentes aos seguintes graus de
apreciacdo: 1- Desgostei muitissimo até 9-gostei muitissimo, as notas foram dadas de acordo
com a aceitacdo global do produto.

Os resultados obtidos foram submetidos a uma analise de variancia com delineamento em
blocos ao acaso e teste de comparacdo de médias de Tukey com auxilio do software Action
Stat® (PORTAL ACTION, 2019). Para o célculo do indice de Aceitabilidade (I.A) de cada
preparacao, foi utilizada a Equacdo 1 descrita por Teixeira et al., (1987).

IA (%) = A x 100/B (1)
Em que:
A = nota média obtida para o produto;
B = nota maxima dada ao produto.

Posteriormente por meio de andlise de misturas conforme descrito por Barros Neto (2011),
foram obtidos dois modelos de regressdo, um linear e outro quadratico, com auxilio do
software GretL (2019). Os modelos utilizaram como resposta os valores da aceitagao sensorial
hedbnica dos 171 provadores e foram construidos com vistas a descrever a variagdo na
aceitacdo do produto de acordo com a alteragdo nas quantidades de Leite e Yacon. Por fim,
os graficos tridimensionais de superficie de resposta foram construidos on line na pagina 3D
Surface Plotter (2019), com base nos resultados dos modelos obtidos para descrever o
fendmeno estudado. Para escolha do melhor modelo varios parametros estatisticos foram
comparados.

3. Resultados e Discussao

A aceitagdo sensorial foi superior para a formulagdao 1 (F1) que continha os menores teores de
farinha de batata Yacon (0,5 %), a formulagao padrao (F4), que ndo continha farinha de Yacon,
apresentou-se estaticamente diferente da formulagdo preferida, como se pode observar na
Tabela 2.

Observou-se que o aumento da adi¢cdo de farinha de Yacon foi prejudicial a aceitagdo sensorial
do produto pois as formulag¢des dois e trés obtiveram notas médias e indices de aceitabilidade
inferiores a formulagdo um, porém a adi¢ao de 0,5 % foi favoravel ao produto pois a
formulagdo padrao totalmente produzida com leite, sem adicdo de Yacon teve a média mais
baixa de todos os produtos avaliados. Dessa forma apenas a formulagao F1 foi sensorialmente
aceita apresentando um valor de indice de aceitagao superior a 70 % que é o desejavel para o
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langamento de um produto no mercado.

Formulages Notas médias dos 171 indice de Aceitagdo (%)
provadores
F1 6,49 2 72,06
F2 5,49 bc 59,97
F3 582" 64,72
F4 5,25°¢ 58,35

Obs. Médias seguidas por letras distintas diferem estatisticamente ao nivel de 5 % pelo teste de Tukey.
Fonte: Autoria Prépria

Tabela 2 — Notas médias da avaliagdo sensorial hed6nica realizada pelos 171 provadores para as quatro
formulagdes do frozen yogurt.

Fabersani et al. (2018), em seus estudos, utilizaram na fabricacdo de iogurtes, uma mistura de
7 % de farinha de batata Yacon e leite de cabra, os autores avaliaram o produto na
alimentacdo de ratos e concluiram que a adicdo do Yacon foi muito interessante, pois
possibilitou a reducdo do impacto da ingestdo de gordura. Cabe destacar que eles também
ndo apresentaram resultados sensorial para o produto, apenas utilizaram na alimentacdo de
ratos. Parussolo et al. (2017), aplicaram farinha de batata Yacon em sorvetes e utilizaram
teores entre 1,5 % e 3 %, bem menores que os 7 % utilizados por Fabersani et al. (2018) nos
iogurtes, e observaram que os sorvetes adicionados de farinha de batata Yacon foram
sensorialmente bem aceitos com essas quantidades utilizadas. Observou-se ainda que
naquele estudo ndo foi aplicado o concentrado de soro em pé nas formulagGes dos sorvetes,
utilizaram-se apenas de leite em p6 e em quantidade de 3,18 %, bem inferior a aplicada nesse
estudo (10%).

Com base nesses estudos citados e nos resultados encontrados pode-se observar que os
produtos em po utilizados nas formulacdes podem estar interagindo com a farinha de Yacon
na aceitacdo sensorial do frozen yogurt produzido, pois a formulacgdo de iogurte desenvolvidas
por Fabersani et al. (2018), ndo foi adicionada de concentrado proteico de soro ou mesmo de
leite em pd. Para futuros estudos sugere-se a avaliagdo da mistura ternaria dos produtos em
pbé empregados na fabricagdo (concentrado de soro/leite em pé/farinha de Yacon) e realizagédo
de uma modelagem de misturar para a avaliagao de seus efeitos na formulagao dos produtos
lacteos, pois existe grande possibilidade de existéncia de interacdo entre as quantidades
desses produtos e uma alteragao na aceitagao sensorial dos alimentos lacteos, tendo em vista
gue a quantidade de farina de Yacon apontada como preferida neste estudo se distanciou
bastante da indicada como sensorialmente aceita nos sorvetes produzidos e avaliados por
Parussolo et al. (2017).

Os resultados da avaliacdo sensorial dos produtos, foram modelados por duas equagdes
seguindo um modelo linear e um quadratico e os resultados podem ser observados na Tabela
3eFiguras 1AeB.

Avaliando-se os dois modelos verificou-se que ambos apresentaram U de Theil inferiora 1 o
gue possibilitaria o uso deles na previsao do comportamento do frozen yogurt adicionado
dessas quantidades de leite e Yacon. Pode-se perceber ainda que o modelo quadratico foi o
mais adequado, pois apresentou erros menores, valores de Akaike, Hannan-Quinn e Schwarz
inferiores e coeficiente de correlagdo superior e satisfatério que pode descrever com mais de
88 % de certeza o comportamento dos dados.
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Modelo Linear Modelo Quadratico

Coeficiente significativo de X (Leite) 5,52555 5,26363
Coeficiente significativo de Y (Yacon) 44,1366 -29491,2
Coeficiente Significativo da Interagdo XY - 29827,4
Erro Percentual Médio Absoluto 48,593 47,954

U de Theil 0,54991 0,55228
Akaike 2956,214 2942,634
Hannan-Quinn 2959,719 2947,891
Schwarz 2965,270 2956,218
Coeficiente de Determinac¢io R? 0,882 0,885

Fonte: Autoria Prépria

Tabela 2 — Dados Referentes aos modelos desenvolvidos para descrever o comportamento da aceitagdo do
frozen yogurt de ameixa.

Nepomucena, Silva e Cirillo (2013), ao estudarem o comportamento de misturas de solventes
para a extracao de 6leo da polpa de pequi também observaram que os modelos de segunda
ordem conduziram as melhores respostas. Nas Figuras 1 A e B, observa-se claramente que o
aumento da quantidade de Yacon adicionado prejudicou a aceitacdo do produto e que o
aumento da quantidade de leite foi benéfico ao produto.

Na Figura 1B fica claro que a adicdo de uma pequena quantidade de farinha de Yacon no
produto mostrou uma interagao significativa com o leite o que nao é possivel de observar no
modelo linear. Por isso conclui-se que o modelo quadratico deve ser o escolhido para
descrever o comportamento da mistura avaliada. Devido a multicolinearidade inerente a esse
tipo de analise, as estimativas dos parametros estdao associadas a variancias inflacionadas,
tornando-as nao confidveis fora da regidao acompanhada, dessa forma Nepomucena, Silva e
Cirillo (2013), recomendam encontrar o valor 6timo dentro dos limites da regido experimental,
como foi realizado nesse estudo.

Aceitacao

i
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Aceitacdo

Yacon

(B)

Fonte: Autoria Propria

Figura 1 — 1A. Imagem do Modelo Linear. Figura 1B. Imagem do Quadratico. Nos quais X representa os teores
de leite em mL, Y representa os teores de farinha de batata Yacon em gramas utilizados na mistura para a
formulac¢do dos frozens yogurt de ameixa e Z mostra a aceitagdo sensorial hedonica do produto obtido.

O modelo quadratico desenvolvido apresentado na Equacdao 2 também foi capaz de elucidar
o comportamento dos ingredientes tendo em vista que o coeficiente do Yacon foi negativo e
os coeficientes do leite e da interagao foram positivo o que representa que existem efeitos
positivos tanta na adigdo de leite quanto na intera¢ao do Yacon com o leite, mas que a adigao
de Yacon em grandes quantidades nao foi benéfica ao produto.

Z=5,26363 X—29491,2 Y + 29827,4 XY (2)
Em que:
Z = Aceitagao sensorial hedonica
X = Quantidade de leite adicionada em mL

Y = Quantidade de Yacon adicionadaem g

Por fim, pode-se concluir que os préximos experimento nos quais pretendam-se realizar a
adicao de Yacon em frozen yogurt com formula¢cao semelhante a apresentada nesse estudo,
devem realizar a aplicagao de teores entre 0,1 % e 0,6 % da farina de Yacon, quando ja se
utilizar 10 % de outros produtos em pé na formulagdao do alimento. Recomenda-se o estudo
dessas novas formulagdes, para se poder concluir com um maior nimero de pontos de teste
a influéncia da adicdo desse produto em frozen yogurt, bem como estudar a interagao
existente entre os produtos em pé aplicados na formulagao.
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4. Conclusdo

As quatro formulagdes de frozen yogurt de ameixa receberam notas médias acima de 5,0 que
caracteriza indiferenca dos provadores ao produto avaliado, porém apenas o produto F1
apresentou um indice de aceitabilidade superiores a 70 %, almejado para um produto que
seria lancado no mercado para o qual se teria seguranca de aceitacdo, a formulacgdo F1 foi a
adicionada da menor quantidade de farinha de batata Yacon e dessa forma foi a preferida com
base tanto no indice de aceitacdo quanto na maior nota média obtida.

A testemunha produzida apenas com leite, foi a amostra menos aceita, essa amostra foi
produzida sem adicdo de farinha de batata Yacon e sem soro de leite em po, foi
estatisticamente diferente da formulacdo mais bem aceita o que indicou que a adicdo da
farinha aliada ao soro de leite em p6 melhorou a aceitacdo do produto.

Dentre os modelos estudados o que mais se ajustou aos dados foi o modelo quadratico, sendo
gue este indicou que a quantidade de farinha de batata Yacon que apresentou as maiores
aceitacoes ficou préxima de faixa de 0,5 %, porém cabe destacar que as formulagdes
desenvolvidas fazem uso de 10 % de outros produtos em pd tais como concentrado de soro
em pod ou leite em pd o que também pode interferir na sensacdo sensorial do frozen yogurt
de sabor ameixa.
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