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AVALIAÇÃO DAS CARACTERÍSTICAS REOLÓGICAS DE IOGURTE PRODUZIDO COM ISOLADO PROTEICO DE PESCADO E SURIMI
Gabrielle Victoria Gautério, Irene Rodrigues Freitas, Carlos Prentice-Hernández. 
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Resumo 

É possível criar fontes alternativas de alimentos com a inclusão de isolado protéico de pescado, sendo esta uma forma de aproveitar e valorizar o pescado de baixo valor comercial. O objetivo do estudo foi elaborar iogurte suplementado com isolado protéico e surimi de corvina (Micropogonias furnieri), e determinar a viscosidade aparente e análise de textura dos produtos, e compará-los com iogurte comercial. O processamento do iogurte consistiu na adição dos ingredientes (leite em pó, isolado protéico ou surimi, corante, polpa de fruta e aroma) em leite pasteurizado contido em béquer de vidro. A mistura foi homogeneizada sob agitação e submetida a tratamento térmico (5 minutos a 95ºC e 30 minutos a 65ºC). Logo após, esta foi resfriada em banho de gelo e adicionou-se cultura láctea. O período de incubação foi realizado em banho ultratermostático à temperatura de 35ºC, até que o produto obtido atingisse pH 4,5. Uma nova homogeneização foi realizada e o iogurte foi armazenado em refrigerador à temperatura de 5ºC, durante 11 horas. Os iogurtes elaborados com isolado protéico de músculo e resíduo de corvina apresentaram 229,60mPa.s e 109mPa.s de viscosidade, 6,81g e 7,41g de firmeza, 4,98gsec e 0,073gsec de consistência e -4,81g e -4,75g de coesividade, respectivamente. Já o iogurte elaborado com surimi apresentou viscosidade de 228mPa.s, firmeza de 7,13g, consistência de 3,01gsec e coesividade de -5,07g. Estes resultados foram inferiores aos obtidos para o iogurte comercial. 
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