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O iogurte e o leite fermentado mais popular e de maior importancia econémica. O mangostio
(Garcinia mangostana L.) & considerado um dos principais frutos do tropico asiatico devido ao
sabor e aroma agradavel da sua polpa que e ligeiramente acida e doce (ou agndoce), sendo
considerado por muitos especialistas uma fruta completa. No Brasil, e cultivado principalmente no
Para e na Bahia. O objetivo deste trabalho foi elaborar um iopurte adicionado de xarope de
mangostio, com intuito de produzir um novo sabor para o produto a partir de uma fruta exdtica,
além de criar uma alternativa de consumo para o fruto no periodo de entressafra e caracterizar os
produtos obtidos do ponto de vista fisico-guimico, microbiologico e sensorial O experimento foi
conduzido no Laboratdrio de Alimentos da Universidade do Estado do Para (UEPA) Campus
XVIII — Cameta. O iogurte foi elaborado a partir do leite integral UHT adicionado de 3% de leite
em po integral e 3% de cultura lactica liofilizada (Lactobacilius delbrueldti sobsp. bulgaricus e
Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus). Foi adicionado xarope de mangostio (20%). As
analises fisico-quimica realizadas foram: pH (3,97 = 0,16), acidez (0,98% =+ 0,38), solidos totais
(21,20% = 0,60), umidade (78,80% <+ 0.,60), cinzas (0,82% = 0,08), gordura (3,12% + 043) e
protemas (7,12% =+ 0,59). Foram realizadas analises microbiologicas de coliformes a 35°C,
termotolerantes e de bolores e leveduras de acordo com a legislagio vigente Foi realizada a
caracterizagdo sensorial dos produtos para verificar a aceitabilidade dos mesmos. Todos os
resultados da caracterizacio fisico-quimica do iogurte adicionado de xarope de mangostio
indicaram enquadramento perante a legislacdo e de outros trabalhos, com relacio ao teor de gordura
o produto se enquadrou no perfil de iogpurte integral O teor de proteinas, quando comparado a
Legislacio brasileira, se encontrou elevado. Os resultados da analise microbiologica indicaram que
os 1ogurtes apresentaram condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias, sendo os resultados
compativels com a legislacio vigente. A analise sensorial indicou que o iogurte adicionado de polpa
de xarope de mangostio apresentou aceitabilidade (79.8%) e indice de aceitagdo (7,18). Os
resultados obtidos demonstram que a elaboragcdo do iogurte adicionado de xarope de mangostio
mostrou-se vidavel para possivel comercializagio do produto.
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