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Resumo Com o objectivo de se determinar qual influência das fases de
processamento: tempo de “stockagem”; temperatura de enchimento; pH
de corte, nos defeitos sensoriais observados nos iogurtes gelificados de
aroma banana, foram efectuados oito ensaios envolvendo um total de
197 amostras. Para todos os parâmetros estudados foram encontradas
resultados significativos (p<0,05). Não foram atingidos, com nenhum dos
níveis de processamento, os valores objectivos para o soro às 24h e 28
dias, que seria a ...
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