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A evolucgdo datecnologia possibilita uma aplicacéo mais avangada de enriquecer os valores nutricionais dos
alimentos encontrados no nosso dia-a-dia, prevenindo caréncias nutricionais. A anemiaferropriva é um dos
maiores problemas nutricionais em criangas, repercutindo principal mente no atraso do desenvolvimento
infantil. As matérias- primas de facil obtencdo e renovavel € ponto estratégico para a producdo de alimentos.
O valor nutricional, sustentabilidade e baixo custo sdo fatores importantes para 0 uso das matérias primas,
frutas do cerrado e soro de leite, na producéo de bebidalactea. O objetivo deste trabalho foi verificar a
aceitacdo de bebidas |acteas fermentadas suplementadas com ferro de quatro sabores de frutas dos cerrado,
sendo estas Cagaita, Coquinho-azedo, Tamarindo e Umbu. A metodologia compreendeu na producéo das
bebidas | acteas, sendo avaliada a qualidade do produto, por meio de andlises fisico-quimicas e

microbiol 6gicas. Para saber a aceitacdo desta bebida lactea, foi realizado o teste de aceitabilidade com
criancgas e adolescentes de 6 a 14 anos, estudantes do ensino fundamental de escola publica da cidade de
Montes Claros — MG; através do Teste de Escala Hedonica Hibrida de 5 pontos. O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da UFMG. Os resultados foram analisados considerando as variaveis faixas
etérias e géneros dos provadores. Os dados foram tabulados e analisados no SAS/STAT software com nivel
de significancia de 5% pelo teste F. Utilizou-se a Andlise de Varidncia (ANOVA). Para determinar qual
bebida obteve melhor aceitacéo foi realizado o teste de média Tukey, com nivel de significancia de 5%. Nos
resultados da andlise de variancia o Pr das variaveis bebida, idade e sexo foram menores que 0,005,
existindo portanto diferencas de aceitacéo entre os sabores das bebidas. As varidveisidade e sexo
influenciaram na nota dos provadores. Avaliou-se a média das notas e estas diferiram quanto a significancia,
apresentando em diferentes agrupamentos de Tukey. Conclui-se que a aceitacéo das bebidas € diferente
guanto ao sabor, sendo os sabores mais aceitos o de Coquinho e Cagaita e os menos aceitos Tamarindo e
Umbu. Apesar das diferencas de preferéncias por sabor, as bebidas foram bem aceitas. Espera-se que este
alimento traga beneficios tecnol 6gicos e nutricionais, a partir de constituintes nutritivos e de baixo custo,
valorizando frutas nativas da regido e sua utilizacdo em produtos que trazem beneficios para salide da

popul acéo.
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