IOGURTE SABORIZADO
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1. Discentes do curso Técnico em Agropecuaria integrado ao Ensino Médio do Instituto Federal do
Norte de Minas Gerais, campus Almenara (IFNMG).
2. Docentes do Instituto Federal do Norte de Minas Gerais, campus Almenara (IFNMG).

O projeto cujo apresentacdo foi realizada na Semana Nacional de Ciéncias e Tecnologia no Instituto
Federal do Norte de Minas Gerais Campus Almenara (IFNMG) tendo como o tema Ciéncias Bésicas
para o Desenvolvimento Sustentavel, sendo o grupo responsavel realizado o experimento do “iogurte
saborizado” e podendo ser consumido com acompanhamentos presentes no dia do evento. O
experimento possui 0s seguintes ingredientes: leite, iogurte natural e suco em pd (para 0 seu
respectivo sabor). Ele possui diversos nutrientes vitaminas, como, proteina, zinco, calcio, potassio,
fésforo, magnesio, ferro, vitaminas A, B1, B2, B3, B6, B12, C e D e tem o beneficio de prevenir
contra a osteoporose e aumento de ganho de massa muscular. O processo de fermentac&o do iogurte
acontece devido a presenca de bactérias Lactobacillus Bulgaricos e Streptococcus Thermophilus, elas
se alimentam da lactose (agUcar) presente no leite e assim abaixando o pH do leite e transformando
em &cido latico. Seu processo de producdo constitui em: aquecer o leite até 45°C, logo em seguida
adicionar o iogurte natural e misturar bem ao leite aquecido, depois desse processo despejar em
recipiente e ser amarrado a um pano e coloca-lo em um ambiente sem entrado de luz e quente (forno
desligado ou armario de cozinha) e por fim deixado descansar por 4 ou 12 horas. O objetivo desse
projeto foi além de poder adquirir conhecimento sobre um alimento que é tdo consumido nos dias
atuais cujo a producao teve um aumento de 1,3% nos Gltimos anos, entender uns dos processos de
fermentacédo e porque tem ligagdo com o curso dos docentes desse grupo. Sendo assim, € um produto
que de certo modo tem um baixo custo de producdo, méo de obra e bastante saudavel.
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