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RESUMO
BRASIL, L. F. B. Desenvolvimento de iogurte caprino prebiético adicionado da
geleia do araca- amarelo (Psidium cattleianum Sabine): caracteristicas fisicas,
fisico-quimicas e sensoriais. 2018. 51f. Trabalho de Conclusdao de Curso

(Graduacao em Nutricao) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2018.

E crescente a incessante procura por alimentos que, além de suprir as necessidades
biol6gicas, possam causar efeitos benéficos a saude. As tendéncias recentes
mostram um aumento na demanda por produtos utilizando o leite de cabra, a exemplo
dos iogurtes. Uma das alternativas de agregar valor nutricional e sabor a estes
produtos € a adicédo de geleia. Dentre as geleias destaca-se a geleia do araga-amarelo
que contém micronutrientes como os minerais, além de fibras e vitaminas, diversos
compostos secundarios de natureza fendlica. Com base nesta perspectiva, o objetivo
do presente trabalho é elaborar e avaliar as caracteristicas fisico, fisico-quimicas e
sensoriais de iogurte caprino prebidtico adicionado da geleia do aragca-amarelo. Para
tanto, o leite caprino utilizado no presente estudo foi obtido da cidade de Nova
Floresta/PB e os frutos do aragazeiro foram coletados no sitio Aroeira, Parana/RN.
Todos os procedimentos experimentais foram realizados na Universidade Federal de
Campina Grande, campus Cuité/PB. Os iogurtes e a geleia foram submetidos as
analises fisico-quimicas e sensoriais. No que diz respeito as analises fisico, fisico-
quimicas dos iogurtes e da geleia, observou-se que ambos apresentaram excelente
composicado nutricional e atenderam o que preconizava a legislacao vigente. De
acordo com a analise sensorial e o teste de intencao de compra, as formulacées de
iogurte que continham geleia foram as mais preferidas. Portanto, os iogurtes
demonstraram potencial de fabricacdo e venda, expressando caracteristicas
singulares que podem contribuir de forma positiva com as adequacodes tecnoldgicas
geradas para o desenvolvimento de produtos derivados do leite de cabra, com
propriedade funcional, além da insercdo da geleia de aragca-amarelo que trouxe
agregacao de valor nutricional aos iogurtes.

Palavras-chave: derivados lacteos. leite de cabra. alimentos funcionais.



ABSTRACT
BRASIL, L. F. B. Development of prebiotic goat yogurt added to the yellow jade
(Psidium cattleianum Sabine): physical, physico-chemical and sensorial
characteristics. 2018. 51f. Course Completion Work (Graduation in Nutrition) - Federal
University of Campina Grande, Cuité, 2018.

There is an increasing demand for food that, in addition to meeting biological needs,
can have beneficial effects on health. Recent trends show an increase in the demand
for products using goat's milk, like yoghurt. One of the alternatives to add nutritional
value and flavor to these products is the addition of jelly. Among the jellies jelly of the
araca-yellow that contains micronutrients like the minerals, besides fibers and
vitamins, several secondary compounds of phenolic nature stands out. Based on this
perspective, the objective of the present work is to elaborate and evaluate the physical,
physicochemical and sensorial characteristics of prebiotic goat yogurt added to the
yellow-orange jelly. To do so, the goat milk used in the present study was obtained
from the city of Nova Floresta / PB and the fruits of the aragazeiro were collected at
the Aroeira, Parana / RN site. All the experimental procedures were performed at the
Federal University of Campina Grande, Cuité / PB campus. Yogurts and jelly were
subjected to physical-chemical and sensory analysis. Regarding physical, physical-
chemical analyzes of yogurts and jellies, it was observed that both presented excellent
nutritional composition and they complied with what the current legislation
recommended. According to the sensory analysis and the intent-of-purchase test,
yogurt formulations containing jelly were most preferred. Therefore, the yoghurts
demonstrated manufacturing and sales potential, expressing unique characteristics
that can contribute in a positive way with the technological adaptations generated for
the development of products derived from goat's milk, with functional property, besides
the insertion of the jasmine of araca-amarillo that brought aggregation of nutritional

value to yogurts.

Keywords: dairy products. goat milk. functional foods.
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1 INTRODUCAO

Devido ao crescente aumento de doencas crdnicas decorrentes da ma
alimentacao e a falta de exercicio fisico, a procura por alimentos que, além de suprir
as necessidades biolégicas, possam trazer beneficios potenciais para saude, fazem
parte da busca incessante pela populagao.

Os alimentos com propriedades funcionais sdo apontados como uma das
prioridades de pesquisa na area de alimentos, pois existe a necessidade mundial de
enfatizar todo efeito salutifero que tais alimentos podem ocasionar na promoc¢ao de
saude. Para isto, o mercado investe na melhoria de produtos que sejam
preferencialmente naturais e/ou que utilizem o menor numero de processamentos.
Dentre estes produtos, destaca-se o iogurte, resultante da fermentagéo da lactose por
bactérias laticas (MUNDIM, 2008; OLIVEIRA et al., 2008).

Tratando-se do iogurte, o leite de vaca é predominantemente utilizado na
fabricacdo deste produto, além de outros derivados. Entretanto, também tem sido
estudada e reconhecida as propriedades nutricionais e terapéuticas do leite de outras
espécies, como por exemplo, as proteinas e peptideos do leite de cabra que
apresentam capacidade antibacteriana, antioxidante, além de conter a enzima
conversora de angiotensina (ACE) (GOBBA et al., 2014).

A utilizagdo do leite de cabra tem sido reportada como benéfico a saude, nas
fungdes fisioldgicas e na nutricdo de criangas e idosos, podendo ser enquanto pode
ser consumido sem efeitos negativos por pessoas que sofrem de alergia ao leite de
vaca, pois possuem uma menor quantidade de lactose. De fato, as tendéncias
recentes mostram um aumento na demanda por produtos de leite de cabra, uma vez
que o leite de cabra, possui odor e sabor aceitaveis e atraentes, foi reconhecido pela
comunidade cientifica como uma alternativa ao leite de vaca, tornando o aumento
mundial da produgdo e do consumo deste leite a exploragdo do seu significado
nutricional (LU et al., 2016; PARK, 2011; GARCIA et al., 2014). Assim, a utilizacdo do
leite de cabra estd se intensificando, pois além de suas proteinas serem mais
digeriveis, na falta do leite humano, este leite pode ser recomendado para a nutricao
de bebés. (MAFRA et al., 2007; RIBEIRO; RIBEIRO, 2010; SILANIKOVE et al., 2010;
PARK, 2011; GARCIiAetal., 2014; LU et al., 2016; IBRAHIM et al., 2017RANI; POOJA;
PAL, 2017).
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De acordo com Morais (2017) o leite caprino tem recebido atencao especial dos
pesquisadores devido ao seu potencial funcional, por apresentar naturalmente em sua
composi¢ao oligossacarideos, acido linoleico conjugado (CLA), acidos graxos de
cadeia curta, além de vitamina A, do complexo B e calcio. As diferencas mais
marcantes, quando comparado ao leite de vaca e humano, sdo: melhor digestibilidade,
alcalinidade, capacidade tamponante, valores nutricionais e terapéuticos (PARK et al.,
2007).

Desta maneira, uma das alternativas para agregar valor nutricional e melhorar
as caracteristicas de produtos como iogurtes é adicionar frutas ou utiliza-las como
matéria-prima para outros produtos como é o caso das geleias. As geleias de frutas
sdo denominadas segundo a resolugcdo da Comissao Nacional de Normas e Padrdes
para Alimentos n® 12 de 1978, como o produto obtido pela coccao, de frutas, inteiras
ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com acucar e agua e concentrado até
consisténcia gelatinosa.

As frutas sdo as principais fontes de vitaminas, minerais e fibras que podem ser
adicionadas no iogurte na forma de xarope ou em pedacos, como uma maneira de
sanar perdas de componentes durante a elaboracéo do produto, além de acrescentar
aroma e sabor caracteristicos (CAMPOS; TEIXEIRA, 2006).

Encontrada em biomas subtropicais e temperados, a goiaba de morango,
também conhecida como araca (Psidium cattleianum) é uma fruta potencialmente
comercializada e, semelhante a outras frutas, tem atributos sensoriais 6timos quando
colhidos maduros (GALHO et al., 2007).

Além disso, outra maneira de aumentar a funcionalidade do iogurte pode ser
através da adicéo de fibra prebidtica, tornando-se um alimento ainda mais benéfico
para quem o consome. A funcionalidade dos alimentos prebiédticos esta relacionada
a sua atuacao direta no retardo do esvaziamento gastrico, na modulag¢ao do transito
gastrointestinal e na diminuicao do colesterol. Além das propriedades nutricionais, a
aplicacao dos prebiodticos em alimentos deve-se principalmente as propriedades que
os tornam capazes de substituir o agucar ou a gordura, com a vantagem de nao
resultarem em incremento calérico (OLIVEIRA, 2009; TONELI et al., 2008).

Diante disto, indaga-se sobre a elaboracao de um iogurte prebibtico adicionado
da geleia do araca-amarelo, como uma alternativa viavel de consumo e
comercializacao, tratando-se de um alimento que une produtos com significativo

potencial funcional. Desta forma, presume-se que, por tratar de dois alimentos com
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particularidades nutricionais, a utilizagcdo da geleia do araca-amarelo agregara as
caracteristicas sensoriais do fruto ao iogurte, valorizando o produto, melhorando as
caracteristicas nutricionais e sensoriais, tornando-o significativamente atraente.
Nesta perspectiva, tem-se como finalidade, através do presente estudo, a
producéo de um iogurte caprino prebiotico adicionado da geleia do aragd-amarelo em
diferentes concentracbes, para entdo, analisar as caracteristicas fisicas, fisico-
quimicas e aceitagdo, intengdo de compra e a de ordem-preferéncia dos

consumidores através da analise sensorial.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver iogurte caprino prebibtico adicionado de geleia de araca-amarelo

e analisar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e sensoriais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Elaborar formulacdes de iogurte caprino prebidtico com diferentes concentragcoes
da geleia do araga-amarelo;

v Analisar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas dos iogurtes elaborados;

v Avaliar a Umidade e o grau Brix da geleia obtida a partir do araca amarelo;

v Caracterizar a aceitacdo, intencdo de compra e ordenacao preferéncia dos
iogurtes elaborados;

v’ Estabelecer fluxograma de processamento aplicavel a populagdao em geral;

v Contribuir positivamente com as adequacbes tecnolégicas geradas para o
desenvolvimento de produtos derivados do leite caprino, bem como do aracéa-
amarelo, agregados de valor nutricional, e como opc¢ado para 0 segmento

mercadologico e consumidor em potencial.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 CAPRINOCULTURA E LEITE DE CABRA

A maioria do leite n&o bovino e dos produtos lacteos tem sido declarada possuir
caracteristicas nutricionais e terapéuticas especiais entre essas, proteinas e
peptideos de leite de cabra que se consideram propriedades antibacterianas,
antioxidante e inibidoras de enzima conversora de angiotensina (GOBBA, et al., 2014).

A producao de leite de cabra constitui uma parte importante da economia de
muitos paises, especialmente na regidao mediterranea e no Oriente Médio (PINTO et
al., 2017). E particularmente importante na Franca, na ltalia, na Espanha e na Grécia,
onde o leite caprino e os produtos lacteos representam uma atividade tradicional de
grande importancia social, cultural e ambiental (ZACHAR et al., 2011; GARCIA et al.,
2014).

A producdo de leite de cabra aumentou cerca de 70% entre 1991 e 2011
(FAOSTAT, 2013; GARCIA et al., 2014). No Brasil, o efetivo de caprinos do ano de
2015 atingiu 9,61 milhdes de cabecas, variando positivamente (8,6%) em relacdo ao
ano de 2014 (SOUSA, 2017). O setor da caprinocultura leiteira no Brasil vem se
destacando no pais, com a producao de 153.000 toneladas de leite de cabra no ano
de 2013 (FAOSTAT, 2016). Em ambito regional, o Nordeste deteve 92,7% do efetivo
de caprinos, comparado com o ano de 2014 no qual ocorreu um aumento de 9,9%
nessa regiao (IBGE, 2015).

A relagéo entre os caprinos e o desenvolvimento da sociedade trata-se de uma
relacdo simbidtica que perdura ha mais de 10.000 anos. A sua extraordinaria
capacidade de adaptagdo aos ecossistemas mais hostis, o pequeno tamanho, as
baixas exigéncias alimentares e a sua dupla aptiddo (leite e carne),
concomitantemente com o fato de ndo competir com o0 homem por alimento fez dos
caprinos o aliado preferido ao longo dos tempos (AZIZ, 2010; ESCARENO et al.,
2012).

Segundo Morais (2017) o leite de cabra desempenha papel importante na
nutricio e bem-estar socioecondbmico dos paises desenvolvidos e em
desenvolvimento, fazendo parte da nutricdo basica e de subsisténcia de populacdes
rurais. Além disso, Silva et al. (2012) indica a producéo de leite de cabra como possivel

instrumento na politica de producdo de alimentos e da seguranca alimentar, com o
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intuito de diminuir os niveis de subnutricdo e taxa de mortalidade infantil em varias
regides, principalmente no Nordeste Brasileiro.

De acordo com Morais (2017) o leite caprino tem recebido atencéo especial dos
pesquisadores devido ao seu potencial funcional, por apresentar naturalmente em sua
composicao oligossacarideos, acido linoleico conjugado (CLA), acidos graxos de
cadeia curta, além de vitamina A, vitaminas do complexo B e calcio. As diferencas
mais marcantes, quando comparado ao leite de vaca e humano, sao: melhor
digestibilidade, alcalinidade, capacidade tamponante, valores nutricionais e
terapéuticos (PARK et al., 2007).

O leite de cabra parece ser um alimento perfeito, pois contém todos os
aminoacidos essenciais sem grande quantidade de gordura e materiais de produgéo
de muco (ATANASOVA; IVANOVA, 2010). O uso de leite e subprodutos de cabra tem
efeitos benéficos na manutencéo da saude, nas funcgdes fisiolégicas e na nutricdo de
criangas e idosos, enquanto pode ser consumido sem efeitos negativos por pessoas
qgue sofrem de alergia ao leite de vaca (MAFRA et al., 2007; RIBEIRO; RIBEIRO, 2010;
SILANIKOVE et al., 2010).

Os peptideos bioativos derivados das proteinas do leite revelaram proporcionar
um efeito de promocao da salude em seres humanos quando fortificados em produtos
alimentares (POOJA et al., 2017). Segundo os autores, Pal e Suresh (2016) estes
peptideos bioativos podem ser liberados apds hidrélise enzimatica, processamento de
alimentos, durante a fermentagcédo microbiana ou digestao gastrointestinal.

Os peptideos inibitérios da enzima de conversao da angiotensina (ACE) sao
particularmente interessantes porque podem potencialmente contribuir para proteger
contra o estresse oxidativo e as doencas associadas tais como disturbios
cardiovasculares (PAL; SURESH, 2016).

Neste sentido, o desenvolvimento de produtos lacteos caprinos apresenta-se
como alternativa de consumo tanto para pessoas alérgicas ao leite bovino, quanto
para aquelas que buscam alimentos saudaveis e funcionais (ALVES, 2015).

3.2 I0GURTE

De acordo com a Instrucao Normativa n® 46:

Entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou nao de
outras substancias alimenticias, obtidas por coagulagéo e diminui¢cdo do pH



22

do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por
fermentagdo lactica mediante agdo de cultivos de micro-organismos
especificos. Estes micro-organismos especificos devem ser viaveis, ativos e
abundantes no produto final durante seu prazo de validade (BRASIL, 2007,

p.1).

Entre os derivados lacteos, o iogurte vem se tornando-o mais popular devido
ao modo de vida da populacao, sendo incluido na rotina diaria por ser pratico e de
facil consumo, além de ser um alimento saudavel, nutritivo, saboroso e com potencial
funcional (QUEIROGA et al., 2011). Os alimentos funcionais, além de compreenderem
aqueles que contém naturalmente substancias bioativas, sdo representados pelos
alimentos denominados probioticos, prebiodticos e simbidticos (LEROY; DE VUYST,
2004).

Por tratar de logurte, ainda de acordo com a IN de n® 46:

Entende-se por logurte, Yogur ou Yoghurt daqui em diante o produto cuja
fermentacdo se realiza com cultivos protosimbioéticos de Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
aos quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias
acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacéao das
caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007, p.1).

O crescimento associado dessas bactérias é fundamental para o
desenvolvimento das caracteristicas finais do iogurte, tendo em vista que durante o
cultivo conjunto da produc¢éao de acido latico e acetaldeido sdo maiores que os obtidos
pelas culturas isoladamente (ORDONEZ, 2005). O acetaldeido desenvolvido pelos
micro-organismos atraveés da transformacao dos carboidratos e proteinas é o principal
responsavel pelo flavour do iogurte (SILVA, 2012). Além disto, acredita-se que estas
bactérias sdo capazes de suprimir o crescimento de micro-organismos nocivos ao
organismo humano (FALCONI FILHO, 2016 apud REZENDE; BUENO, 2017).

Dentre os efeitos causados pelas suas propriedades nutricionais e pelos
beneficios que os micro-organismos viaveis possuem, este alimento altera a
microflora prépria do intestino, além de ser rico em potassio, calcio, proteinas e
vitaminas (AMIRDIVANI; BABA, 2011; MUNIANDY; SHORI; BABA, 2016). O iogurte
também é boa fonte de riboflavina, nicianina, vitaminas B6 e B12, bem como excelente
fonte de aminoacidos essenciais de alta qualidade bioldgica, geralmente contendo
niveis mais altos de proteinas do que o leite (CANO-SANCHO et al., 2015).
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Existem no mercado varios tipos de iogurte classificados de acordo com o
processo de elaboracdo, adicao de ingredientes, composi¢do, consisténcia e textura
(ALVES, 2015), sendo denominados de:

* logurte tradicional (ou firme): aquele em que o processo de fermentacao
ocorre no interior da embalagem, ndo sofre homogeneizacéo, resultando em um
produto firme, mais ou menos consistente;

* logurte batido: aquele em que o coagulo € quebrado, resfriado e embalado
apoés o processo de fermentacao e o produto solidifica novamente, ocorrendo aumento
da viscosidade apds a embalagem;

* logurte liquido: aquele em que o processo de fermentacao é realizado em
tanques, como no iogurte batido, mas € homogeneizado e mantém a consisténcia
liquida; € comercializado em embalagens plasticas tipo garrafa ou do tipo cartonadas
(TAMIME; DEETH, 1980; BRANDAO,1987; MUNDIM, 2008; OLIVEIRA, 2009).

O iogurte € um produto diversificado em sabor, coloracao e textura, recebendo
ainda trés classificacdes mediante a adigdo ou nao de fruta. Nesta categoria, o iogurte
pode ser classificado em: Natural (auséncia de fruta/aroma), com frutas (aromatizagéo
natural) ou aromatizado (flavorizantes) (FERREIRA, 2005).

De acordo com Oliveira (2009), o leite destinado a fabricacdo de iogurte deve
ser fresco, produzido nas melhores condi¢cdes sanitarias possiveis, com baixa
contagem de bactérias, auséncia de micro-organismos patogénicos, e de substancias
inibidoras (residuos de antibidticos e sanitizantes) e nao rancificado. Segundo o
mesmo autor, o processo de producdo do iogurte pode ser resumido na seguinte
sequéncia de operacdes: padronizacdo do teor de sélidos e gordura do leite,
homogeneizacéo, tratamento térmico do leite, diminuicdo da temperatura, inoculagéo
com 0s micro-organismos especificos, incubacao, resfriamento, manuseio e envase.

A produgdo de iogurte de leite de cabra no Brasil ainda ocorre de forma
artesanal e de baixa escala. Apesar das propriedades do leite de cabra, existem
algumas dificuldades em relagédo a aceitagcao dos produtos lacteos fabricados no pais
a partir dessa matéria-prima. No entanto, algumas pesquisas mostram o potencial da
producdo de iogurte de leite de cabra apresentando caracteristicas Unicas e
direcionando a atencao para o desenvolvimento de novas tecnologias voltadas para o
setor da caprinocultura e ndo somente a extensado de procedimentos utilizados para
derivados de leite de vaca (PEREIRA et al., 2009; ALVES, 2015; MORAIS, 2017).
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3.3 GELEIA

De acordo com a Resolucé&o da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para
Alimentos (CNNPA) n? 12 de 1978: geleia de fruta é o produto obtido pela cocgao de
frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com acucar e agua e
concentrado até a consisténcia gelatinosa.

A consisténcia deve ser tal que, quando extraida de seu recipiente, seja capaz
de se manter no estado semissolido (NETO et al., 2012). Uma combinag¢ao adequada
desses componentes, tanto na qualidade como na ordem de colocacdo durante o
processamento, deve ser respeitada para obter uma maior qualidade da geleia
(BRASIL, 1978; LAGO; GOMES; SILVA, 2006; DAMIANI et al., 2011).

As geleias séo classificadas em dois tipos: a comum e a extra. Segundo a
mesma resolucao, a geleia € denominada comum quando preparada numa proporcao
de 40 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 60 partes de acucar. Ja a tipo
extra, utiliza-se uma propor¢cdo de 50 partes de frutas frescas, ou seu equivalente,
para 50 partes de agucar.

Outra classificagcao referente as geleias, conforme a Associacao Brasileira das
Industrias da Alimentacao (ABIA), € que podem ser classificadas como simples ou
mistas. Simples quando preparadas com uma espécie de fruta ou mistas, onde sao
preparadas com mais de uma espécie de fruta.

As geleias de frutas estdo presentes em todos os estados e fazem parte do dia
a dia dos brasileiros, € comumente usada como acompanhamento de paes, bolachas
e derivados, ou empregada em recheio de bolo e artigos de confeitaria (MELO; LIMA;
NASCIMENTO, 1999; GUIMARAES, 2012). Além disso, podem ser utilizadas para
agregar valor a uma infinidade de produtos, diversificando-os e atribuindo
caracteristicas sensoriais e nutricionais advindas da matéria prima, como ocorre
geralmente com iogurtes.

No Brasil, as geleias de frutas podem ser consideradas como o segundo
produto em importancia industrial para a industria de conserva de frutas, no caso da
Inglaterra, o consumo e a qualidade desse produto sdo destaque (EMBRAPA, 2003).
A transformacéao da fruta em produto industrial permite a sua preservagao por periodo
prolongado, possibilitando o consumo durante todo o ano e a redugéo do desperdicio
de alimentos (MELO; LIMA; NASCIMENTO, 1999; MACIEL et al., 2009). Além de que,
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possibilita o aproveitamento de frutas regionais, ampliando, dessa forma, a variedade
de geleias comercializadas (MELO; LIMA; NASCIMENTO, 1999).

3.4 ARACA-AMARELO (Psidium cattleianum Sabine)

A diversidade de frutas na floresta amazdnica é bastante abundante, onde
existem frutas nativas que ainda sdo pouco utilizadas e algumas até desconhecidas;
toda essa diversidade de frutas pode resultar na elaboracdo de diversos produtos,
como sucos, vitaminas, mousses, sorvetes e doces variados, desta forma a procura
por elas é crescente (GUIMARAES, 2012).

Os frutos contém, além dos nutrientes essenciais e de micronutrientes como
minerais, vitaminas e fibras, diversos compostos secundarios de natureza fendlica,
denominada poli fenéis (GUIMARAES, 2012). Sendo demonstrada sua capacidade de
captar radicais livres (atividade antioxidante) e seus efeitos na prevencdao de
enfermidades cardiovasculares e circulatorias (KUSKOSKI et al., 2006).

Encontrada em biomas subtropicais e temperados, a goiaba de morango,
também conhecida como araca (Psidium cattleianum) é uma fruta potencialmente
comercializada e, semelhante a outras frutas, tem atributos sensoriais étimos quando
colhidos maduros (GALHO et al., 2007). Com frutos amarelos ou vermelhos, araca
tem um bom equilibrio entre sélidos soluveis e acidez, e amadurece no Brasil no final
do verao entre fevereiro e maio (DREHMER; AMARANTE, 2008; MEDINA et al.,
2011).

As frutas de Psidium cattleyanum, sdo ovoides ou oblongas, pesando menos
de 20 g, a polpa é suculenta de sabor doce-acido, agradavel, podendo ser consumida
in natura pelo homem ou utilizada na fabricacdo de refrescos, sorvetes, licores e
doces, além disso a elaboragao de geleias com estes frutos € uma forma de agregar
valor a matéria prima, possibilitando diversificagdo de produtos no mercado.
(FRANZON, 2009; SILVA; PEREZ; PAULA, 2011; VINHOLES et al., 2017).
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Fi

ura 1 — Frutos do araca- amarelo (Psidium cattleianum Sabine).

Estas frutas sédo ricas em vitamina C e compostos fendlicos, sendo
epicatequina e acido galico seus constituintes principais. Os seus frutos séo
conhecidos por possuirem atividade antioxidante, efeito analgésico, antimicrobiano,
efeito antiproliferativo e atividade antiglicada. (MEDINA et al., 2011; ALVARENGA et
al., 2013; LOZANO; VELEZ; ROJANO, 2013; YAN et al., 2013; NORA et al., 2014).

As poucas investigacées de araca sugerem potencial nutricional e funcional,
embora tradicionalmente apreciado por seus atributos sensoriais e propriedades
funcionais esperadas, 0 aragé ainda é pouco caracterizado, e informagdes cientificas
disponiveis sobre a fruta ainda séo limitadas (SOUZA et al., 2003; GALHO et al., 2007;
MEDINA et al, 2011).

3.5 ALIMENTOS COM PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Uma proporcao substancial de queixas de saude é categorizada como doencas
relacionadas a civilizagdo e podem ser prevenidas por um estilo de vida mais
saudavel. Além da atividade fisica, a nutrigdo adequada é um aspecto essencial para
influenciar o estado de saude de uma pessoa (ALTGELD et al., 2006; GOETZKE;
NITZKO; SPILLER, 2014).
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Atualmente, os alimentos funcionais envolvem esta questédo, de forma que a
oferta de alimentos possa afetar positivamente a salude das pessoas. Varias
publicagdes cientificas mostraram que a saude é uma motivagdo importante para o
consumo funcional de alimentos (CHEN, 2011; SZAKALY et al., 2012).

Um alimento é considerado "funcional" se ele ou algum de seus elementos
(ingredientes adicionados, removidos ou modificados/tecnicamente desenvolvidos)
fornecem beneficios especificos para a saude, tais como fungdes preventivas,
protetoras e/ou curativas contra uma ou mais doencas (NIVA, 2007). Produtos
alimentares funcionais tipicos sdo aqueles enriquecidos com substancias como
probidticos, prebidticos ou acidos graxos é6mega-3 (GOETZKE; NITZKO; SPILLER,
2014).

Os prebidticos sdo ingredientes alimentares n&o digeriveis que estimulam
seletivamente o crescimento de bactérias favoraveis a saude intestinal resultando na
producdo de metabdlitos desejaveis ou favorecendo a competicdo contra bactérias
patogénicas. Portanto, os prebidticos também podem promover o crescimento de
probidticos durante a fermentacao de iogurte (GIBSON et al., 2004; OLIVEIRA et al.,
2012).

Os alimentos funcionais representam uma das areas da ciéncia de alimentos
de maior interesse de investigacdo e inovagdao na industria de alimentos, sua
aplicacdo tem um vasto campo de aplicagdo e de sua disponibilidade ser quase
inesgotavel para estudo. Além do baixo custo para obtencao de compostos naturais
(comparados com muitos sintéticos) (JONES; JEW, 2007; SIRO et al., 2008; GOTTI,
2011).

Os consumidores veem os alimentos como uma forma de melhorar a saude e
0 bem-estar, e os fabricantes estao respondendo proativamente oferecendo novos
produtos que atendam a essas necessidades (GRAY; ARMSTRONG; FARLEY,
2003). De acordo com Menrad (2003), os alimentos funcionais oferecem
oportunidades de crescimento interessantes para a industria de alimentos, mas os
esforcos especificos de diferentes grupos de interessados (cientistas, fornecedores
de ingredientes alimentares, empresas da industria de alimentos e varejistas de
alimentos) precisam aproveitar essas oportunidades no futuro.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 DELINEAMENTO DE CAMPO

Trata-se de uma pesquisa de laboratério de carater experimental cujo objetivo
consiste na elaboracao de iogurte prebiético utilizando leite caprino com a adi¢ao de
geleia obtida a partir do fruto do aragd-amarelo e assim, realizar analise fisico, fisico-
quimica e sensorial.

O método experimental consiste, especialmente, em submeter os objetos de
estudo a influéncia de certas variaveis, em condi¢gdes controladas e conhecidas pelo
investigador, para observar os resultados que a variavel produz no objeto. Portanto,
na pesquisa experimental, o pesquisador procura refazer as condigées de um fato a
ser estudado, para observa-lo sob controle. Para tal, ele se utiliza de local apropriado,
aparelhos e instrumentos de precisdo, a fim de demonstrar o modo ou as causas pelas
quais um fato é produzido, proporcionando, assim, o estudo de suas causas e seus
efeitos (GIL, 2008; PRODANOV; FREITAS, 2013).

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

Todos os procedimentos experimentais foram realizados na Universidade
Federal de Campina Grande, campus Cuité/PB do Centro de Educacéo e Saude. A
produgéo do iogurte caprino quanto da geleia ocorreu no Laboratério de Tecnologia
de Alimentos (LTA), as andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de
Bromatologia (LABROM) e a avaliacdo das caracteristicas sensoriais no Laboratério
de Analise Sensorial de Alimentos (LASA).
4.3 AMOSTRA

4.3.1 Leite caprino

O leite caprino in natura foi obtido de um proprietario de cabras leiteiras da raca
Toggenburg, residente na cidade de Nova Floresta/PB.

4.3.2 Araca-amarelo (Psidium cattleianum Sabine)
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Os frutos do aracazeiro foram cedidos por uma aluna de mestrado em Ciéncias
Naturais e Biotecnologia da Universidade Federal de Campina Grande, campus -

Cuité/PB, coletados no sitio Aroeira, Parana/RN.

4.3.3 Ingredientes utilizados no processamento

O acgucar utilizado nos processamentos do iogurte e da geleia, foi do tipo
refinado especial, da marca Unido (produzido por Camil Alimentos S/A, Sertaozinho,
Sao Paulo, Brasil) que foi adquirido em redes de supermercados do municipio de
Cuité/PB.

4.3.4 Culturas laticas e fibra prebidtica

Foram utilizadas, a cultura starter (Y 472, Sacco®, Campinas, Sao Paulo,
Brasil) composta por streptococcus salivarius subsp. Thermophillus e Lactobacillus
delbruecki subsp. bulgaricus e fibra prebidtica oligofrutose (P 95, Orafti®, Mannheim,

Alemanha).
4.3.5 Determinacao das amostras

As amostras do iogurte prebibtico elaboradas, receberam a seguinte
denominacéo: IC (logurte Controle) sem adicao de geleia; 110% (logurte com adicao
de 10% da geleia); 115% (logurte com adi¢do de 15%).

4.4 PRODUCAO DA GELEIA

O processamento da geleia pode ser observado no fluxograma, demonstrado

na figura 2.

Figura 2 — Fluxograma para elaboracdo da geleia.

Obtencgao do fruto do araga-amarelo (300 g) (1)

Higienizacédo e pesagem do fruto e dos ingredientes (2)
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@ Corte, Liquidificagédo, peneiracao e mistura dos ingredientes (3)
{l Adigao de 40% de agua (120 ml) (4)

Coccao (5)

Obtencgao de geleia do araga-amarelo (6)

v Armazenamento (7)

4.5 PRODUCAO DO IOGURTE CAPRINO PREBIOTICO

O iogurte caprino prebidtico foi elaborado conforme o fluxograma apresentado
na figura 3.

Figura 3 - Fluxograma para elaboragao do iogurte caprino.

Obtencgéo dos ingredientes (1)

Pesagem dos Ingredientes (2)

Pasteurizacao do leite caprino (750 ml) (3)

Adicao de 10% de acucar (75 g) (4)

Tratamento térmico (90 °2C/10 min) (5)

Resfriamento (37 £1 °C) (6)

Adigéo da cultura starter (0,4 g/L) e fibra prebidtica (3,4 g/L) (7)

Fermentacéao (45 +1 °C/4 h) (8)

Refrigeragao (4 =1 °C) (9)
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Homogeneizacgéo (10)

el
els

Todas as amostras de iogurte receberam o mesmo tratamento até a etapa 10

Adigéao de 10% e 15% de geleia extra do araga-amarelo (11)

Envase e armazenamento (12)

como esta representado na figura 02, no entanto, sé as amostras 110% e 115%
receberam a adigao de geleia.

4.6 OBTENCAO DO PRODUTO FINAL DO IOGURTE PREBIOTICO

Foi realizada a quebra do coagulo de cada amostra manualmente com o auxilio
de um bastdo de vidro esterilizado.

A geleia foi adicionada de acordo com as respectivas concentragdes: 10% (759)
e 15% (112,5g) para 750 ml de iogurte natural. Por fim, os produtos foram
homogeneizados, colocados em embalagens plasticas apropriadas e levados para

refrigeracao.

4.7 ANALISES FISICAS E FISICO-QUIMICAS

Para determinagao dos parametros fisico-quimicos dos iogurtes e da geleia, as
analises ocorreram no Laboratério de Bromatologia (LABROM), da UFCG, campus

Cuité/PB do Centro de Educacgéo e Saude.
4.7.1 ANALISES FISICAS, FISICO-QUIMICAS DA GELEIA

Para a geleia, foi determinado a umidade por secagem em estufa a 105 °C por
24 horas, segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) e o grau Brix

utilizando Refratdmetro.

4.7.2 ANALISES FISICAS, FISICO-QUIMICAS DOS IOGURTES
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Os iogurtes foram caracterizados, conforme ensaio em duplicata para os
seguintes métodos: acidez titulavel, umidade, atividade de agua (aW), pH, Extrato
seco total (EST), cinzas/residuo mineral fixo (RMF), proteina, gordura e agucares
totais.

Para determinacédo da acidez ocorreu por meio de titulacdo em &cido latico.
Para a umidade e extrato seco total (EST) foi utilizado o método por secagem em
estufa a 105 °C por 24 horas, segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).
A atividade de agua sera determinada utilizando equipamento especifico (Aqualab).
O pH foi realizado em potenciémetro, previamente calibrado (IAL, 2008). As cinzas
fordo obtidas através de carbonizacao concomitante com incineragédo em forno tipo
mufla a temperatura de = 550 °C (IAL, 2008). Para verificar a proteina foi utilizado
Kjedahl (AL, 0,36), como método. A gordura serd realizada utilizando o lacto-
butirdmetro de Gerber. Por fim, os acucares totais forao determinados pelo método de
redugéo de Fehling.

4.8 ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo das caracteristicas sensoriais foi realizada apés 7 dias da
elaboracdo, na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité/PB no
Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos (LASA) por alunos, professores e
demais funcionarios, de ambos os sexos, com idade entre 17 e 50 anos. O estudo foi
desenvolvido no turno da manha, em ambiente com luz branca, longe de ruidos e
odores.

A pesquisa contou com a presenca de 73 participantes voluntarios e nao
treinados que assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE)
(ANEXO A), concordando em participar da analise e permitindo a publicacdo dos
resultados em revistas cientificas.

Os avaliadores receberam trés amostras codificadas do iogurte caprino que
foram distribuidas de forma simultanea e aleatéria, servidas em copos descartaveis
contendo 10 ml em cada uma, dispostas em bandejas de isopor, assim como, foi
disponibilizado agua mineral e biscoito salgado cuja fungao era a lavagem do palato
e retirada do gosto entre cada amostra durante a degustacao.

Os testes de aceitabilidade foram aplicados segundo Faria e Yotsuyanagi
(2002), para os quais cada provador pontuava sua nota conforme cada atributo
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(aparéncia, textura, cor, sabor, aroma e avaliacao global). As notas variavamde 1 a9
conforme escala hedbnica ndo estruturada, representando do 1= desgostei
extremamente, 5= nem gostei/ nem desgostei ao 9= gostei muitissimo, como pode-se
observar no anexo A.

Dentre as analises, também foi verificada a intencdo de compra em relacao as
amostras. Nesta, a escala possuia variagdo de 1 a 5 (1 = certamente nao compraria;
3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria) (Anexo A).
Em relacdo ao teste de ordem-preferéncia, os provadores atribuiram notas para cada
amostra que variaram de 1 a 3, conforme a colocacao (1= mais preferida; 3= menos
preferida). Além disso, os provadores tinham a disponibilidade de opinar sobre o que
mais gostou na “amostra preferida” e o que menos gostou na amostra “menos
preferida”, essa condigdo oportuniza o aperfeicoamento do produto para melhor

atender a populagéao (Anexo B).
4.9 ANALISE DOS DADOS

Os dados das andlises fisico e fisico-quimica, teste de aceitagdo sensorial e
intencdo de compra, foram tabulados e tratados através da Andlise de Variancia
(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, com nivel de
significancia de 5% e utilizou-se o programa - Statistics Analys Systems, verséo 8.0
para calculo destes (SAS Institute, Inc., Cary, NC.) (SAS, 1999). Os testes sensoriais
de ordenacao-preferéncia foram analisados de acordo com o teste de Friedman,
utilizando-se da Tabela de Newell Mac Farlane (FARIA;
YOTSUYANAGI, 2002).

5.0 ASPECTOS ETICOS

Considerando a exigéncia do Conselho de Saude, este estudo foi submetido
apreciacdo do Comité de Etica e Pesquisa via Plataforma Brasil, tendo em vista a
aplicagéao de formulério para andlise sensorial com humanos. Este procedimento esta
assegurado pela Resolucdo CNS n® 466/12, que aprova as diretrizes e normas

regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos.
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O Conselho Nacional de Saude do Ministério da Saude (CNS-MS) editou, em
1988, a Resolucéo n° 1/88 (CNS-MS,1988) que, entre os diversos artigos, estabelece
a necessidade do "consentimento pds-informacao" e exige que os protocolos de
pesquisa sejam aprovados por Comité de Etica independente do pesquisador, sem
referéncia aos aspectos éticos relacionados a publicacdo dos resultados das
pesquisas em seres humanos. Em 1996, o CNS-MS aprovou a Resolugdo 196/96
(CNS-MS,1996), que incorpora varios conceitos da bioética e mantém o
consentimento do individuo e a necessidade de aprovagao prévia por Comité de Etica.

Desta forma, o estudo foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa (CEP), identificado pelo parecer de n® 111.523, onde os participantes que
contribuiram com o estudo, assinaram um termo de consentimento livre e esclarecido
(TCLE) explicando o objetivo da pesquisa e todas as informacdes necessarias sobre
a importancia da pesquisa e a metodologia adotada, bem como a garantia de que nao
oferecera risco algum a sua integridade fisica ou moral, assegurando o0 anonimato dos
sujeitos, além de assegurar o direito do individuo de desistir a qualquer momento do

estudo sem penalidades ou prejuizos pessoal e financeiro.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1 CARACTERIZACAO DA GELEIA DO ARACA-AMARELO

Diante das analises realizadas com a geleia do araga-amarelo (Psidium
cattleianum Sabine), os valores obtidos encontram-se expressos em conformidade

com a seguinte tabela:

Tabela 1 — Valores médios das analises fisico, fisicas-quimicas realizadas com a
geleia do araga amarelo (Psidium cattleianum Sabine).

Parametro Geleia de araca-amarelo
Umidade 13,26 +0,05
Sdlidos soluveis (2Brix) 70,00 £0,00

De acordo com a resolugdo da Comissao Nacional de Normas e Padrdes para
Alimentos, n® 12 de 1978, a umidade para geleia comum tipo extra deve ser de no
maximo 38%, desta forma, a andlise em questdo encontra-se de acordo com a
resolucdo. Na pesquisa de Viana (2010) utilizando geleia mista do araga-boi com
mamao em diferentes concentragdes, apresentou percentual de umidade superior do
presente estudo (25,99 e 29,93%). Ledo et al. (2012) encontraram para geleia extra
de mamao, valores por volta de 35% de umidade, resultado semelhante foi encontrado
por Teles et al. (2017) os quais observaram uma variagao de 28 a 37% para umidade
da geleia tipo extra de graviola com pimenta; ambos estudos sobrepuseram os valores
para a analise em foco.

Com relagdo aos soélidos soluveis, a resolugdo da CNNPA, n® 12 de 1978,
preconiza que para geleias tipo extra o valor esperado deve ser de no minimo 65°.
Proximo ao resultado encontrado para geleia extra formulada por Teles et al. (2017)
0s quais obtiveram uma variagdo entre 65 e 67°. No trabalho de Melo Neto et al.
(2012), a média do parametro estudado esteve por volta de 65°.

6.2 CARACTERIZACAO DAS AMOSTRAS DE IOGURTE CAPRINO PREBIOTICO

Os valores médios das analises fisicas e fisico—quimicas realizadas com as

formulacdes dos iogurtes prebidticos elaborados estao expostos na tabela 2.
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Tabela 2 - Valores médios das analises fisicas e fisico-quimicas realizadas com
logurte caprino prebidtico adicionado de diferentes concentragdes de geleia do araca

amarelo (Psidium cattleianum Sabine).

B Formulacoes
Variavel (%)

IC 110% 115%
Acidez Normal 0,78 0,002 0,73 +0,00° 0,71 +0,00°
Umidade 77,30 +0,112 77,76 +0,11P 67,93 +0,10°
Aw* 0,991 +0,0022 0,986 0,001 0,980 +0,000°
Ph* 4,84 +0,022 4,76 +0,022° 4,70 +0,01°
EST* 22,70 +0,11°¢ 27,24 +0,11P 32,07 +0,102
Cinzas 0,83 +0,09 0,79 £0,14 0,68 +0,01
Proteinas 3,57 +0,00 3,69 +0,11 3,70 £0,19
Lipidios 2,10 £0,14 1,90 +0,14 1,90 £0,13
Acucares totais 4,04 +0,10¢ 4,49 +0,06° 4,96 +0,122
Calorias (Kcal/100
9) 49,34 +1,71 49,82 +1,08 51,74 +0,03
?Aé((j)i%SS)i desvio-padrao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey
p<0,05).

*Atividade de agua

**Potencial hidrogeniénico

***Extrato Seco Total

IC— logurte caprino com 0% de geleia do araga amarelo; 110% — logurte caprino com 10% de Geleia do
araga amarelo; 115% — logurte caprino com 15% de Geleia do araca amarelo.

A partir dos dados obtidos para a acidez dos iogurtes elaborados percebe-se
que, embora nao tenha apresentado diferenca estatistica entre as amostras 110% e
115%, quanto menor a concentracdo da geleia do araca-amarelo no iogurte caprino,
maior a acidez encontrada. Marinho et al. (2012) ao elaborar iogurtes caprinos com
polpa de umbu observou uma variagdo de acidez total titulavel em acido lactico de
0,70 a 0,80% no qual o iogurte com 10% de polpa de umbu apresentou maior teor de
acidez em &acido lactico (0,80%), explicavel devido a menor concentragédo de polpa da
fruta no iogurte em relacdo aos iogurtes com 15 e 20%, assim como o encontrado em
nosso estudo.

Logo Silva (2013) ao analisar formulagbes de iogurte adicionado de geleia de
umbu e umbu caja encontrou valores de acidez (0,9 e 0,7) superiores ao nosso estudo.
(% é&cido latico). Além disto, Ferreira (2012) obteve 0,6% de acidez em iogurte

funcional sabor caja e Pereira, Paciulli e Ribeiro (2009), obtiveram 0,8% de acidez
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para iogurte de leite de cabra com polpa de uvaia. Em geral, constata-se que a acidez
em acido lactico esta dentro da faixa entre 0,6 e 2,0%, que é a recomendada pela
legislagao em vigor, para iogurtes (BRASIL, 2007).

No que se refere a umidade, todas as amostras diferiram estatisticamente
(p<0,05), variando de 67 até 77%, a medida que aumentava a propor¢cao da geleia os
teores de umidade diminuiram. Marinho et al. (2012) encontraram em seu estudo,
apesar da proximidade em relagcdo aos valores obtidos para a umidade, houveram
oscilagdes nesses teores, a medida que aumentava a concentragdo de polpa de
umbu, variando de 68,90 a 72,98%

Para a atividade de &gua, apenas as amostras IC e IC15% apresentaram
diferenca significativa, ao nivel de 5%, apresentando valores de, respectivamente,
0,991+0,002 e 0,980 +0,000, demonstrando que a andlise apresentou redugédo de
valor conforme o aumento da quantidade de geleia. Segundo Fennema, Damodaran
e Parkin (2010), o termo atividade de agua (aw) expressa a intensidade com a qual a
agua encontra-se ligada a constituintes do alimento. Quando se desidrata um
alimento, ocorre perda de agua livre e isto implica em reducao do valor da atividade
de agua, a consequéncia disto € um aumento da estabilidade do produto e de sua vida
uatil (COSTA, 2017).

Com relacao ao resultado encontrado para o pH dos iogurtes, pode-se afirmar
que, os iogurtes produzidos se encontram dentro dos requisitos minimos de qualidade,
pois segundo a Instrugdo Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, sao estabelecidos para o iogurte os requisitos
de pH desejavel maior que 4,0.

No estudo de Mundim (2008) realizado a partir da elaboragdo de iogurtes
funcionais utilizando leite de cabra, saborizados com frutos do Cerrado e adigdo de
inulina, o pH das amostras com 28 dias de armazenamento, apresentou valores de
454, 453 e 4,69, para os sabores araticum, cagaita e pequi, respectivamente,
aproximando-se dos valores alcancados na pesquisa por nés analisada. Bezerra
(2010) ao analisar iogurtes elaborados com leite de cabra, de bufala e suas misturas,
obteve valores para a analise do pH que variaram de 4,64 a 4,83.

Para o teor de extrato seco total (EST), observou-se aumento significativo, ao
passo que, as amostras aumentavam o percentual de geleia no produto. Os teores
encontrados foram de 22,70, 27,24 e 32,07, diferindo estatisticamente entre eles
(p<0,05). Os dados obtidos para tal anélise foram superiores aos valores encontrados
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nos trabalhados de Mundim (2008) e Alves (2015) que foram na ordem de 21,99%,
21,82% e 23,59% e 21,56%, 23,28% e 24,65%. Marinho et al. (2012) avaliaram o teor
de solidos totais, verificaram que houve diferenca significativa entre as amostras, os
valores variaram entre 31,09%, 27,01% e 30,09% corroborando com os resultados
encontrados no presente estudo. Ainda pode-se observar que a amostra com maior
valor (32,07) se referia a amostra que continha 10% de polpa de umbu no iogurte
caprino.

A andlise de cinzas presente nas formulagdes desenvolvidas ndo demonstrou
diferenca estatistica, para os quais os valores variaram de 0,68 a 0,83, sendo o maior
valor para o iogurte controle. Bezerra (2010) ao caracterizar iogurte elaborado com
leite caprino, encontrou valores que variaram de 0,61% e 0,69%, aproximando-se do
que foi encontrado. J& no estudo de Marinho et al. (2012) foi encontrado valores
inferiores de cinzas (0,64%) para as amostras com 15% de polpa o mais elevado em
relacao as demais. Logo, pode ser considerado um valor pr6ximo ao encontrado pelo
estudo em questao.

A legislacao brasileira, estabelece uma quantidade minima de proteina em
produtos lacteos de 2,9%. Neste caso, pode-se dizer que os iogurtes elaborados estao
de acordo com o que € preconizado. Além disso, pode-se observar que as amostras
nao apresentaram diferenca significativa entre elas, e que, a amostra com maior
fracdo de proteina foi a de iogurte caprino com 15% de geleia do araca-amarelo,
podendo ser justificado, possivelmente pela quantidade de proteina que esté presente
no fruto.

Em relacédo ao teor de gordura das amostras, nao houve diferenca significativa
entre as amostras de iogurte, assemelhando-se aos resultados encontrados por
Marinho et al. (2012) de 2,16, 2,20 e 2,13% para os iogurtes com leite de cabra
utilizando a polpa de umbu nas concentragdes de 10, 15 e 20%, respectivamente. No
entanto, os valores encontrados foram notoriamente inferiores aos encontrado por
Alves (2015), que avaliou para iogurtes utilizando leite caprino com diferentes
concentragdes de inulina e gelatina (A: 3% de inulina e 0,5% de gelatina; B: 5% de
inulina e 0,45% de gelatina; C: 7% de inulina e 0,4% de gelatina) sendo iguais a: 3,93,
3,93 e 3,60%.

Com relacado aos resultados dos acgucares totais encontrados as amostras
apresentaram diferenca estatisticas significativas (p<0,05), podendo observar o

aumento do teor de agucar a medida que aumentava a concentragdo de geleia na
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formulacdo, o que é justificavel pelo o aumento da concentracdo de acucar na
formulacdo. No estudo Alves (2015) o mesmo encontrou teores médios para os
acucares totais de, respectivamente, 6,74; 5,90 e 5,75%, sendo esses valores
superiores aos encontrados nas formulagdes por nos desenvolvidas. Bezerra (2010)
encontrou média de 5,61% para os acgUcares redutores, valor que supera 0S
encontrados para as amostras analisadas nesse estudo.

A cerca das calorias presentes nos iogurtes, o valor calérico aumentou
conforme a adi¢cao de geleia e 0 aumento da concentragdo presente no iogurte, apesar
de néao ter havido diferenca estatistica entre elas. Desta forma pode-se dizer que todas
as amostras contém um baixo valor cal6rico, o que vale ressaltar a importancia do
desenvolvimento de produtos que proporcionem nao apenas a garantia de
manutencao fisioldgica do organismo, mas também a quantidade e qualidade do que

se é produzido.
6.3 CARACTERIZACAO DA ANALISE SENSORIAL

Na tabela 3, estdo apresentados os scores médios obtidos a partir dos testes
de aceitacdo sensorial e intencdo de compra para os iogurtes caprinos prebiético
adicionados da geleia do araca-amarelo (Psidium cattleianum Sabine).

Tabela 3 - Escores médios dos testes de aceitacao sensorial e de intencéo de compra
realizados com logurtes caprinos adicionados de diferentes concentra¢des de geleia
do araca-amarelo (Psidium cattleianum Sabine).

IOGURTES
Variavel (%)
IC 110% 115%

Aparéncia 7,51 +1.,47 7,70 £1,22 7,49 1,60
Cor 7,38 £1,35 7,58 +1,24 7,58 1,53
Aroma 7,27 +1,56 7,75 1,28 7,53 1,52
Sabor 7,29 +1,22 7,82 £1,372 7,88 £1,242
Textura 7,75 1,29 7,73 1,18 7,58 1,28
Avaliacao global 7,29 +1,16° 7,84 +0,972 7,63 £1,312
Intencao de compra 3,63 +1,14° 4,10 +1,062 4,10 1,172

Médias + desvio-padrao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey

(p<0,05).

IC — logurte com 0% de geleia do araga amarelo; 110% — logurte com 10% de Geleia do araga amarelo;
[15% — logurte com 15% de geleia do araca amarelo.
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A partir dos resultados obtidos observa-se que apenas as variaveis sabor,
avaliacao global e intencdo de compra, expressaram diferenga estatistica entre as
amostras que continham a adigédo da geleia, em relagéo ao controle, indicando que as
amostras 110% e 115% foram as mais preferidas. Para todos os atributos sensoriais a
média foi equivalente a 7 = “gostei moderadamente” e, apenas os atributos sabor e
avaliacao global apresentaram diferencga estatistica entre as amostras com geleia em
relacdo a controle. Para o teste de intencao de compra, as notas ficaram entre os
termos hedb6nicos 3= “talvez comprasse/ talvez ndo comprasse” e 4= “possivelmente
comprariam”.

Nos demais atributos ndo houve diferenca estatistica indicando que os
provadores ndo observaram diferencas entre as formulacoes.

Alves (2015) obteve valores semelhantes para a andlise sensorial de iogurte
caprino adicionado de prebidtico e geleia de manga, para o qual os atributos sabor e
impresséo global ndo diferiram entre si, apresentando médias em torno de 7. Além
disso, os percentuais de respostas estiveram nas categorias referentes a atitude de
compra positiva (4 = possivelmente compraria e 5 = certamente compraria) obtidos
pelas amostras A, B e C, com resultado de 66,7; 67,8 e 66,7%, respectivamente,
indicando que se as amostras estivessem a venda, estas apresentariam atitude de
compra positiva pelos consumidores.

Marinho et al. (2012) observaram no seu estudo com iogurtes elaborados com
leite de cabra adicionados de polpa de umbu (10%, 15% e 20%) que o perfil sensorial
das amostras apresentou médias superiores a 7, atribuidas pelos julgadores a todos
0s parametros (consisténcia, sabor, cor, aroma, acidez, aparéncia e dogura), com
notas muito préximas.

De acordo com Teixeira (2009) a qualidade sensorial do alimento e a
manutencdo da mesma favorecem a fidelidade do consumidor a um produto

especifico em um mercado cada vez mais exigente.

Tabela 4 - Distribuicdo das notas de acordo com a ordenacao de preferéncia geral

pelos provadores (n=73) na analise sensorial de logurtes caprinos adicionados de

diferentes concentragdes de geleia do araga-amarelo (Psidium cattleianum Sabine).
Formulacdes Numero de Provadores por Somas das

Ordem* ordens™
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1 2 3
IC 41 20 12 117b
110% 14 32 27 15920
115% 18 21 34 1622

*1 = menos preferido, 3 = mais preferido.

**Soma das ordens de cada amostra = (1 x n® de provadores) + (2 x n® de provadores) + (3 x n®
provadores).

IC — logurte com 0% de geleia do aragd amarelo; 110% — logurte com 10% de geleia do aragd amarelo;
[15% — logurte com 15% de geleia do araga amarelo.

a, b, ¢ — letras minUsculas sobrescritas indicam as diferengas significativas apresentadas entre os
iogurtes (p<0,05) pelo teste de Friedman.

Os dados obtidos a partir do teste de ordenacao preferéncia, confirmam os
resultados obtidos nos testes de aceitacdo e intengdo de compra. As amostras [10%
e 115% foram as mais preferidas, ndo apresentando diferenga estatistica entre elas.
Apenas a amostra 115% apresentou diferenca estatistica com a amostra controle,
enfatizando a preferéncia em relacao a adicao da geleia no produto estudado.

Alves (2015) ao analisar iogurte caprino adicionado de prebiotico e geleia de
manga, obteve para o teste de ordenacao preferéncia valores para as amostras A, B
e C de respectivamente, 165, 186 e 189, ndo havendo diferenca significativa entre
elas, embora tenha demonstrado que os julgadores preferiram as que continham
maior percentual de geleia de manga.

Sendo assim, os estudos demonstram que a presenca da geleia melhora as

caracteristicas do iogurte, demonstrando maior interesse pelos julgadores.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos, pode-se inferir que os iogurtes
elaborados apresentaram caracteristicas fisico, fisico-quimicas que atenderam ao que
é preconizado pela literatura, demonstrando serem um alimento com grande potencial
de consumo e mercadolégico que pode contribuir para o desenvolvimento tecnolégico
de produtos que utilizam o leite caprino, bem como o araga-amarelo.

A geleia do araca-amarelo (Psidium cattleianum Sabine) também expressou
ser um produto singular atendendo o que preconiza a literatura, demonstrando
caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e sensoriais particulares que podem valorizar
diversos produtos quando presente, dentre eles o iogurte caprino.

Em termos sensoriais, tanto os iogurtes adicionados de geleia quanto ao
controle tiveram excelente aceitagdo pelos julgadores, mostrando-se bem aceitos
conforme todas as variareis propostas, incluindo a intencdo de compra indicando

serem produtos com grande potencial para o seguimento mercadoldgico.
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ANEXO A — Formulario utilizado na avaliagcao sensorial dos iogurtes para o Teste de
Aceitabilidade e Intencdo de Compra.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
Teste de Aceitacao e Intencao de compra
Idade: Sexo: Escolaridade: Data:

Vocé esta recebendo 03 amostras codificadas de iogurte caprino adicionado
da geleia do araca-amarelo. Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da
escala que vocé considera correspondente a amostra (cédigo). Antes de cada
avaliagéo, vocé deverd fazer uso da agua.

9 — gostei muitissimo AMOSTRAS
8 — gostei muito o
7 — gostei moderadamente (Codigo)
6 — gostei ligeiramente ATRIBUTOS
5 —nem gostei/nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente Abarénc
3 —desgostei moderadamente parencia
2 — desgostei muito Textur
1 — desgostei muitissimo extura

Sabor

Cor
Aroma
Avaliacao
Global

Agora indique sua atitude ao encontrar estes iogurtes no mercado.

: AMOSTRAS
5 — compraria

4 — possivelmente compraria (Codigo)
3 — talvez comprasse/ talvez | ATRIBUTOS
nao comprasse

2 - possivelmente nao

comprari_a _ Intencao de
1 — jamais compraria

Compra

Comentarios:
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ANEXO B - Formulario utilizado na avaliagdo sensorial dos iogurtes para o Teste de

Ordenacao-preferéncia.

UNIVERSIDADE FERERAL DE CAMPINA GRANDE - UFCG
Teste de Ordenacao-Preferéncia
Vocé esta recebendo 03 amostras codificadas de iogurte caprino adicionado
da geleia do araca-amarelo. Por favor, prove as amostras, da esquerda para direita,
e ordene-as em ordem decrescente de preferéncia geral (escreva o codigo da

amostra no espaco reservado).

Mais R Menos
preferida - preferida
Posto 12 Lugar 22 Lugar 32 Lugar 42 Lugar
Amostra
Comentérios:

Agora, por favor, responda as seguintes questoes:

Qual caracteristica sensorial vocé mais apreciou na amostra mais preferida?

Qual caracteristica sensorial vocé ndo apreciou nas amostras menos preferida?

Obrigada!
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ANEXO C — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
Prezado (a) Senhor (a):

Esta pesquisa é sobre avaliagcdo sensorial de logurtes prebidticos elaborados
com leite caprino adicionados da geleia do araca-amarelo, e esta sendo
desenvolvida por Luana Fernandes Batista Brasil, aluna de Gradua¢do em Nutricao
da Universidade Federal de Campina Grande/CES, sob a orientagdo da Professora
Msc. Jéssica Lima de Morais.

Esta pesquisa tem como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais, inten¢do de
compra e grau de preferéncia de trés preparagdes de iogurtes elaborados com leite
caprino adicionado da geleia do araca-amarelo em diferentes concentragdes.

Para tanto, V. Sa. Recebera 03 amostras de iogurtes, onde devera avaliar a
aceitacao sensorial dos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e fara uma
avaliacdo da aceitacdo global dos produtos. Além disso, devera expressar sua
intencdo de compra das referidas amostras. Por fim, devera ordenar em ordem
decrescente de preferéncia geral (amostra mais preferida para a amostra menos
preferida) as amostras submetidas a avaliacao sensorial.

Informamos que essa pesquisa ndo oferece riscos previsiveis para a sua saude.
Todavia, na ocasiao da aplicacdo das analises sensoriais, as preparagdes deverao
estar isentas de qualquer risco de contaminagcdo para os provadores, sejam elas
provenientes do processamento das amostras, condicdes de armazenamento e/ou
manipulagéo, garantindo que o provador estard recebendo amostras sem nenhum
risco de contaminacao microbioldgica.

Ilgualmente, os beneficios que a pesquisa podera trazer para os consumidores em
potencial, como a oferta de um alimento com propriedades nutritivas e boas
caracteristicas sensoriais, superam todos 0s possiveis riscos que possam ocorrer,
mas que serdo a todo o momento contornados e controlados.

Solicitamos a sua colaboracdo na avaliacdo sensorial, como também sua
autorizacdo para apresentar os resultados deste estudo em eventos da area de saude
e publicar em revista cientifica, bem como da realizacdo de imagens (fotos). Por
ocasiao da publicacao dos resultados, seu nome sera mantido em sigilo.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido (a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados. Estou
ciente que receberei uma cépia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Assinatura do Pesquisador Responsavel
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