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RESUMO

SANTOS, M. J. A. Desenvolvimento, caracterizacao fisico-quimica e sensorial
de iogurte caprino probiético adicionado de géleia de acerola (Malpighia
emarginata). 2017. 54 f. Trabalho de Concluséo de Curso. (Graduacdo em Nutricdo)
- Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2017.

Com as diversas mudancas ocorrendo no estilo de vida da populacao e a crescente
procura por alimentos que possuam efeitos positivos para a saude, a produgéo de
iogurte com efeito probibtico adicionado de geleia de acerola (Malpighia emarginata)
para saborizar e agregar valor nutritivo, torna-se uma opgao viavel para essa
populacdo. Desta forma, o objetivo do presente estudo foi elaborar e caracterizar os
aspectos fisico-quimicos e sensoriais de iogurte caprino probidtico adicionado de
diferentes concentracdes de geleia de acerola. Para tanto, foram desenvolvidas trés
formulacdes, T1 adicionado de 5% de geleia de acerola; T2 com 10% de geleia de
acerola e T3 com 15% de geleia de acerola, estas contendo a cultura convencional
starter composta por Streptococcus thermophilus subsp. Thermophillus,
Lactobacillus delbriieckii subsp. bulgaricus e probiético L. acidophilus (LA-5). De um
modo geral, as amostras apresentaram valores de pH desejaveis, atendendo a
legislacao vigente; em relacdo ao teor proteico, a formulagcdo T3 com 15% de geleia
apresentou-se inferior ao preconizado pela legislacdo. Com relacdo a analise
sensorial, observou-se que para todos o0s parametros sensoriais nao houve
diferenga significativa entre as amostras, de uma maneira geral, os iogurtes
saborizados com geleia de acerola apresentaram notas muito parecidas em relacéo
aos atributos avaliados. No que diz respeito a intencdo de compra, a escala ficou em
“talvez comprasse/talvez ndo comprasse”. Portanto, esta pesquisa proporcionou o
desenvolvimento de um alimento funcional e nutritivo, com valorizagdo das matérias-

primas regionais, disponibilizando um produto lacteo inovador no mercado.

Palavras-chave: alimentos funcionais. leite caprino. frutas tropicais.



ABSTRACT

SANTOS, M. J. A. Physical-chemical, sensorial characterization and
development of probiotic goat’s milk yogurt added with acerola (Malpighia
emarginata) jam. 2017. 54 f. Final thesis (Bachelor in Nutrition) - Federal University
of Campina Grande, Cuité, 2017.

Due to a variety of population lifestyle changes and to a growing interest into foods
that can promote health’s benefits, the production of probiotic effect yogurt added
acerola (Malpighia emarginata) jam to flavour and include nutritional value becomes
a viable option to this population. In this way, the following study was developed in
order to elaborate and to characterize the sensorial and physical-chemical aspects of
probiotic goat’s milk yogurt added different concentrations acerola jam. In light of
this, it was developed three formulations: T1 added 5% acerola jam, T2 with 10%
added acerola jam and T3 with 15% added acerola jam, these containing the
conventional starter culture composed by Streptococcus thermophilus subsp.
Thermophillus, Lactobacillus delbriieckii subsp. bulgaricus e probiotic L. acidophilus
(LA-5). Generally, the samples showed desirable pH values, which have complied
with current sanitary legislation; Regarding protein content, the sample T3 with 15%
jam showed as below the legislation requirement. Regarding sensorial analysis it was
observed that for all sensorial parameters there were no significative difference
between samples, in a general, way the yogurt flavoured with acerola jam showed
related grades regarding evaluated attributes. Regarding purchase intention, the
graded showed as “maybe purchase/ maybe do not purchase”. Therefore, this
research provided the development of a nutritional and functional food, appreciation
of regional raw materials, providing an innovative dairy product in the food market.

Keywords: functional foods. goat’s milk. tropical fruits.
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1 INTRODUCAO

A producéo de leite de cabra no Brasil expandiu desde a década de 1990, e é
considerado um importante produto animal a ser explorado como mercadoria.
Apesar desse desenvolvimento, a industria do leite de cabra no Brasil ainda é
caracterizada por pequenos agricultores, como tendo uma baixa produgado diaria
(cerca de 80 l) que complicam a logistica do setor lacteo em termos de planejamento
de uma rotina adequada para coleta e processamento (COSTA et al ., 2010;
OLIVEIRA et al., 2011).

A producédo de derivados lacteos fermentados de origem caprino constitui-se
uma alternativa para melhorar as caracteristicas organolépticas e agregar valor ao
leite de cabra, fornecendo subsidios para o aumento da sua producdo e
comercializagdo, contribuindo para a estruturacdo e organizacado da caprinocultura
leiteira (RIBEIRO, 2014).

logurtes elaborados com leite bovino, s&o os mais consumidos, entretanto a
utilizac&o do leite de cabra pode ser uma alternativa interessante para a obtencao de
iogurtes com propriedades nutricionais diferenciadas, com maior teor de &acidos
graxos poli-insaturados, maior digestibilidade, menor alergenicidade. Isso ocorre,
principalmente devido a atividade enzimatica resultante do crescimento microbiano,
que digerem o produto tornando a absor¢do intestinal mais facil e o alimento mais
digestivo e nutritivo (RANADHEERA et al., 2012; MOURA et al., 2012).

Segundo Alves (2015) comecou-se a inserir frutas no iogurte, seja na forma
de pedacos, polpas ou geleias, com o intuito de minimizar o sabor acido, mascarar o
sabor residual do leite caprino, promover melhor aceitacdo e agregar valor nutritivo
ao iogurte. As frutas sdo excelentes fontes de vitaminas, minerais e fibras, nutrientes
essenciais ao bom funcionamento do organismo humano.

As frutas tropicais sao altamente pereciveis, deteriorando-se em poucos dias.
Esse fato dificulta sua comercializacao, na forma in natura, a grandes distancias. A
acerola € uma dessas frutas tropicais e, aliado ao seu valor nutricional, torna-se
importante o desenvolvimento de produtos com essa matéria-prima. A transformacao
de frutas em produtos possibilita aproveitar grande parte da colheita, favorecendo o
consumo de frutas durante o ano todo e a reducéo do desperdicio de alimentos. As
geleias podem ser consideradas como o segundo produto em importancia comercial



14

para a industria de conservas de frutas brasileiras (CAETANO; DAIUTO; VIEITES,
2012).

A adigdo de probidticos ao iogurte € de grande importancia, devido aos
beneficios nutricionais que estes podem fornecer a saude dos consumidores.
Segundo a FAO/WHO (2002), probidticos sao micro-organismos vivos, que quando
administrados em quantidades adequadas, conferem beneficios a saude do
hospedeiro. Estes beneficios estdo sendo cada vez mais reconhecidos na saude e
nutricdo humana, uma vez que reforgca os mecanismos naturais de defesa do
hospedeiro, desempenhando importante papel no equilibrio bacteriano intestinal, um
efeito importante no alivio de infec¢cdes em criancas, entre outras funcoes.

Portanto, a elaboragcé&o de iogurte caprino adicionado de geleia de frutas, a
exemplo da geleia de acerola, apresenta-se como alternativa para obtencdo de um
alimento funcional e nutritivo, tendo em vista que a elaboracédo de produtos permite
reunir os beneficios do leite caprino, as propriedades funcionais dos probiéticos e os
valores nutricionais da acerola. Tais produtos atendem aos anseios do consumidor
por alimentos que promovam saude, além da valorizagdo de matérias-primas
regionais que necessitam ser exploradas, significa uma inovacdo no mercado de
produtos lacteos.

Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi elaborar um iogurte
probidtico adicionado de geleia de acerola, procurando avaliar os aspectos fisico-
quimicos e sensoriais, buscando a obtencdo de um produto final com boa qualidade
nutricional e com caracteristicas nutricionais e sensoriais que despertem a atencao

do consumidor.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar um iogurte caprino, adicionado de geleia de fruta e caracterizar os

aspectos fisico-quimicos e sensoriais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Desenvolver iogurte caprino probiético adicionado de geleia da acerola;

v Desenvolver trés formulagdées com diferentes concentragcdes de geleia de acerola;
v Analisar as caracteristicas fisico-quimicas dos iogurtes elaborados;

v Analisar sensorialmente os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e
avaliagdo global, como também, avaliar o a intencdo de compra e o teste de
ordenacao-preferéncia.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 LEITE CAPRINO E CAPRINOCULTURA LEITEIRA

O consumo de produtos lacteos é imprescindivel para uma boa saude. O leite
e seus derivados sao importantes fontes de nutrientes e proteinas tanto para adultos
quanto para criangas, sendo que com o leite caprino pode-se fazer uma grande
diversidade de produtos (RIBEIRO; RIBEIRO, 2010).

No Brasil, o leite de cabra vem conquistando o mercado, tanto na forma de
leite pasteurizado, pasteurizado congelado, como na forma de leite em pd e mais
recentemente, desde 1998, em embalagens Tetra Pak tipo longa vida UHT,
esterilizado e aromatizado (CORDEIRO, 2011).

A composicao do leite pode variar em funcao de fatores genéticos (espécie,
raca), fisiologicos (idade, ocorréncia de doencas e periodo de lactacao), ambientais
e de manejo (clima, estacdo do ano, temperatura, incidéncia solar e de chuvas,
alimentagcdo, quantidade e intervalo de ordenhas), ou ainda ha possibilidade de
sofrer alteragdes propositais, como adulteracdes ou fraude (KOBLITZ, 2011).

O leite caprino tem recebido atencdo 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, complexo B e calcio. Reforgca-se que as caracteristicas
nutricionais e terapéuticas Unicas do leite de cabra sdo superiores quando
comparadas ao leite bovino, sendo menos alergénico e de mais facil digestao
(HAENLEIN; ANKE, 2011). A importancia do leite de cabra na alimentacdo nao
reside apenas no valor bioldgico de seus nutrientes, mas também em suas
caracteristicas de hipoalergenicidade, principalmente por diminuir infeccoes e aliviar
alergias em criancas (MOREIRA, et al., 2016).

No intuito de amenizar os problemas originados da alergia ao leite bovino, o
leite de cabra tem sido utilizado como substituto, apresentando resultados positivos.
A caseina alfa-s1 presente em maior quantidade no leite de vaca, foi identificada
como um dos principais agentes que causam a alergia. A caseina contida no leite de
cabra é estruturalmente diferente quando comparada a caseina do leite de vaca. Os
niveis de caseina alfa-s1 no leite de cabra sdo menores do que aqueles encontrados
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no leite de vaca, variam geograficamente e a sensibilidade a essa proteina parece
ser determinada geneticamente. Tal fato pode explicar o porqué de algumas
pessoas sensiveis ao leite serem beneficiadas com o consumo do leite de cabra
(LOWRY, 2011).

O leite caprino apresenta um aroma diferente dos demais leites e pode ser um
dos fatores responséaveis pela sua baixa aceitabilidade quando comparado ao leite
bovino. Apesar disso, esse tipo de leite tem desempenhado importante papel na
nutricdo humana, bem estar e sobrevivéncia no mundo. Diante do maior acesso as
informacgdes técnicas e cientificas, que tém ressaltado a importancia do leite de
cabra na alimentacdo humana e o potencial produtivo desse rebanho, houve um
aumento da utilizacédo e de estratégias para melhorar a aceitacao desse tipo de leite.
(RIBEIRO; RIBEIRO, 2010).

A partir do leite caprino podem ser obtidos produtos como queijos, bebidas
lacteas e diferentes tipos de leites fermentados, utilizando-se de processos simples
e acessiveis aos pequenos produtores, sendo essa uma alternativa para o aumento
no consumo de produtos de origem caprina, e para a agregagcao de valor a tais
produtos (SANTOS et al., 2011).

Diante das diversas qualidades do leite de cabra, 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).

A caprinocultura representa uma atividade pecuaria importante para a maioria
dos paises, porém estd mais concentrada nas regides tropicais e ou semiaridas. A
finalidade da atividade tem sido o fornecimento de alimentos e matéria prima de
vestuario a populacdo humana (MUNDIM, 2008).

De acordo com a FAO/WHO (2012), a producdo mundial de caprino teve um
grande aumento. Em vinte anos (1990-2010), o aumento chegou a ser de mais de
400% em paises como a Republica do Mali, pais africano. A maior concentragéo da
producdo desse tipo de leite se encontra em paises asiaticos, como india e
Bangladesh. Ja o Brasil passou de 142 mil para 148 mil toneladas/ano, com um
aumento de 4% evidenciando um crescimento pequeno, em relagdo a outros paises.

No Nordeste brasileiro essa atividade é de extrema importancia, seja no

contexto econémico, pela geracéo de fonte de renda para pequenos produtores, ou
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no sociocultural, pela fixagdo do homem no campo e perpetuacdo da atividade
produtiva para as proximas geracoes, representando hoje 8,2% no efetivo produtivo
do pais (BATISTA; SOUZA, 2015).

O leite de cabra pode oferecer aos produtos bom rendimento e viabilidade
econdbmica, dependendo das condi¢cdes de cada regiao produtora. O sucesso na
caprinocultura leiteira depende da producéo de leite da alta qualidade, de estratégias
de armazenamento, embalagem e distribui¢cdo e, acima de tudo, do desenvolvimento
de novos produtos (RIBEIRO; RIBEIRO, 2010).

3.2 IOGURTE

Uma das alternativas para o consumo do leite de cabra € na forma de iogurte,
que é obtido por coagulacao e diminuicdo do pH, resultados da fermentacao latica,
realizada pelas bactérias laticas Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus. O iogurte € um produto que apresenta boas caracteristicas sensoriais e
aceitabilidade (ARAUJO et al., 2012).

A produgéo de iogurte remonta ha milhares de anos, porém nédo se conhece
sua origem exata. Acredita-se que sua producdo tenha sido desenvolvida por
némades no Oriente Médio que, ao guardarem o leite a temperatura ambiente em
clima subtropical, proporcionaram a modificagdo de sua estrutura, em decorréncia
da proliferacdo de bactérias provenientes das condi¢cbes primitivas de ordenha e
auséncia de refrigeracao (TAMIME; ROBINSON, 1999).

A Instrucdo Normativa N® 46 de 2007 define leites fermentados como
produtos, obtidos por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite por fermentagéo
lactica mediante acdo de cultivos de micro-organismos especificos, os quais devem
ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade.

O iogurte € definido como o produto fermentado pelo cultivo protosimbiético
dos micro-organismos Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus (BRASIL, 2007). Reconhecido pelas suas propriedades
sensoriais, nutricionais e terapéuticas, é considerado um alimento tradicional
(GONZALEZ et al., 2011).

O iogurte tornou-se uma alternativa para consumo do leite contendo em sua

composigao proteinas, calcio e fosforo. O consumo deste alimento traz beneficios ao
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organismo por facilitar a acao das proteinas e enzimas digestivas, melhorando a
absorcao do célcio, fosforo e ferro, além de ser fonte de galactose, tem importancia
na sintese de tecidos nervosos cerebrosideos em criancas (FERREIRA et al., 2001;
ROBIM, 2011).

A aceitacdo do iogurte por alguns dos consumidores depende da sua
qualidade, que é determinada especialmente por duas caracteristicas: a consisténcia
e a viscosidade (MATHIAS et al., 2013). A Instrucdo Normativa n® 68 DE 2006 do
MAPA determina que sua consisténcia deve ser liquida, pastosa ou gelificada, de
cor branca ou de acordo com as substancias e/ou corantes alimenticios que foram
adicionados, além de apresentar odor e sabor caracteristicos (BRASIL, 2006).

O produto pode ainda ser acrescido de polpas de frutas, aromatizantes, entre
outros, possibilitando maior diversidade de apresentacdo. Além disso, é um
excelente carreador de bactérias probidticas e ingredientes prebidticos. Seu
mercado, em suas diversas categorias, vem demonstrando grande potencial de
crescimento nos ultimos anos (FERREIRA et al., 2001).

O Brasil apresenta consumo per capita de iogurte de 6 kg por ano, valor
considerado baixo quando comparado ao de paises como a Argentina e a Franca,
cujo consumo per capita é de 13 e 30 kg por ano, respectivamente (EM, 2014).

A industrializagdo do leite caprino no Brasil ainda é restrita por razées como:
pequena producdo, habito alimentar da populacdo, preconceito e alto prego
comparado aos similares bovinos. Entretanto, hd possibilidade de mercado para
leites (in natura, UHT, em p0), queijos, iogurtes, doces, sorvetes e outros derivados
lacteos caprinos. Dentre esses, 0 iogurte apresenta vantagens competitivas como
baixo custo por ndo requerer equipamentos sofisticados, ser de facil preparo e
melhor conservacgao, este vem se tornando 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 destacado potencial
funcional (GARCIA; TRAVASSOS, 2012; QUEIROGA et al.,, 2011). Alimentos
funcionais sdo caracterizados por oferecer varios beneficios a saude, além do valor

nutritivo inerente a sua composicao quimica (MORAES; COLLA, 2006).
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3.3 PROBIOTICOS

Os probidticos sado definidos como micro-organismos vivos capazes de
melhorar o equilibrio microbiano intestinal, produzindo efeitos benéficos a saude do
individuo (BRASIL, 2002).

O mercado de produtos probibticos, tanto em apresentacbes alimentares
como farmacéuticas, cresceu consideravelmente (RIVERA-ESPINOZA; GALLARDO-
AVARRO, 2010; DE BARCELLOS & LIONELLO, 2011) por causa de seus
comprovados efeitos terapéuticos (MORAIS, 2017).

Os principais alimentos probiéticos sdo os produtos lacteos,
especialmente iogurtes e leites fermentados (EJTAHED et al., 2011; LOLLO et al.,
2013). Em todo o mundo apds a ingestdo desses produtos foi relatado diferentes
beneficios na saude humana (WANG et al.,, 2012). O consumo regular desses
alimentos estdo associados a melhorias no sistema imunolégico, aumento da
resisténcia a infeccdo comuns, a doencgas gastrointestinais, na reducdo da
intolerancia a lactose, cancer, alergias, doencas hepdaticas, infecgcbes do trato
urinario, hiperlipidemias, aumento da imunidade e da absorcdo de certos nutrientes,
como proteinas, minerais e acidos graxos de cadeia curta (EJTAHED et al., 2011;
LOLLO et al.,, 2013; NABAVI et al.,, 2014; WEST et al.,, 2011; SAAD; BEDANI;
MAMIZUKA, 2011).

Para serem denominados probi6ticos, os micro-organismos ndao devem ser
patogénicos nem causar efeitos colaterais, serem benéficos sobre o hospedeiro e
capazes de sobreviver através do trato gastrointestinal. No caso de formulacao
alimentar, os micro-organismos devem ser estaveis durante a vida de prateleira do
produto, conter o numero de células viaveis para conferir os beneficios esperados e
ser compativel com o produto, mantendo as caracteristicas sensoriais desejadas
(COLLADO et al., 2009).

Os produtos lacteos contendo culturas probidticas apresentam diversos
beneficios a saude, uma vez que inibem a adesdo de micro-organismos
patogénicos, inativando os efeitos de suas enterotoxinas e seus receptores e pela
estimulacao da fagocitose e das respostas imunoldgicas especificas e inespecificas
contra agentes patogénicos (SOUZA, E. C.; PEREIRA, D. K. A.; SILVA, K. P. S,,
2016; SILVA et al., 2004; MATSUMOTO et al., 2005). Para se obter os beneficios
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deste produto faz-se necesséario a ingestao diaria de 100g de produtos lacteos
fermentados contendo entre 10° a 10’ UFC/ml (SOUZA, E. C.; PEREIRA, D. K. A;
SILVA, K. P. S., 2016; ANVISA, 2007).

Dentre as diversas espécies que integram o grupo das bactérias probibticas
destacam-se Bifidobacterium e Lactobacillus acidophilus, ambas presente na
microbiota intestinal. Essas bactérias tém acdes que se potencializam mutuamente,
isto é, tém entre si uma relacdo de simbiose (SOUZA, E. C.; PEREIRA, D. K. A;
SILVA, K. P. S., 2016).

Entre os micro-organismos do género Lactobacillus o L. acidophilus é o mais
recomendado como suprimento dietético, por possuir alta capacidade de adesao ao
epitélio intestinal, onde desempenha importante papel na melhoria da digestibilidade
de produtos lacteos, além de diminuir os niveis de colesterol no intestino por sua co-
precipitacdo com sais biliares e controle preventivo de infecgdes intestinais (NG,
YEUNG, TONG, 2011).

Segunfo Picard et al. (2005) e Szajewska et al. (2006) as bifidobactérias
podem baixar o pH do colon, produzindo acido lactico, acido acético, e outros. Um
pH mais baixo tende a aumentar o peristaltismo colénico e, em consequéncia,
diminuir o tempo de transito no colén, com um efeito positivo no tratamento de
sintomas de constipacao.

Varios critérios tém sido reconhecidos e sugeridos como de grande
importancia para a sele¢cdo dos probibticos. Entretanto, um consenso geral existe
para alguns parametros chave que foram sugeridos pela FAO/WHO (2002), os quais
séo:

v Critérios de segurancga: origem, patogenicidade e efetividade, fatores de
viruléncia (toxicidade, atividade metabdlica e propriedades intrinsecas, como
resisténcia a antibibticos);

v' Critérios tecnolégicos: cepas estaveis geneticamente, viabilidade desejada
durante o processamento e estocagem, boas propriedades sensoriais, resisténcia a
fagos, producdo em larga escala;

v Critérios funcionais: tolerancia ao acido e sucos gastricos, tolerancia a bile,
adesdo a superficies mucosas e efeitos benéficos a saude validados e
documentados;
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v Critérios fisiolégicos desejaveis: imunomodulacdo, atividade antagobnica
contra microrganismos patogénicos presentes no sistema gastrointestinal (por
exemplo: Helicobacter pylori, Candida albicans), metabolismo do colesterol,

metobolismo da lactose, propriedades antimutagénicas e anticarcinogénicas.

3.4 GELEIA

A geleia é o produto obtido pela cocgéo das frutas inteiras ou em pedacos da
polpa ou do suco de frutas, adicionados de acucar e agua e concentrado até a
consisténcia gelatinosa. Pode ser adicionado de glicose ou agucar invertido para
conferir brilho ao produto, sendo tolerada a adigdo de acidulantes e pectina para
compensar qualquer deficiéncia no conteudo natural de pectina ou de acidez da
fruta. A calda deve ser concentrada até o °Brix suficiente para que ocorra a
geleificacao durante o resfriamento (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

A fabricacdo de geleias permite a utilizagdo de frutas pouco conhecidas ou
muito acidas in natura. A fabricacao de geleias agrega valor as frutas e possibilita a
producéo de novos sabores (FERREIRA et al., 2010).

Para a elaboracao de geleias € essencial algumas condicdes, tais como: tipo
de pectina da fruta, acido e da quantidade de acucar. A geleificacao é a precipitagéo
da pectina pela adicdo do agucar que altera o equilibrio. A geleia de boa qualidade
destaca-se, dentre outros alimentos, por uma vida de prateleira com poucas
alteracoes sensoriais ou microbiolégicas, tem uma boa espalhabilidade e nao é
extremamente rigida. Seu sabor e aroma devem ser conservados como o da prépria
fruta e ndo deve ser acucarado (LOPES, 2007).

A pectina é um polissacarideo encontrado nos tecidos vegetais das plantas, a
qual, juntamente com a celulose e hemicelulose, forma o material estrutural das
paredes celulares dos vegetais, estando também associada ao processo de
maturagdo dos frutos (CARVALHO, 2010). Possui um carater hidrofilico, devido a
presenca de grupos polares, tem capacidade de reter uma grande quantidade de
agua, produzindo uma solugdo viscosa (COELHO, 2008). A propriedade mais
conhecida das pectinas é a capacidade de formar gel na presenga, agucares e
acidos. A geleificacdo ocorre devido a desidratacao parcial da molécula de pectina a

um grau intermediario entre a solucao e a precipitagao.
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A acidez é um parametro essencial na produgao de geleias, sendo o pH 6timo
para formacdo do gel entre 3,0 e 3,2. A adicao de acidulantes torna-se, muitas
vezes, necessaria para que o gel se forme, mesmo em frutas consideradas acidas.
Dos &acidos empregados, o acido citrico € o mais utilizado devido ao seu sabor
agradavel, além de poder ser usado em quantidade suficiente para obter o efeito
desejado. O &cido também ajuda a evitar a cristalizacdo do aglucar durante o
armazenamento da geleia (MAIA et al., 2009; KROLOW, 2005).

O acucar é um dos componentes do processamento das geleias, funciona
como um conservante, quando adicionado, este atua como inibidor do crescimento
de microorganismos. A adicao deste ingrediente (sacarose), que com 0 aquecimento
se desdobra, se transformando em (agucar invertido) melhora a aparéncia dando
brilho, translucidez e sabor a geleia, sendo este o mais indicado ao processamento.
Quando sua quantidade é misturada com uma proporcao de acido e pectina, esses
ingredientes determinam a formacao do gel (GOMES, 2015).

As geleias devem apresentar-se sob o aspecto de bases gelatinosa, de
consisténcia tal, que quando extraidas de seus recipientes, sejam capazes de se
manterem no estado semi-sélido. As geleias transparentes que nao contiverem em
sua massa pedacos de frutas devem, ainda, apresentar elasticidade ao toque,
retornando a sua forma primitiva ap6s ligeira pressédo. A cor e o cheiro devem ser
préprios da fruta de origem. O sabor deve ser doce, semi-acido, de acordo com a
fruta de origem (BRASIL, 1978).

3.5 ACEROLA

A acerola (Malpighia emarginata DA, M. glabra L. e M. punicifolia) é originaria
da América tropical na regido banhada pelo mar das Antilhas e tem sido cultivada no
Brasil desde a Segunda Guerra Mundial. A fruta tem como principal caracteristica o
elevado teor de acido ascérbico (1000-4500 mg /100 g do fruta) sendo muito
apreciada devido a seu flavor e cor (PINO, MARBOT, 2001; JOHNSON, 2003). A
acerola é extremamente fragil, permanece no pé por apenas dois dias apds chegar a
maturagéo e se conserva apenas durante 3 dias apos a colheita, dai a dificuldade da
sua comercializagao in natura (ROCHA, 2008).
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De acordo com dados da EMBRAPA (2011) a producéao de acerola no Brasil,
tomando-se por base uma produtividade média de 10 t/ha, indica um total de
aproximadamente 150 mil toneladas de frutos, produzidos principalmente pela
Regidao Nordeste. Parte consideravel dessa producdo ndo é aproveitada devido a
alta perecibilidade dos frutos, estimando-se em 40% as perdas pés-colheita. Quanto
ao destino da producéo, cerca de 60% permanecem no mercado interno e 40% vao
para o mercado externo. No tocante ao mercado interno, o volume de producgéo é
distribuido entre a industria (46%), atacado (28%), varejo (19%), bem como
cooperativas e outras associagbes de produtores (7%).A acerola (Malpighia
emarginata) € uma fruta que tem ganhado destaque e possui boa aceitacdo no
mercado, por agradar ao paladar do consumidor em relacdo ao sabor e a textura e
devido principalmente os seus atributos de qualidade nutricional, como vitamina C
(acido ascérbico) e carotenoides, fotoquimicos, por ser uma fonte razoavel de pré-
vitamina A e possuir vitaminas do complexo B como tiamina (B1), riboflavina (B2) e
niacina (B3), minerais como caélcio, ferro e fésforo, embora os teores sejam baixos
(AQUINO et al., 2011; CAETANO, DAIUTO e VIEITES, 2012; MERCALI et al., 2014).

Ainda que ela apresente esse destaque no mercado, ha um problema na fase
de comercializacao dos frutos, devido sua grande sensibilidade depois de maduras,
se deteriorando em poucos dias. Por isso, é necessaria a aplicagdo de uma
tecnologia com o objetivo de aumentar sua conservagao. Ela pode ser consumida
tanto na sua forma natural, como depois de processada, sendo na forma de geleia,
suco, néctares, sorvete, doce em calda ou pasta, entre outros (GOMES, 2015).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Tratou-se de uma pesquisa de laboratério de carater experimental com intuito
de elaborar e caracterizar o iogurte probiotico obtido a partir do leite caprino
adicionado de geleia de acerola.

A experimentagdo pode ser definida como conjunto de procedimentos
estabelecidos para a verificacdo da hipétese. A experimentacdo € sempre realizada
em situagOes de laboratério, isto €, com o controle de circunstancias e variaveis que
possam inferir na relagdo de causa e efeito que esta sendo estudada (BARROS;
LEHFELD, 2000).

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

Os experimentos foram conduzidos no Centro de Educagéo e Saude (CES), da
Universidade Federal de Campina Grande - UFCG. Os iogurtes e a geleia foram
elaborados no Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos (LASA). As anélises
fisico-quimicas foram conduzidas no Laboratério de Bromatologia (LABROM) e as

analises sensoriais no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos (LASA).
4.3 AMOSTRA

O leite de cabra in natura da raca Toggenburg foi coletado de um criador de
cabras da cidade de Nova Floresta/PB. As acerolas (Malpighia emarginata) foram
adquiridas na feira da cidade de Jacana-RN. O acucar cristal utilizado foi adquirido
no comércio local da cidade de Cuité-PB, a cultura starter (YF-L903, Christian
Hansen®, Valinhos, Minas Gerais, Brasil) composta por Streptococcus salivarius
subsp. thermophillus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e a cultura
probidtica (La-05, Christian Hansen®, Valinhos, Minas Gerais, Brasil) composta por
Lactobacillus casei subsp. paracasei, foram obtidos comercialmente.

As amostras dos iogurtes foram denominadas: T1 iogurte caprino probidtico
adicionado de 5% de geleia de acerola; T2 iogurte caprino probiético com 10% e T3
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com 15% de geleia, estas contendo a cultura convencional starter composta por
Streptococcus thermophilus subsp. Thermophillus, Lactobacillus delbriieckii subsp.
bulgaricus e probibtico L. acidophilus (LA-5).

4.4 PROCESSAMENTO DA GELEIA DE ACEROLA

A geleia de acerola foi elaborada na proporcao 50:50 (acerola:acucar),
acrescentando-se 40% (140 ml) de agua. Para tanto, a fruta foi triturada em
liquidificador com agua e, em seguida, peneirada, até se obter o extrato liquido
pectinoso que foi utilizado como ingrediente na elaboragdo da geleia para a
formagéo do gel proporcionando a consisténcia adequada as geleias elaboradas.

O suco foi acrescido de acucar e levado ao fogo baixo (£ 180 °C), agitando-se
suavemente. Apds o cozimento, interrompeu-se a agitacéo, e foi realizado o teste da
colher para observar se a geleia possuia a consisténcia adequada, ou seja, retirou-
se uma pequena porc¢ao da geleia ainda na etapa de concentracdo, colocou em uma
colher e observou se esta permaneceu no utensilio como semissélida sem escorrer
(GOMES, 2015). Alcangando o ponto ideal, ainda quente, foi acondicionada

rapidamente nos potes de vidro previamente esterilizados.
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Figura 1. Fluxograma de elaboracéo de geleia de acerola (Malpighia emarginata).
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4.5 ELABORACAO DO IOGURTE CAPRINO

Quanto ao processamento dos iogurtes, o leite caprino in natura foi
pasteurizado (65 °C/30 min), adicionado de 10% de sacarose, e, posteriormente,
submetido a um tratamento térmico (90 °C/10 min). Em seguida, o leite foi resfriado
a 45 °C e as culturas foram inoculadas, numa concentracdo de 0,4 g/L da cultura
starter composta por Streptococcus salivarius subsp. thermophillus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus e 0,1 g/L da cultura probi6tica, composta por
Lactobacillus casei subsp. paracasei, conforme Figura 2. A fermentacéao foi realizada
em estufa (BOD) a uma temperatura de 45 °C/4 horas. O ponto final da fermentagéo
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do iogurte foi dado com base na verificacao da firmeza do coagulo e determinagao
do pH, que deveria atingir no maximo 4,5. Em seguida o coagulo foi quebrado
mediante agitagdo manual com bastédo de vidro. Apds a quebra do codgulo, houve a
adicdo e homogeneizagao de 5% (50 g) da geleia de acerola no T1, 10% (100 g) no
T2 e 15% (150 g) no T3. Por fim, os mesmos foram envazados em garrafas de
polietileno de alta densidade e o produto foi armazenado em refrigeracéo (4 £1 °C),

até a realizagdo das andlises.
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Figura 2 — Fluxograma de processamento dos diferentes tipos de iogurtes caprinos
com potencial funcional adicionado de geleia de acerola.
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4.6 ANALISES LABORATORIAIS

4.6.1 Caracterizacao fisico-quimica

Apés elaboracao dos diferentes tipos de iogurte, estes foram submetidos a
analises de determinacao de pH, acidez titulavel em acido lactico, umidade, extrato
seco total (EST), cinzas, determinacao de gordura e proteina bruta. Para tanto, os
seguintes métodos foram utilizados: A determinagdo de pH foi realizada em
potenciébmetro digital, modelo Q400 (Quimis, Sdo Paulo, Brasil); a acidez em acido
lactico foi determinada por titulagdo; a umidade e extrato seco total (EST) por
secagem em estufa estabilizada a 105 °C até obtencgéo de peso constante; o teor de
cinzas foi quantificado por carbonizacdo seguida de incineragdo em forno mufla
estabilizado a 550 °C; a determinacdo de gordura foi realizada pela utilizacdo do
lacto-butirdbmetro de Gerber; para proteina utilizou-se o método MicroKjedahl. O
valor calérico das por¢des de cada produto elaborado foi calculado a partir dos
teores da fragdo proteica, lipidica e de carboidratos, utilizando-se os coeficientes
especificos que levam em consideracao o calor de combustao 4,0; 9,0 e 4,0 kcal,
respectivamente, conforme Oliveira e Marchini (1998).

4.6.2 Avaliacao da qualidade sensorial

No que diz respeito as analises sensoriais, 0s provadores constituiram-se de
alunos e funcionarios da UFCG, do campus de Cuité, os quais avaliaram os iogurtes
probidticos adicionados de geleia de acerola, apds cinco dias de sua fabricacao.
Foram estabelecidos como critérios de selecdo e inclusdo os provadores
interessados em participar da avaliagao, tanto do género feminino como masculino,
com faixa etaria variando de 18 a 45 anos de idade, que ndo apresentassem
nenhum problema de saude ou deficiéncia fisica que pudesse comprometer a
avaliacao sensorial dos produtos, especificamente relacionado a trés sentidos
humano: olfato, paladar e visao, e, por fim, que gostassem de consumir produtos a
base de leite de cabra.

Foram recrutados 65 provadores nao treinados, interessados em participar da
pesquisa e que atendessem aos critérios de inclusdo descritos acima. O
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recrutamento dos individuos foi feito mediante abordagem direta, no mesmo dia da
analise sensorial, em que os mesmos foram interrogados sobre a sua
disponibilidade em participar de uma analise sensorial, da sua habilidade e
frequéncia de consumo dos produtos em questdo. Atendido os requisitos acima, os
provadores foram convidados a se dirigirem ao Laboratério de Analise Sensorial
para a realizacao dos testes.

Diante da aceitagdo em participar das analises sensoriais, considerando o
que preconiza a Resolugcao 196/96 do CNS que trata da pesquisa envolvendo seres
humanos, foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE
(Apéndice A), que se refere a explicacdo completa e pormenorizada sobre a
natureza da pesquisa, seus objetivos e métodos, formulada em um termo de
consentimento, autorizando sua participacdo voluntaria na pesquisa. Ainda foi
questionado se o participante autorizaria a realizagdo de imagens (foto) no momento
da execucdao dos Testes Sensoriais. Conforme autorizacdo prévia, os ensaios
sensoriais foram realizados de acordo com metodologia pertinente (FARIA;
YOTSUYANAGI, 2002).

Foram utilizados formularios de Aceitacdo Sensorial, por meio dos quais se
avaliou os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e avaliagdo global. Os
provadores atribuiram valores as variaveis sensoriais numa escala hedbnica
estruturada de nove pontos (1 = desgostei muitissimo; 5 = nem gostei/nem
desgostei; 9 = gostei muitissimo). O formulario (Apéndice B) destinado a este teste
possuia campos que possibilitaram aos provadores anotar descricées que julgassem
importantes. Os iogurtes foram considerados aceitos se obtivessem média = 7,0
(equivalente ao termo heddbnico “gostei moderadamente”).

Além disso, foi avaliada a preferéncia relativa entre as amostras, que foi
conduzida segundo delineamento de ordenagédo em blocos casualizados com os 65
provadores nao treinados, empregando-se teste de preferéncia, com notas que
variaram de 1 (“amostra mais preferida”) a 3 (“amostra menos preferida”). Com a
finalidade de se obter maiores informagdes sobre as caracteristicas sensoriais de
todos os produtos, os provadores foram instruidos a relatar os atributos sensoriais
que contribuiram para a escolha das amostras “mais preferida” e “menos preferida”
(Apéndice C).
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Além destes testes, também foi avaliada a intencao de compra, para qual o
provador foi instruido a utilizar o formulario que constava de uma escala hedénica
estruturada de cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 3 = talvez
comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria) (Apéndice B).

A aplicagcdo dos instrumentos de pesquisa foi de responsabilidade da
pesquisadora/aluna envolvida. As amostras foram padronizadas e servidas,
simultaneamente e de forma aleatéria a, aproximadamente, 4 °C, em copos
descartaveis de cor branca, codificados com numeros aleatérios de 3 digitos e
acompanhados do formulario de avaliagdo sensorial. Juntamente com as amostras
foi oferecida aos provadores bolacha e agua, os quais, foram orientados a, entre
uma amostra e outra, fazer o uso destes para remocao do sabor residual. Também
foram orientados a provarem as amostras da esquerda para direita.

Os testes foram realizados em cabines individuais utilizando-se luz branca,
longe de ruidos e odores, em horarios previamente estabelecidos (excluindo uma

hora antes e duas horas ap6s o0 almogo).

4.7 ANALISE DOS DADOS

Para a avaliacdo dos resultados referentes as andlises fisico-quimicas,
aceitacao sensorial e intencdo de compra dos produtos, foi aplicada a Analise de
Variancia (ANOVA) e teste de Tukey, utilizando o nivel de significancia de 5%, para
comparagdo das médias. Para o calculo destes dados, utilizou-se o programa -
Statistics Analys Systems, versao 8.12 (SAS Institute, Inc., Cary, NC.) (SAS, 1999).

Os resultados dos 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).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA

Na Tabela 1 sado apresentados os valores médios das variaveis fisico-
quimicas dos iogurtes caprinos com potencial probi6tico adicionados de geleia de

acerola (Malpighia emarginata) durante armazenamento refrigerado.

Tabela 1 - Valores médios das analises fisico-quimicas realizadas em iogurte

caprino com potencial probi6tico adicionado de geleia de acerola (Malpighia

emarginata).

Variavel (%) T1 T2 T3

pH 4,522 +0,02 4,59° +0,00 4,53° +0,09
Acidez Normal 6,25 +0,39 6,73 0,27 6,97 +0,04
Umidade 79,622 +0,01 78,11 0,16 77,02° +0,46
EST* 20,38° +0,01 21,89° +0,31 22,99% 40,15
Cinzas 0,57 +0,02 0,60 +0,00 0,63 +0,02
Proteinas 3,742 0,06 2,90° +0,11 2,62° +0,06
Lipidios 2,65 +0,07 2,20 +0,42 1,65 +0,35
Carboidratos 9,39 +0,08 9,11 0,17 9,73 +0,39
Calorias 144,25 +1,62 135,36 9,75 125,41 46,66
(Kcal/100g)

?Aé%i%ss)i desvio-padrao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey
p<0,05).

*Extrato Seco Total
T1 — logurte com 5% de geleia de acerola; T2 — logurte com 10% de geleia de acerola; T3 — logurte
com 15% de geleia de acerola.

O pH da amostra T1 (4,52) diferiu significativamente (p<0,05) das amostras
T2 (4,59) e T3 (4,58), estando proximos aos resultados observados por Moura
(2016), que encontrou valores no intervalo de 3,5 a 4,6. Ja Schmidt et al. (2012)
encontraram pH de 4,02 nos iogurtes com 2 e 4% de polpa de acerola e de 3,99 no
iogurte com 6% da polpa. Segundo a Instrugdo Normativa n°® 46 de 23 de outubro de
2007, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, sdo estabelecidos
para o iogurte os requisitos de pH desejavel maior que 4,0, para qual os valores
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observados nos iogurtes produzidos se encontram dentro dos requisitos minimos de
qualidade. Alimentos de baixa acidez (pH>4,5) sdo os mais sujeitos a multiplicacao
microbiana, tanto de espécies patogénicas quanto de espécies deteriorantes
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Neste estudo nado foi observada diferenga significativa (p<0,05) para acidez.
Percebe-se que quanto maior a adicdo de geleia de acerola, maior foi o seu valor,
esse resultado pode ser justificado em relacdo a polpa de acerola que possui acidez
titulavel elevada (1,65%) (MATSUURA et al., 2001) Como é de se esperar, acidez
pode ser influenciada pela adi¢cdo de alguns ingredientes, como por exemplo, geleias
de frutas, que quanto mais acidas as frutas, mais acidos serdao os iogurtes
(QUEIROGA, et al, 2011).

Os valores de umidade diferiram estatisticamente entre as formulagbes
(p<0,05), percebe-se que o T1 diferiu dos demais, pode-se ainda notar que quanto
maior o acréscimo de geleia de acerola nos iogurtes menor foram suas umidades. A
baixa umidade observada no T2 e T3 é justificada pela quantidade de geleia que foi
adicionada, que conferiu um maior teor de solidos ao iogurte. Um maior teor de
sblidos aumenta a capacidade de retencdo de agua das proteinas do leite,
prevenindo a sinérese, além de aumentar a consisténcia final do produto (RITTER,
2011 apud PEGORARO, 2011).

A umidade desempenha papel importante na qualidade dos alimentos
(STENCL; JANSTOVA; DRACKOVA, 2010), visto que a umidade elevada é o
principal fator para o desencadeamento de alteracdes de ordem microbioldgicas,
como o desenvolvimento de fungos, leveduras e bactérias (PARK; ANTONIO, 2006).

A formulagao T3 diferiu estatisticamente (p<0,05) quanto ao extrato seco total,
apresentando 22,99 %, enquanto que a T1 foi 20,38 % e T2 21,89 %. Os resultados
podem ser explicados pelas diferentes concentragcdes de geleia adicionadas as
formulacdes, das quais a amostra com maior teor de geleia em sua formulacéao
apresentou maior teor de EST. Valores semelhantes foram observados por Garcia
(2011), que ao avaliar leite de cabra fermentado adicionado de cepas probidticas,
inulina, amido e gelatina, encontrando teor de sélidos totais na faixa de 22,93 a
26,47 %.

O teor de cinzas das amostras avaliadas ndo apresentou diferenca estatistica
significativa (p>0,05). No estudo de Mundim (2008) em amostras de iogurte funcional
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utilizando leite de cabra saborizado com frutos do cerrado e suplementado com
inulina, apresentou um teor de cinzas foi de 0,89 a 0,92 %. Alves (2015) encontrou
uma variancia de 0,82 a 0,91 %, ou seja, valores acima dos que foram encontrados
na presente pesquisa (0,57 a 0,63 %).

No que diz respeito ao teor proteico, apenas as formulacdes T1(3,74q) e T2
(2,90g) apresentaram o minimo exigido pela legislacao brasileira vigente (Brasil,
2007), que estabelece para iogurtes o minimo de 2,9 g/100 ml. No estudo de Pozza
et al. (2012), os iogurtes simbidticos que continham extrato aquoso de yacon
diminuiam o teor de proteinas de acordo com o aumento da porcentagem de extrato
adicionada. O que se assemelha aos resultados das formulagcdes do presente
estudo.

De modo geral, ndo houve diferenga significativa (p>0,05) para o teor de
gorduras entre os tratamentos, assemelhando-se ao estudo de Schmidt et al. (2012),
no qual o iogurte formulado com polpa de acerola apresentou teor de gordura lactea
em torno de 2,5%. Os valores de lipidios obtidos na presente pesquisa foram
inferiores ao minimo estabelecido pela legislagcao vigente (BRASIL, 2007), entre 3,0
a 5,9 g/100g de produto.

Os iogurtes elaborados no presente trabalho podem ser classificados como
semidesnatados, pois a legislacdo estabelece para iogurtes integrais uma faixa de
3,0 a 5,9%, para os semidesnatados 0,6 a 2,9% e para os desnatados um maximo
de 0,5% (BRASIL, 2007).

Gerhardt et al. (2013) chegaram a valores de 9,65 a 13,18 de carboidratos em
bebidas lacteas fermentadas utilizando soro de ricota e colageno hidrolisado. Os
dados supracitados para carboidratos foram superiores aos descritos no presente
estudo.

A TACO (2011) apresenta valores de energia para o iogurte sabor morango
de 70 Kcal/100 g, valor menor quando comparados com 0s encontrados nos iogurtes
elaborados nesse estudo. Isso se deve ao fato dos ingredientes utilizados nas
formulacbes serem divergentes, posto que as formulacdes referidas a principio,
apresenta como ingrediente substancial o leite bovino, que tem composicao
diferenciada do leite caprino (GAMA, 2017).
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O leite bovino conta com 2,51% de proteina, 3,65% de lipideos e 3,99% de
lactose, enquanto o leite caprino apresenta 3,94% de lipideos, 3,50% de proteina e
3,93% de lactose (PELLEGRINI et al., 2012).

5.2 CARACTERIZACAO SENSORIAL

Os resultados das analises sensoriais, assim como da intengdo de compra
dos iogurtes com potencial probiético adicionados de geleia de acerola (Malpighia

emarginata) estao expostos na Tabela 2.

Tabela 2 - Escores médios dos testes de aceitacdo sensorial € de intencdo de
compra realizados com iogurte caprino com potencial probiotico adicionado de geleia
de acerola (Malpighia emarginata).

Atributo T T2 T3
Aparéncia 6,59 +1,58 6,91 +1,46 6,80 +1,56
Cor 6,85 +1,38 6,99 +1,34 6,94 +1,39
Aroma 6,34 +1,66 6,82 +1,56 6,72 +1,63
Sabor 5,72 2,26 6,45 +1,83 6,47 +1,98
Textura 5,74 +1,81 6,22 +1,75 6,28 +1,73
Avaliagido Global 6,17 +1,76 6,59 +1,59 6,69 +1,61
3,13 1,27 3,39 £1,20 3,48 +1,26

Intencao de Compra

Médias + desvio-padrdo com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).
T1 — logurte com 5% de geleia de acerola Malpighia emarginata; T2 — logurte com 10% de geleia de

acerola Malpighia emarginata; T3 — logurte com 15% de geleia de acerola Malpighia emarginata.

As amostras nao diferiram estatisticamente (p>0,05), em relagdo aos atributos
sensoriais avaliados, ou seja, eles foram bem aceitos, indicando que os provadores
nao perceberam as diferencas dos iogurtes adicionados de diferentes concentracdes
de geleia.

As médias das amostras para os atributos estudados encontraram-se entre 5
(nem gostei/nem desgostei) e 6 (gostei ligeiramente) da escala hedbnica utilizada,
evidenciando um bom percentual de aceitagéo das trés amostras. O aroma é um dos

pontos importantes a serem avaliados quando se trata de derivados do leite caprino,
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em razao do seu odor e aroma caracteristico proporcionado pela presenca de acidos
graxos de cadeia curta (caproico, caprilico e caprico) que influenciam na baixa
aceitacao sensorial por boa parcela da populacdo n&o habituada ao seu consumo
(GOMES et al.,, 2013). Por isso, diversos estudos tentam agregar valor a esse
alimento, aperfeicoando as técnicas de processamento para ampliar a sua utilizagéo
em derivados lacteos (CAVALCANTI et al., 2016). Nesse estudo, percebeu-se que
este atributo obteve médias de 6,34 a 6,72, com isso, entende-se que o leite caprino,
utilizado na preparagéo do iogurte ndo influenciou tanto no seu aroma, sendo um
atributo bem aceito em todas as amostras.

No tocante ao sabor, por mais que ndo tenha existido uma diferenca
significativa (p>0,05), foi notdrio que quanto maior a concentragdo de geleia de
acerola adicionada aos iogurtes, maiores foram as médias de aceitabilidade, tendo
em vista que esta possui um sabor agradavel e provavelmente mascarou o sabor
caracteristico do leite de cabra. Galdino et al. (2010) também observaram, avaliando
as caracteristicas sensoriais de iogurtes de leite de cabra com polpa de palma
forrageira, a rejeicdo do iogurte caprino com polpa de palma na proporcao de 10%,
com sabor muito forte e caracteristico, 0 que desencadeou menor aceitacdo do
iogurte; mas os mesmos autores obtiveram maior preferéncia nas formulagcdes de
iogurte de leite de cabra com 20% de polpa de palma, uma vez que o sabor caprino
foi mascarado. Assim como o sabor, a textura obteve resultados semelhantes,
quanto maior a adicdo de geleia, mais encorpado e viscoso o0 iogurte ficou,
influenciando assim em uma melhor aceitacdo por parte dos provadores. Para
Pinheiro (2003), o corpo do iogurte é devido, principalmente aos ingredientes
acrescentados durante o processo de fabricagéo.

Tratando-se da intengdo de compra dos iogurtes adicionados de geleia de
acerola, os termos hedbnicos situaram-se entre “talvez comprasse/talvez nao
comprasse”, indicando que estas formulacbes caso fossem comercializadas
poderiam apresentar um bom potencial de comercializagéo.

Na Tabela 3 estdo distribuidas as notas de acordo com a ordenacédo da
preferéncia geral pelos provadores (n=65) na analise sensorial de iogurtes caprinos
com potencial probidtico adicionados de geleia de acerola (Malpighia emarginata).
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Tabela 3 - Distribuicdo das notas de acordo com a ordenacao de preferéncia geral
pelos provadores (n=65) na analise sensorial de iogurtes caprinos com potencial
probidtico adicionado de geleia de acerola (Malpighia emarginata).

Numero de Provadores por

Formulacoes Ordem Somas das ordens”
1 2 3
T1 22 21 22 130
T2 32 17 16 114
T3 11 27 27 146

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)

T1 — logurte com 5% de geleia de acerola (Malpighia emarginata); T2 — logurte com 10% de geleia de
acerola (Malpighia emarginata); T3 — logurte com 15% de geleia de acerola (Malpighia emarginata).

N&o foi observada diferenca significativa (p<0,05) entre as trés amostras de
iogurte caprino adicionado de probiotico e geleia de acerola, no teste de ordenagéo
preferéncia, Porém, ao analisar a Tabela 3, percebe-se que a formulacao T3, a qual
possui maior adicdo de geleia (15%), obteve um maior somatério das ordens,
confirmando os resultados ja vistos na Tabela 2, na qual mostrou que quanto maior
a concentracdo de geleia no iogurte, maiores foram as médias em relacdo a
aceitacao sensorial e intencdo de compra. Isso pode ser justificado pelo efeito
positivo da adicao da geleia no iogurte, agregando valor nutritivo e organoléptico ao
produto. Para Bezerra (2010), as caracteristicas sensoriais do iogurte podem ser
valorizadas e/ou incrementadas com adicdo de elementos que favorecam melhor
aparéncia, consisténcia, odor e sabor, como frutas, mel e preparados especiais
desenvolvidos para leites fermentados, além da adicao de sélidos lacteos ou nao.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados demostraram que a adi¢gdo de geleia de acerola no iogurte teve
influencia nos resultados da fisico-quimica. Verificou-se que quanto maior o
acréscimo da geleia nos iogurtes caprino, menor foi a umidade, enquanto que que
os valores de acidez e de estrato seco total foram maiores de acordo com o
acréscimo.

O pH atendeu o que preconiza a legislagao vigente, j& em relagdo ao teor
proteico somente as amostras T1 e T2 apresentaram o minimo exigido pela
legislacao.

Se tratando da analise sensorial, as médias dos atributos analisados nao
diferiram tanto uma da outra, com isso, ndo houve diferenga significativa entre elas.
Porém, percebeu-se que quanto maior a concentracdo de geleia nos iogurtes,
maiores eram as médias, principalmente em relacdo ao sabor e textura, isso também
é confirmado no teste de ordenacao-preferéncia, onde o T3 com maior
concentracéo, obteve um maior somatério.

Desta forma, o produto em questdo torna-se uma opcédo viavel na
incorporacdo de novas alternativas alimentares saudaveis, visto que atende as
exigéncias da populacdo, que busca alimentos nutritivos e que apresentem

caracteristicas organolépticas atrativas.
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APEDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO.

Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa € sobre “DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZA(}AO
FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE IOGURTE CAPRINO PROBIOTICO
ADICIONADO DE GELEIA DE ACEROLA” e esta sendo desenvolvida por Maria
Jussara Almeida Santos, aluno(a) de Graduacdo em Nutricdo da Universidade
Federal de Campina Grande/CES, sob a orientacdo da Professora Msc. Jéssica
Lima de Morais e co-orientagdo da mestranda Ana Cristina Martins.

Os objetivos do estudo sao desenvolver um iogurte caprino com efeito
probidtico adicionado de geleia de acerola, caracterizar a fisico-quimica assim como
também analisar o nivel de aceitacao sensorial.

Para tanto, V. Sa. receberda 03 amostras do iogurte, onde devera avaliar a

aceitacdo sensorial dos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e fara
uma avaliagdo da aceitagdo global dos produtos. Além disso, devera expressar sua
intencdo de compra das referidas amostras.

Informamos que essa pesquisa nao oferece riscos, previsiveis, para a sua
saude. Todavia, na ocasido da aplicacdo das analises sensoriais, as preparacdes
deverdo esta isentas de qualquer risco de contaminacao para os provadores. Estas
contaminagdes poderdo ser provenientes, principalmente, do processamento das
amostras, condigdes de armazenamento e manipulacdo. Para avaliar este fator de
contaminacdo, antes da aplicagdo das analises sensoriais as amostras serao
submetidas as analises microbioldégicas que deverdo demonstrar a qualidade
higiénico-sanitaria dos produtos comercializados, sendo descartados e nao
submetidos aos testes sensoriais quando os resultados estiverem acima dos valores
permitidos pela legislacao especifica.

Desta forma, o protocolo metodoldgico utilizado antes da aplicacdo da analise
sensorial, garantira que o provador estara recebendo amostras sem nenhum risco
de contaminag&o microbioldgica.

Igualmente, 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 avaliacao sensorial, como também sua
autorizacdo para apresentar os resultados deste estudo em eventos da area de
saude e publicar em revista cientifica. Por ocasido da publicacdo dos resultados, seu
nome sera mantido em sigilo. S6 deve participar desta pesquisa quem for
consumidor de bebida lactea.
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Esclarecemos que sua participacdo no estudo é voluntaria e, portanto, o(a)
senhor(a) ndo é obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou colaborar com as
atividades solicitadas pelo Pesquisador(a). Caso decida nao participar do estudo, ou
resolver a qualquer momento desistir do mesmo, ndao sofrerd nenhum dano, nem
havera modificagdo na assisténcia que vem recebendo na Instituicao.

Os pesquisadores estarao a sua disposicao para qualquer esclarecimento que
considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou 0 meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacao dos resultados. Estou
ciente que receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

ou Responsavel Legal

Assinatura da Testemunha

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor ligar para
o(a) Pesquisador (a) Maria Jussara Almeida Santos

Universidade Federal de Campina Grande-UFCG. Centro de Educacao e Saude.
Unidade Académica de Saude. Rua Olho D’Agua da Bica, s/n. Cuité/PB.

Telefone: (8) 99653-2365

Atenciosamente,




Assinatura do Pesquisador Responsavel
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APENDICE B - FORMULARIO DE AVALIACAO SENSORIAL — TESTE DE
ACEITACAO E INTENCAO 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
de geleia de acerola Malpighia emarginata. Prove-as da esquerda para direita e
escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra (cédigo).
Antes de cada avaliacdo, vocé devera fazer uso da bolacha e da agua.

9 — gostei muitissimo AMOSTRAS
8 — gostei muito o
7 — gostei moderadamente ATRIBUTOS (Cadigo)

6 — gostei ligeiramente
5 — nem gostei/nem desgostei

4 - desgostei ligeiramente Aparéncia
3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito Cor
1 — desgostei muitissimo Aroma
Sabor
Agora indique sua atitude Consisténcia
ao encontrar estes produtos no Avaliaca
mercado. ‘é:: '2970
oba

5 — compraria
4 — possivelmente compraria AMO,STRAS
3 —talvez comprasse/ talvez | ATRIBUTOS (Codigo)
nao comprasse
2 — possivelmente nao Intencéo de
compraria Corgr,lpra

1 — jamais compraria

Comentarios:

Obrigada!
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APENDICE C - FORMULARIO DE AVALIACAO SENSORIAL — TESTE DE
ORDENAGAO-PREFERENCIA.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

Teste de Ordenacao-Preferéncia

Idade: Sexo: Escolaridade: Data:

Vocé esta recebendo 03 amostras codificadas de iogurte caprino adicionado de
geleia de acerola. Por favor, prove as amostras, da esquerda para direita, e ordene-
as em ordem decrescente de preferéncia geral. Espere 30 segundos antes de
consumir a proxima amostra e utilize agua antes de cada avaliagéo.

Mais —_— Menos preferida
preferida
Posto 12 lugar 22 lugar 32 lugar
Caddigo
Comentarios: -

Agora, por favor, responda as seguintes questoes:

Qual caracteristica sensorial vocé mais apreciou ha amostra mais preferida?

Qual caracteristica sensorial vocé nao apreciou na amostra menos preferida?

Comentarios:

Obrigada !
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