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RESUMO

SILVA, M. F. M. Elaboracao e caracterizacao de bebida sabor umbu-caja obtida a
partir de leite caprino. 2015. 45f. Trabalho de Conclusdao de Curso (Graduacdo em
Nutri¢do) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2015.

O umbu-caja é um fruto tipico da regido nordeste do Brasil originado de um possivel
cruzamento da cajazeira (Spondias mombim L.) e do umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr.
Cam.), sendo que sua biologia ainda é pouco conhecida. Encontrando-se em fase de
domesticacdo, esse fruto apresenta potencial para comercializagdo pelo fato de apresentar
sabor agraddvel, bom percentual de rendimento de polpa, possuindo uma ampla variedade
de nutrientes como vitamina C, carboidratos, minerais e fibras. Na regido do semiarido
nordestino, o consumo do leite caprino vem ganhando destaque, por ser um alimento
completo nutricionalmente e com caracteristicas de funcionalidades, o que tem
incentivado e potencializado o crescimento da caprinocultura nesta regido. Com a
crescente busca por alimentos sauddveis, o consumo de produtos oriundos do leite
caprino vem ganhando espaco no hdabito alimentar do brasileiro e nesse contexto a
utilizacdo de outras matérias-primas tipicamente nordestinas na elaboracdo de produtos
regionais, a exemplo do umbu-caji, pode se configurar em uma excelente op¢do para
melhoraria da economia local, assim como a possibilidade de ofertar produtos com aporte
nutricional considerdvel e caracteristicas sensoriais agraddveis. Desta forma, neste
trabalho objetivou-se elaborar e caracterizar uma bebida sabor umbu-cajd obtida a partir
de leite caprino. Apds processamento da bebida, esta foi submetida as andlises de
caracterizagdo que consistiram na determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais. O produto elaborado apresentou caracteristicas nutricionais
interessantes, com destaque para seus macronutrientes. Os pardmetros microbioldgicos
estiveram dentro do que a legislacdo vigente recomenda, indicando, portanto, que o
processo de elaboracdo da bebida seguiu as boas préticas de fabricacdo e que o mesmo
estava apto para ser consumido. Os atributos sensoriais avaliados foram bem aceitos, com
notas que variaram de 7,51 a 7,80, estando os termos heddnicos entre ‘“gostei
moderadamente” e “gostei muito”, o que repercutiu de forma positiva em sua intengdo de
compra, em que os provadores disseram que “possivelmente compraria® ou
“comprariam” esta bebida caso fosse comercializada. Diante disso, consta-se que a
elaboracdo de uma bebida adicionada de matérias-primas tipicamente regionais, a exemplo do
leite de cabra e umbu-cajd, apresenta-se como uma alternativa vidvel para o melhor
aproveitamento desses insumos pela industria alimenticia. A bebida elaborada destacou-se por
ser um produto com valor nutricional agregado e com nivel de aceitacdo sensorial
interessante, tornando-se op¢do de consumo para a populagdo e contribuindo para soerguer a
economia local e desta forma incentivar e fortalecer a caprinocultura na regido.

Palavras chaves: caprinocultura. derivados de frutas. caracterizagao.



ABSTRACT

SILVA, M. F. M. Preparation and characterization of drink flavor umbu-caja
obtained from goat milk. 2015. 45f. Completion of Course Work (Undergraduate
Nutrition) - Federal University of Campina Grande, Cuité, 2015.

The umbu-caja is a fruit typical of the northeast region of Brazil originated from a
possible cross cajazeira (Spondias mombim L.) and umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr.
Cam.), and its biology is poorly known. Meeting in the domestication phase, this fruit has
potential for commercialization by the fact that a good flavor, good percentage of pulp
yield, having a wide variety of nutrients such as vitamin C, carbohydrates, minerals and
fiber. In the semi-arid northeastern region, the consumption of goat milk has been
gaining attention for being a nutritionally complete food and functionality features,
which has encouraged and enhanced the growth of the goat in this region. With the
increasing search for healthy foods, consumption of products from the goat milk has
gained importance in the Brazilian food habit and in this context the use of other
typically Northeastern raw materials in the preparation of regional products, like the
umbu-caja, can is set in a great option to improve the local economy, as well as the
possibility of offering products with considerable nutritional support and pleasant
sensory characteristics. Thus, this study aimed to develop and characterize one drink
flavor umbu-caja obtained from goat milk. After beverage processing, this was subject to
the characterization analyzes consisted of determining the physical-chemical,
microbiological and sensory characteristics. The final product presented interesting
nutritional characteristics, especially its macronutrients. The microbiological parameters
were within the current legislation recommends, thus indicating that the beverage
preparation process followed the good manufacturing practices and that it was fit for
consumption. The evaluated attributes were well accepted, with notes ranging from 7.51
to 7.80, with the hedonic terms between "like moderately" and "liked", which reflected
positively on its intention to purchase, in which the judges said that "possibly buy" or
"buy" this drink if it were sold. Therefore, given that the preparation of a drink typically
added of regional raw materials, such as the goat milk and umbu-caja, is presented as a
viable alternative to the better use of these inputs by the food industry. The elaborate
drink stood out for being a product with added nutritional value and level of interesting
sensory acceptance, consumer choice making it to the population and contribute to uplift
the local economy and thus encourage and strengthen the raising goat in the region.

Keywords: raising goat. derivatives of fruit. characterization.



LISTA DE ILUSTRACOES

Quadro 1 - Composicao fisico-quimica umbu-Cajd..........cooeuviiieerriiiiiiiiiiiiineeeeeeeees

Figura 1 - Fluxograma de preparacdo da umbuzada caprina



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Formulac@o da bebida sabor de umbu- cajé a base de leite caprino......... 22
Tabela 2 - Valores médios das andlises fisico-quimicas realizadas com bebida
sabor umbu- cajé obtida a partir de leite caprino............uuvuieeriieiiiiiiiiiiiiineeeeeeeeeiiiiens 27
Tabela 3 - Escores médios dos testes de aceitagdo sensorial e de intengdo de

compra realizados com bebida sabor umbu cajd obtida a partir de leite caprino....... 31



SUMARIO
TINTRODUGAO ..ottt 11
2OBJIETIVOS. ...ttt e e e e e e 13
2.1 OBJETIVO GERAL.....coiiiitiiititee ettt 13
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS........ooviiiiiieieeeeeeeeeeee e, 13
3 REFERENCIALTEORICO.........c.cooiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 14
3.1 O LEITE CAPRINO.....cotittiiiiiiiiie ettt e e e e e e e e e e e e eeneees 14
3.1.1 Composicao nutricional e caracteristicas sensoriais................cc.cccccceenne 14
3.1.2 Utilizacao do leite de cabra no processamento de produtos como
incremento ao desenvolvimento do semiarido nordestino...................c..ccceeennnn. 15
3.2 O UMBU-= CATA ..ottt 16
3.2.1 Composicao nutricional................ccooooiiiiiiiiiiiiei e 16
3.2.2 Processamento tecnolOgiCo..................ooooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 17
3.3 BEBIDA A BASE DE UMBU-CAJA E LEITE DE CABRA — “TIPO
UMBUZAD A .ttt e e e e e e ettt e e e e e e e st aae et eees 2eeeeesannsnseees 18
3.3.1 Bebida produzida a partir de leite caprino e umbu-caja como potencial
para desenvolvimento da agricultura familiar local...............................l. 19
4 MATERIAIS E METODOS........ooooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 21
4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA.......ooiiiieiieeceeeeeeeeeeeeeeee e 21
4.2 LOCAL DE EXECUGCAO........coiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 21
4.3 OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA E ELABORACAO DO PRODUTO........ 21
4.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS ..ottt 22
4.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS........cooiuiiiiiiriiinieineieieisceeieie e, 23
4.6 ANALISE SENSORIAL........oouiiiiiiiiiieiieieisieeeie e 24
4.7 ANALISE DOS DADOS.....ooiuiiiiiiiiieiiieieieiae ittt 25
4.8 ASPECTOS ETICOS. ...coouiuimiiiieiiieieinteietieiees ettt 25
5 RESULTADOS E DISCUSSAO..........cooiieieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee s 27
5.1 ANALISE FISICO- QUIMICA.........ooiiiiriiiieiieieee e 27
5.2 ANALISE MICROBIOLOGICA.........cccouiuiimiiiinieiniieinsesieisieeenseeesiesseeseeeneed 29
5.3 ANALISE SENSORIAL........oiuiiiiiiiiiieiieeieieieseie e 30
6 CONSIDERACOES FINAIS.........coooiiiiiiioieeeeeeeee e, 34
REFERENCIAS...........ooiiiiiiiieiieeeeee e 35
APENDICES...........ooiiiiiiiiiiiieie et 41

10



11

1 INTRODUCAO

O nordeste brasileiro é rico em fruteiras nativas e, apesar de muitas apresentarem
amplas perspectivas de aproveitamento econdmico, poucas, como mangabeira, cajazeira,
umbuzeiro e umbu-cajazeira, tém sido comercialmente exploradas, sendo empregado, na
maioria das vezes, apenas o extrativismo, em virtude da falta de informacdes que possibilitem
sua exploracdo a nivel industrial NASCIMENTO, 1991). Por outro lado, o uso sustentavel e
racional dessas frutiferas oriundas do semidrido nordestino vem a ser uma boa alternativa para
melhorar o aporte nutricional da alimentacdo dos individuos nessa regido, aprimorar o
aproveitamento dos recursos naturais disponiveis e aumentar a renda dos pequenos
agricultores locais (DANTAS JUNIOR, 2008). Dentre essas espécies frutiferas, tem-se o caja-
umbu, que pertence a familia Anacardiaceae (Spondias spp.), sendo uma frutifera nativa do
nordeste brasileiro ainda em fase de domesticacdo, originada por possiveis cruzamentos
naturais entre o caja (Spondias mombim L.) e o umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.) e
apresenta acentuada variabilidade em fun¢do das variagdes morfoldgicas entre folhas e frutos
(GIACOMETTI, 1993). Possui caracteristicas tanto do umbu, como formato do fruto, quanto
do caja, como aroma e cor. Fonte de vitamina C, antioxidantes e fibras, o umbu-caja tem
sabor, aroma e aparéncia agraddveis e excelente valor nutritivo podendo ser aproveitado para
elaboracdo de diversos produtos, como sucos, doces, licores, xaropes, polpa congelada,
néctares e sorvetes (LIMA et al., 2002). Estes produtos quando produzidos e comercializados
em grande escala podem vir contribuir com o desenvolvimento da economia local.

Outra potencialidade do semidrido nordestino € a produc¢ao do leite de cabra e segundo
o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, a Paraiba esta entre os maiores produtores de
leite caprino no pafs. A caprinocultura concentra-se principalmente na regido nordeste, pois
esses animais se adaptam com maior facilidade as condi¢des climdticas desta regido, o que
vem gerando renda e oportunidades para a populacao (IBGE, 2006).

O leite caprino pode ser considerado um alimento completo por possuir a quantidade
de aminodcidos essenciais recomendados pela Organizacdo Mundial de Saude, além de outros
nutrientes como dcidos graxos, vitaminas e minerais, e qualidades como melhor
digestibilidade, potencial alergénico menor em comparacdo com leite de vaca; no entanto,
possui baixa aceitacdo, principalmente devido ao seu sabor e odor caracteristicos (ALFEREZ

et al., 2006). Neste contexto, sua utilizagdo na elaboracdo de produtos como queijos, iogurtes,
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bebidas, doces, dentre outros, vem a agregar valor nutricional a estes, e ainda aprimorar o seu
sabor, aumentando sua aceitabilidade.

Sabendo-se que o leite de cabra e o umbu-cajd sdo oriundos da regido nordestina, a sua
valoriza¢do e utilizacdo no desenvolvimento de produtos em escala comercial seria uma
alternativa para impulsionar a economia local, aumentar a renda da popula¢do rural,
propiciando melhores condi¢des para a permanéncia em dreas assoladas por longos periodos
de estiagem. Reforca-se que a caprinocultura e a fruticultura do nordeste brasileiro sdao
alternativas para o desenvolvimento sustentdvel dessas regides, assim como para manutengdo
da Seguranga Alimentar e Nutricional de seus habitantes.

Dentro desse contexto, a bebida desenvolvida a base de leite caprino e umbu-caja
torna-se uma Otima forma para aproveitamento desta fruta, que em periodos de safra é
desperdi¢ada em virtude de sua alta perecibilidade, além de ser uma preparagdo simples. Sua
elaboracdo com os ingredientes ja destacados pode ser uma alternativa vidvel para
aproveitamento industrial desses insumos, tendo em vista que, além de incentivar a
caprinocultura leiteira local, pode agregar valor nutricional ao produto e melhorar a aceitagao
do leite caprino, por reduzir o flavour caracteristico desse tipo de leite, responsavel por grande
parte de sua rejeicao.

Para a comercializacdo de um produto alimenticio sdo necessdrios estudos que
comprovem seu valor nutricional, sua viabilidade tecnoldgica para industria de alimentos,
assim como sua aceitagc@o sensorial por parte dos consumidores. Com base nesses fatores, este
trabalho teve como objetivo elaborar uma bebida a partir do leite caprino saborizado
naturalmente com umbu-cajd e analisar suas caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais, assim como, sua viabilidade do ponto de vista tecnolégico para industria de

processamento alimenticio.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar e caracterizar bebida a base de leite caprino sabor umbu-cajd com potencial

para ser introduzida na agroindustria local.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Elaborar bebida a partir de leite caprino e umbu cajd;

v' Estabelecer fluxograma de processamento da bebida a base de leite caprino sabor
umbu-cajé;

v’ Caracterizar as varidveis fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais da bebida
elaborada;

v Promover a validacdo dos resultados e a difusdo de sua técnica de elaboracdo aos
criadores de cabra e produtores de umbu-cajq, impulsionando assim o mercado

consumidor.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 O LEITE CAPRINO

De acordo com o Regulamento Técnico de Produg¢do, Identidade e Qualidade o leite
de cabra € o produto originado da ordenha completa, ininterrupta em condicdes de higiene
adequadas, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados. Possui
caracteristicas nutricionais préprias que o diferem do leite de outras espécies, alta

digestibilidade, € hipoalergénico, e de alto valor biol6gico (BRASIL, 2000).

3.1.1 Composic¢ao nutricional e caracteristicas sensoriais

A qualidade nutricional do leite caprino se deve a variedade de nutrientes encontrados
neste alimento como célcio, fésforo, magnésio, selénio, fosfato e vitamina A e do complexo
B, niacina, riboflavina, 4cidos graxos de cadeia curta e saturada, e ainda aminodcidos
essenciais que atendem ou até superam as recomendacdes da Organizacdo Mundial de Satde
(ALFEREZ et al., 2006).

O leite de cabra possui boa digestibilidade, este fato pode ser explicado pelo reduzido
diametro dos seus glébulos de gordura que aumenta a superficie de contato com as enzimas
no trato gastrointestinal e auséncia de aglutinina o que reduz a aglutinacdo destes glébulos e
facilita sua absorcdo pelo organismo, este leite possui, ainda, menor teor de caseina
comparado ao leite de vaca. Em virtude destas peculiaridades seu consumo pode ser indicado
para pessoas com alergia ao leite de vaca, idosos e para complementar a dieta infantil
(MOSQUIM et al., 2003; STARICOFF, 2006). Porém, principalmente por suas caracteristicas
sensoriais como sabor e odor que estdo associadas a presenca de dcidos graxos de cadeia curta
como &cido capréico, caprilico e cdprico, sua aceitacdo € baixa (ALVES et al., 2009).
Apresenta coloragcdo branca pura devido a auséncia de caroteno, pigmento responsavel pela
cor amarelada que o leite bovino possui (MUNDIM, 2008).

Conforme Pandya e Ghodke (2007) as caracteristicas fisico-quimicas do leite estdo
relacionadas com a espécie, raga, o estigio de lactacdo e a alimentacdo do animal. Mas, de
modo geral, a composi¢do do leite de cabra é de 87% de agua, 4,2% de gordura, 4,3% de
lactose, 3,5% de proteina, 8,7% so6lidos ndo gordurosos, 0,86% de cinzas, 70 Kcal/ 100 ml,
pH 6,5-6,8 e acidez total de 0,14- 0,23%, de 4cido latico.
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3.1.2 Utilizacao do leite de cabra no processamento de produtos como incremento ao

desenvolvimento do semiarido nordestino

A caprinocultura vem crescendo no nordeste, por ser uma fonte de renda alternativa
para populagdo da regido que se beneficia com a carne caprina, com a producdo de leite e seus
derivados. Esta atividade vem aumentando motivada também pela busca da sociedade atual
por alimentos mais sauddveis, o interesse recente dos pesquisadores de paises desenvolvidos
por produtos oriundos deste leite e incentivo do governo local, que vem criando parcerias com
universidades para o desenvolvimento de estudos que aprimorem as caracteristicas sensoriais
do leite caprino e sua aceita¢do. Desta forma, como a caprinocultura no Brasil é concentrada
principalmente no nordeste, o interesse por seus produtos abre portas para o desenvolvimento
da regido que por muito tempo permaneceu esquecida (HAENLEIN, 2004; ANUALPEC,
2003).

Dados da Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) estimam
que o rebanho caprino mundial em 2011 era na cifra de 876 milhdes de cabecas, com 1,1%
deste efetivo distribuido no Brasil. A regido Nordeste contribui com 94% do rebanho e 67%
da producdo de leite caprino brasileiro, onde se aplica, predominantemente, o sistema de
criacdo extensivo. Embora este nimero seja expressivo, a caprinocultura leiteira ainda
apresenta niveis reduzidos de desempenho, principalmente quando é comparada com outros
paises da Europa, que detém rebanhos menores que o brasileiro, mas apresentam
considerdveis producdes leiteiras (FAOSTAT, 2013; IBGE, 2006). Isso se deve ao fato de a
caprinocultura ser ainda uma atividade realizada principalmente por pequenos produtores. O
estado da Paraiba destaca-se como o maior produtor a nivel nacional produzindo em média
meio milhao de litros/més (IBGE, 2006).

A utilizagcdo do leite caprino no desenvolvimento de produtos, além de impulsionar a
caprinocultura e consequentemente o desenvolvimento do semidrido nordestino, ainda agrega
valor nutricional ao produto final, aperfeicoa as caracteristicas sensoriais e melhora a
aceitacdo do leite. Pois segundo Morgan e Gaborit (2001) quando o leite de cabra € submetido
a tratamento como homogeneiza¢do, armazenamento a frio, a hidrdlise de lipideos aumenta,
em contrapartida a pasteurizacdo acarreta uma reducao neste processo, assim como no flavour

caracteristico deste leite que € um dos motivos da sua baixa aceitabilidade.
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3.2 0 UMBU-CAJA

Segundo Giacometti (1993), a umbu-cajazeira (Spondia spp.) é uma planta arbérea,
pertence a familia Anacardiaceae do género Spondia, considerado um hibrido natural entre o
umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) e a cajazeira (Spondias mombim L.) e tem origem
ainda pouco conhecida. Apresenta caracteristicas de planta xerdfila, sendo encontrada em
plantios ndo organizados, distribuidos em Estados do Nordeste (LIMA et al., 2002). Da
mesma forma que a cajazeira e o umbuzeiro, o umbu-cajazeira € uma frutifera tropical nativa
do Nordeste brasileiro, de facil disseminagdo, que apresenta grandes perspectivas de inclusdao
no mercado interno e externo de frutas exoticas

O fruto € caracterizado como uma drupa arredondada, de cor amarela, casca fina e
lisa, com endocarpo (caro¢o) grande, branco, saboroso e enrugado, localizado na parte central
do fruto, no interior do qual se encontram os l6culos, que podem ou ndo conter uma semente
(TORRES. QUEIROZ e FIGUEIREDO, 2003). Segundo Lima et al. (2002), os frutos
possuem excelente sabor e aroma, boa aparéncia e qualidade nutritiva, sendo muito
consumido na forma in natura, apresentando rendimento médio de 55 a 65% em polpa.

O umbu-caja agrupa caracteristicas favoraveis do umbu, como espessura da polpa e
arvore de porte baixo, e do caja, como aroma e sabor agradaveis (FERNANDES et al., 2008),
sendo bastante apreciado e utilizado pela agroindistria para o processamento de derivados,
como polpas, sucos, sorvetes, picolés, doces, geleias e néctares. Uma vez colhido, em
condi¢des ambientais, o fruto dura no maximo dois a trés dias por pertencer a classe de frutos
climatéricos que deve ser colhido antes de amadurecerem. Sendo que no apice do periodo de
producgdo, existe uma grande perda do produto devido a falta de estrutura e métodos de
conservagdo adequados para o armazenamento, somada a sua alta perecibilidade. Em virtude
desses fatores, o fruto € comercializado apenas em época de safra. O periodo de colheita do
umbu-caja varia de acordo com as condig¢des climdticas prevalecentes nas regides produtoras.
No estado da Bahia ocorre nos meses de marco a maio e na Paraiba os estudos sdo escassos e
inconclusivos em relagdo ao periodo de safra do umbu-cajd, porém estima-se que época da
colheita corresponda ao periodo de abril a julho; a colheita € do tipo manual devido a umbu
cajazeira apresentar porte menor que a cajazeira, o que facilita esta operacdo (Lima et al,

2002).
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3.2.1 Composic¢ao nutricional do umbu-caja

Segundo Santos (2009), em trabalho realizado com uma média de 100 frutos, em que
se determinou as caracteristicas fisico-quimica e mineral6gica da polpa de umbu-caja
provenientes do Reconcavo sul da Bahia. No Quadro 1 sdo apresentados os resultados da

andlise fisico-quimica do umbu-caja.

Quadro 1- Composicao fisico- quimica umbu-caja.

PARAMETROS COMPOSICAO
pH 2,40 + 0,0057
Acidez titulavel (% acido citrico) 1,32 £ 0,02
Relacdao SST/AT* 7,57 +0,13
Solidos solaveis (°Brix) 10,00 = 1,0
Umidade (%) 91,3 £ 0,57
Proteina (%) 0,63 + 0,005
Lipidios totais (%) 0,11 +£0,01
Cinzas (%) 0,99 + 0,01
Fibra bruta (%) 1,36 + 0,02
Acucares totais (%) 7,49 £ 0,11
Acucares redutores (%) 4,12 +0,23
Actcares nao redutores (%) 3,20+ 0,11
Vitamina C ( mg /100g) 8,00 = 0,05
Amido (%) 0,56+ 0,0 35
Caélcio mg/100g 12,25+ 0,05
Fésforo mg/100g 17,76 = 1,0
Ferro mg/100g 0,59+ 0,02
Potdssio mg/100g 44 + 0,04
Sédio mg/100 40+ 1,0

*SS/ AT Soélidos soluveis /Acidez Total
Fonte: Santos (2009).
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3.2.2 Processamento tecnologico

O umbu-caja assim como o umbu € altamente perecivel e este € um dos impasses para
sua comercializa¢do, sendo comercializado geralmente processado, tendo em vista que in
natura torna-se invidvel. Desta forma, sdo necessdrios muitos estudos ainda, para que o
mesmo possa ser conservado e consumido em sua forma natural ndo s6 na regido nordestina,
mas também em outras localidades do Brasil.

O fruto possui grande potencial tecnoldgico, pois a partir dele, pode ser desenvolvida
uma vasta variedade de produtos (LIMA et al., 1990). Possui aroma e sabor agradaveis e
apresentando os requisitos de qualidade para industrializacdo, como rendimento médio de
55% a 65% em polpa, com potencial para utilizagdo na forma processada como polpa, suco,
néctar, compota e sorvete (LIMA et al., 2002).

De acordo com Viana (2008), o processamento desta fruta apresenta-se como uma
forma vidvel de conservacao, trazendo como vantagem a possibilidade de aproveitamento dos
excedentes de produgdo, contornando problemas de sazonalidade e possibilitando sua

distribuicao por maiores periodos do ano.

3.3 BEBIDA A BASE DE UMBU-CAJA E LEITE DE CABRA — “TIPO UMBUZADA”

O processamento de frutas vem crescendo atualmente. Conforme a FAO (2006), a
comercializacdo mundial de produtos derivados de frutas aumentou mais de cinco vezes nos
ultimos quinze anos, € concomitantemente 0 consumo e a procura por frutas exéticas tropicais
e seus produtos, resultantes dessa crescente demanda por produtos processados de frutas
tropicais, que fizeram que muitas agroindustrias se instalassem no Nordeste.

A bebida elaborada a base de umbu-cajd e leite de cabra € um produto que pode ser
preparado da mesma forma que a umbuzada, que € tradicionalmente conhecida no nordeste
brasileiro, sendo uma das formas mais utilizadas de aproveitamento artesanal do umbu,
principalmente pela simplicidade de sua preparagdo, a qual é obtida a partir da polpa do umbu
submetido a coc¢do, homogeneizado com leite e agucar ou rapadura (CAVALCANTI, 2007).
A comercializacdo de uma bebida elaborada a partir de ingredientes regionais estimularia o
crescimento do comércio local; além disso, possibilita a disponibilidade no mercado de uma
op¢ao de bebida com potencial nutritivo considerdvel em virtude da unido dos nutrientes do
umbu-caja com os do leite de cabra, que possui uma vasta variedade de nutrientes essenciais a

nutricado humana.
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3.3.1 Bebida produzida a partir de leite caprino e umbu-caja como potencial para

desenvolvimento da agricultura familiar local

O umbu e o leite de cabra sdo produtos oriundos do Nordeste e sua utilizagdo no
desenvolvimento de uma bebida, que normalmente € produzida com leite de vaca, vem a
incrementar a preparacdo, por agregar valor nutricional, aumentar o consumo e melhorar a
aceitagdo do leite caprino. Assim, a elaboracdo de uma bebida que ja é produzida em pequena
quantidade nas residéncias dos nordestinos, pode vir a ser uma fonte alternativa de renda para
esta populacao fortalecendo a agricultura, favorecendo o desenvolvimento local e ainda pode
vir a reduzir o indice de €xodo da popula¢do rural. Além disso, a utilizagdo do umbu-caja na
elaboracdo de produtos propicia o aproveitamento integral e reduz o desperdicio deste fruto
que durante periodos de safra, sofre grandes perdas da mesma forma que o umbu, devido a
falta de uma infraestrutura adequada durante a colheita, armazenamento e por ser um produto
bastante perecivel (MAIA et al., 1998).

O custo beneficio da preparacao também deve ser levado em consideragdo, pois com a
substituicdo por leite de cabra, hda um aumento bastante significativo nos beneficios
nutricionais, tendo em vista que este, € considerado um alimento com propriedades funcionais
podendo vir a contribuir para uma alimentagéio mais sauddvel. E importante salientar também
que para a regido nordeste a criagdo de caprinos € mais vidvel em virtude de que estes
animais, se adaptam com maior facilidade as condicdes criatorias varidveis desta regido, nao
havendo necessidade de grandes pastos e reduzindo desta forma o custo com a racdo. Esta
caracteristica favorece a caprinocultura em locais pouco favordveis a criacdo de outros
animais (QUEIROGA et al., 2003). Ainda referindo-se a estes ruminantes, hd uma alta
conversao do leite em relacdo ao peso corporal caprino que, segundo Furtado (1981), pode
resultar durante dez dias uma producdo leiteira equivalente ao seu peso.

A valorizacdo dos produtos do nordeste contribui com a geragdo de renda para
populacdo e com o desenvolvimento local, melhorando desta forma, o acesso a alimentagdo
de qualidade e a outros itens fundamentais para uma vida mais digna. A caprinocultura e
fruticultura nesta regido sdo alternativas bastante promissoras para a garantia de Seguranca
Alimentar e Nutricional, por isto devem ser incentivadas tanto para aumentar o consumo e
aproveitamento pela populacdo de um produto com uma maior oferta de nutrientes, quanto
para ser comercializado e gerar fonte de renda. O conceito de Seguranca Alimentar consiste

na realizacao do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em



20

quantidade suficiente, e que ndo comprometa o acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base as praticas alimentares promotoras da satide, que respeitem a diversidade cultural e
que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentdveis (BRASIL, 2003). Com a
valorizacdo e incentivo a comercializa¢do dos produtos regionais, o homem do campo garante
subsidio para poder se manter no meio rural mesmo em periodos de seca, fortalecendo desta

forma a agricultura familiar.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Tratou-se de uma pesquisa quantitativa e de laboratério com carater experimental, para
elaboracdo e caracterizacdo de bebida obtida a partir do leite de cabra sabor umbu-caja. A
pesquisa de laboratério € um procedimento de investigacdo mais dificil, porém mais exato.
Ela descreve e analisa o que serd ou ocorrerd em situacdes controladas. Exige instrumentos

especificos, precisos e ambientes adequados (MARCONI; LAKATOS, 2003).

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG), campus de Cuité/PB e Universidade Federal da Paraiba (UFPB), campus de Joao
Pessoa/PB. A elaboracdo da bebida a base de leite caprino sabor umbu-caja foi executada no
Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA/CES/UFCG). As andlises fisico-quimicas
foram realizadas no Laboratério de Bromatologia (LABROM/CES/UFCG/UFPB), enquanto
que as andlises sensoriais foram realizadas no Laboratério de Anélise Sensorial de Alimentos
(LASA/CES/UFCG) e as andlises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia dos Alimentos (LABMA/CES/UFCG).

4.3 OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA E ELABORACAO DO PRODUTO

O umbu-cajd foi obtido maduro na feira livre do Mercado Central da cidade de Jodo
Pessoa/PB, os quais foram higienizados previamente e armazenados em temperatura de
refrigeracdo até serem transportados em caixas isotérmicas para o Laboratério de Tecnologia
de Alimentos, da Universidade Federal de Campina Grande, Campus de Cuité (LTA/CES),
onde foram congelados até o dia da elaboracdo do produto. O leite caprino foi adquirido in
natura de um fornecedor da cidade Nova Floresta e pasteurizado (65 °C/30 min.). O
fluxograma de processamento da bebida a base de leite caprino sabor umbu-caja é

apresentado na Figura 1.
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Selecdo dos umbus- cajas

I

Higienizacdo, sanitizacdo e enxdgue

\ 4

Retirada dos carogos

A 4

Coccio para obtencdo da polpa 180°C/10 min.(temperatura minima do fogao)

A 4

Adic¢do do leite de cabra pasteurizado e agticar

\ 4

Homogeneizacao no liquidificador

\4

Bebida caprina sabor umbu-caja

Figura 1 - Fluxograma de processamento de bebida a base de leite caprino sabor umbu-caj4.
A bebida foi elaborada com 50% de polpa de umbu-cajd, incluindo a casca que foi
utilizada e pesada juntamente com a polpa, sendo retirados apenas os carogos; 40% de leite

caprino e 10% de agticar, como pode ser visualizado na Tabela 1.

Tabela 1 — Formulacdo de 1 L de bebida a base de leite caprino sabor umbu-caja.

INGREDIENTES %
Polpa de umbu 50
Leite caprino 40
Actcar 10

4.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Ap6s elaboragdo da bebida, esta foi submetida as andlises fisico-quimicas, de acordo
com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). Para tanto, foram
realizados os seguintes ensaios: a determinacdo de pH foi realizada em potenciometro modelo
021/15 (Quimis, Sao Paulo, Brasil), previamente calibrado (método IAL, 017 IV); a acidez

em 4dcido lactico foi determinada por titulacdo (método IAL, 426 IV); a determinagdo da
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acidez molar foi feita por titulacdo (método IAL, 016 IV); a umidade e extrato seco total
(EST) por secagem em estufa estabilizada a 105 °C, até obten¢do de peso constante (métodos
IAL, 012 IV); o teor de cinzas foi quantificado por carbonizagdo seguida de incineracdo em
forno mufla estabilizado a 550 °C (método IAL, 018 IV); a determinag¢do de gordura foi
realizada pelo método Folch , Less e Stanley (1957); para proteina utilizou-se o método
Micro-Kjedahl, com fator 6,38 multiplicado pela porcentagem de nitrogénio (método IAL,
036 IV); os carboidratos totais foram quantificados pelo método de diferencga e a lactose pelo
método de reducdo de Fehling (método IAL, 432 IV). O valor calérico da porciao do produto
elaborado foi calculado a partir dos teores da fracdo proteica, lipidica e de carboidratos,
utilizando-se os coeficientes especificos que levam em consideracdo o calor de combustio
4,0; 9,0 e 4,0 kcal, respectivamente, conforme Dutra de Oliveira e Marchini (1998). Todas as

andlises foram realizadas em duplicata.

4.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbiolégicas do produto elaborado foram realizadas segundo
metodologia preconizada por Vanderzant e Spplittstoesser (1992) e pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2003). Para tanto, foi efetuada
andlise de micro-organismos indicadores da qualidade sanitdria de alimentos. A avaliacdo da
qualidade microbioldgica da bebida constou na determinagdo do Numero Mais Provavel
(NMP) de coliformes totais e termotolerantes, contagem de bactérias aerdbias mesofilas,
contagem de fungos filamentosos e leveduriformes, contagem de Staphylococcus coagulase
positiva, deteccao de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes. Estas andlises microbioldgicas
foram realizadas de acordo com a RDC 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), que
estabelece os Padroes Microbioldgicos Sanitarios para Alimentos e determina os critérios para
a conclusdo e interpretacdo dos resultados das andlises microbiolégicas de alimentos

destinados ao consumo humano.
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4.6 ANALISE SENSORIAL

No que diz respeito as analises sensoriais, os provadores participantes da pesquisa
foram alunos e funciondrios da UFCG, campus de Cuité/PB. Alguns critérios de selecdo e
inclusdo foram estabelecidos, provadores tanto do sexo feminino como masculino, como faixa
etaria que poderia variar de 18 a 45 anos de idade, que ndo apresentassem nenhum problema
de saude ou deficiéncia fisica que pudesse comprometer a avaliagdo sensorial do produto,
especificamente relacionado a trés dos sentidos humano: olfato, paladar e visdo, e, por fim,
que gostassem de consumir produtos iguais ou similares ao elaborado e que estivessem
interessados em participar da avaliacdo.

Foram recrutados 59 provadores ndo treinados, interessados em participar da pesquisa
e que atenderam aos critérios de inclusdo. O recrutamento dos individuos foi realizado
mediante divulgacdo prévia em midias sociais e por meio de cartazes, contendo dia, hordrio e
local das anélises, bem como em cada sala de aula, durante os intervalos. No dia da analise
sensorial, mediante abordagem direta na Instituicdo, os participantes foram interrogados sobre
a sua disponibilidade em participar de uma andlise sensorial, da sua habilidade e frequéncia de
consumo do produto em questdo. Atendidos os requisitos acima, os provadores foram
encaminhados ao Laboratério de Andlise Sensorial para a realizac¢do dos testes.

Diante da aceitacdo em participar das andlises sensoriais, considerando o que
preconiza a Resolugdo 196/96 do CNS que trata da pesquisa envolvendo seres humanos, foi
apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Anexo 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 voluntéria
na pesquisa. Ainda foi questionado se o participante autorizaria a realizagdo de imagens
(fotos) no momento da execugdo dos testes sensoriais.

Os provadores foram acomodados em cabines individuais onde cada um recebeu,
juntamente com a amostra, um formuldrio de aceita¢do sensorial, por meio do qual se
avaliaram, de acordo com Faria e Yotsuyanagi (2002), os atributos aparéncia, aroma, sabor,
consisténcia e aceitacdo global. Estes provadores atribuiram valores as varidveis sensoriais,
numa escala hedonica estruturada de nove pontos (1 = desgostei extremamente; 5 = nem
gostei/nem desgostei; 9 = gostei extremamente). Os formulédrios (Apéndice A) destinados a
este teste dispunham de campos que possibilitaram aos provadores anotar descri¢des julgadas
importantes. Além destes testes, também foi avaliada a intencdo de compra, em que o

provador foi instruido a utilizar o formuldrio contendo uma escala hedonica estruturada de
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cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 3 = talvez comprasse/ talvez ndo comprasse; 5 =
certamente compraria) (Apéndice A).

Cada participante recebeu uma amostra de bebida sabor umbu-cajid em quantidade
suficiente para fazer andlise sensorial, contidas em copos descartdveis de cor branca, com
capacidade para 50 mL. A amostra foi servida em temperatura de refrigeracdo. Os testes
foram realizados em cabines individuais utilizando-se luz branca, longe de ruidos e odores,
em hordrios previamente estabelecidos (excluindo uma hora antes e duas horas apds o

almoco).

4.7 ANALISE DOS DADOS

Os resultados foram submetidos ao cdlculo de média e desvio-padrdao e o banco de
dados foi construido no programa Microsoft Excel for Windows (NEUFELD, 2003). Todos
os dados obtidos estdo sob a guarda dos pesquisadores envolvidos (orientadora responsdvel e

aluno envolvido).

4.8 ASPECTOS ETICOS

Considerando a exigéncia do Conselho de Sadde este estudo foi submetido a
apreciacio e aprovacio do Comité de Etica e Pesquisa, via submissdo pela Plataforma Brasil,
tendo em vista a realizagdo de andlises sensoriais com humanos, 0s quais assinaram O termo
do Consentimento Livre e Esclarecido (TCL), consentindo em participar da pesquisa. Este
procedimento estd baseado na Resolu¢ao 196/96 (CNS-MS, 1996), revogada pela Resolugdo
CNS n° 466/12, que aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo
seres humanos e estabelece que "toda pesquisa envolvendo seres humanos deverd ser
submetida 2 apreciacio de um Comité de Etica em Pesquisa”.

O Conselho Nacional de Satide do Ministério da Satide (CNS-MS) editou, em 1988,
a Resolucdo n°® 1/88 (CNS-MS,1988) que, entre diversos itens, estabelece a necessidade do
"consentimento pds-informacgdo" e exige que os protocolos de pesquisa sejam aprovados por
Comité de Etica independente do pesquisador, sem referéncia aos aspectos éticos relacionados
a publicagdo dos resultados das pesquisas em seres humanos. Em 1996, o CNS-MS aprovou a
Resolugdo 196/96 (CNS-MS,1996), que incorpora vérios conceitos da bioética e mantém o

consentimento do individuo e a necessidade de aprovagdo prévia por Comité de Etica.
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O arquivo do projeto e dos dados serdo mantidos sob a guarda da pesquisadora
responsavel, por 5 anos, contendo fichas individuais e todos os demais documentos

recomendados pelo Comité de Etica e Pesquisa (CEP).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1ANALISES FISICO-QUIMICAS

O umbu-cajé ainda é pouco explorado em artigos na drea de nutri¢do, por ser fruto
de uma arvore que se encontra em fase de domesticacdo a Spondia spp., sabe-se pouco
sobre sua origem e biologia. Em virtude da auséncia de trabalhos com produtos do umbu-
cajd que se assemelhassem ao presente estudo, foram utilizados valores comparativos de
estudos existentes na literatura com o leite caprino pasteurizado, umbuzada caprina, umbu-
cajé in natura, assim como com a polpa e geleia obtida a partir deste.

Os resultados das anélises fisico-quimicas bebida a base de leite caprino sabor

umbu-caji sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Valores médios das andlises fisico-quimicas realizadas com bebida a base de leite

caprino sabor de umbu-cajé.

Variavel (%) Bebida caprina sabor umbu caja
pH 3,47 £0,00
Acidez Normal 12,18 0,02
Acidez em acido latico 1,10 0,00
Umidade 79,69 +0,14
EST* 20,31 0,14
Cinzas 0,46 +0,00
Proteinas 3,55 0,02
Lipidios 4,68 0,11
Carboidratos Totais 11,97 +0,04
Lactose 7,72 0,03
Calorias (Kcal/100 g) 102,77 1,13

*Extrato Seco Total

A acidez € um importante parametro na apreciacao do estado de conservacdo de um
produto alimenticio. Geralmente, um processo de decomposi¢do, seja por hidrdlise, oxidagao
ou fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos fons de hidrogénio e, por
consequéncia, sua acidez (MATTIETTO, 2005). A acidez em 4cido ldtico obtida no presente

estudo foi de 1,10%, aproximando-se dos valores relatados por Santos (2009), ao analisar a
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polpa do umbu-caja armazenado por 90 dias, onde acidez tituldvel permaneceu entre 1,21% a
1,37%. O resultado obtido para o pH foi de 3,47, indicando um pH &cido que esteve em
conformidade com o teor de dcidos totais presentes — acidez normal (12,18%), demonstrando
o quanto foi alterado o pH do leite caprino apds a adi¢do do umbu-caja (fruta 4cida), que
geralmente encontra-se entre 6,5-6,8 (PANDYA; GHODKE, 2007). J4 Santos (2009),
analisando a variacdo do pH da polpa do umbu-cajd durante 90 dias, obteve valores que
variaram entre 2,22 a 2,51, o que justifica o pH e acidez determinados nesta bebida.

A umidade do umbu-caja in natura no estudo de Santos (2009) foi em média de
91,3%. A bebida elaborada nesta pesquisa apresentou um percentual de umidade menor
(79,69%), justificada pelo aquecimento a qual foi submetido o leite caprino durante a
pasteurizagdo e o umbu-cajd durante a coc¢ao para obtencdo da polpa, contribuindo, portanto,
para evaporacao de parte da dgua presente tanto no leite como no umbu-caji. Destaca-se que
ao reduzir a umidade, reduz-se também a perecebilidade do produto o que, consequentemente,
aumenta a vida de prateleira, pois de acordo com Ohlsson (1994) as tecnologias de
processamento minimo sao técnicas modernas que estendem a vida de prateleira de alimentos,
permitindo sua melhor distribuicdo em diferentes €pocas do ano. Desta forma, o
processamento deste tipo de produto, por suas caracteristicas de teor de umidade reduzida,
quando comparada a umidade das suas matérias-primas elaboradas (leite e umbu-cajd), torna-
se uma forma de prolongamento da sua vida de prateleira.

O extrato seco total (EST) (20,31%) obtido apds a evaporagdo da dgua e substancias
voléteis, (Tabela 2), aproxima-se do resultado encontrados por Marinho et al. (2012) ao
analisar iogurtes elaborados com leite caprino e adicionado de 15% de polpa de umbu
(Spondias tuberosa Arr. Cam.), os quais obtiveram 27,01% de sdlidos totais.

O percentual de proteinas resultante foi de 3,55%, valor semelhante ao encontrado em
leite caprino, que segundo o estudo de Pandya e Ghodke (2007) € em média de 3,5%,
indicando que a adi¢do do umbu-caja ndo aumentou o percentual proteico na preparagdo o que
¢ natural, pois o umbu-cajd, assim como as frutas, em geral ndo ¢ uma boa fonte proteica.
Neste contexto, verifica-se que a adi¢ao do leite caprino agregou valor nutricional ao produto,
tornando-a uma bebida mais nutritiva, de excelente fonte proteica. Silva, et al. (2011), ao
analisar doce de umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.) com soro de leite caprino e 10% de
polpa, encontrou resultado para o teor de proteinas préximo ao determinado nesta bebida
(3,85%).

Quanto aos percentuais de lipideos, valor semelhante foi apontado por Silva, et al.

(2011), ao analisar doce de umbu com soro de leite caprino em trés concentragdes, em que as
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amostras com 10 e 20% de polpa resultaram em 4,40 e 4,70% de lipideo, respectivamente.
Reforca-se que o percentual de lipideo em suma é proveniente principalmente do leite
caprino, em virtude de que Santos (2009), ao analisar a polpa de umbu-caji conservado por
métodos combinados, encontrou apenas 0,11% de gordura o que indica que o umbu- caji ndo
¢ uma fruta rica neste nutriente. Andrade et al. (2008) ao analisarem o leite caprino
pasteurizado obtiveram 3,7% de gordura, o que pode ter contribuido para o valor lipidico
encontrado na bebida estudada.

Outro nutriente avaliado neste estudo foi a lactose, que segundo a literatura estd sujeita
a alteracdes durante o aquecimento do leite, principalmente reacdes de Maillard, mas essas s
ocorrem em temperatura superiores a 100 °C (WALSTRA; JENNESS, 1984), o que nao foi
observado neste estudo, tendo em vista que na metodologia de processamento utilizada o leite
foi submetido a uma temperatura de pasteurizacdo lenta (65 °C/30 min.). Andrade et al
(2008) encontraram 4,5% de lactose em leite caprino pasteurizado. Nesta pesquisa, em que se
utilizou também essa matriz alimentar no processamento da bebida, o valor obtido para
lactose foi de 7,72%, valor este superior encontrado normalmente em leites desta espécie.
Todavia, ressalta-se que a metodologia de determinagdo utilizada para quantificagdo deste
nutriente, baseia-se no método de redugdo de agucares e, desta forma, a sacarose adicionada
durante a fabricacdo da bebida, possivelmente também foi quantificada nesta anélise,
justificando os teores encontrados.

Quanto ao percentual de cinzas, Lima (2012) obteve 0,65% em andlise de umbuzada
com leite caprino, superando o resultado deste estudo (0,46%), o que pode estar relacionado
tanto ao tipo de fruta utilizada (umbu), como ao leite de cabra utilizado por este autor, cuja
composi¢do pode variar em virtude de diferentes fatores, entre eles, a raca do caprino, dieta,
estdgio de lactacdo, entre outros. Entretanto, no que se refere aos carboidratos totais, os
valores obtidos nesta pesquisa (11,97%) foram semelhantes aos encontrados em umbuzada
caprina avaliada por Lima (2012), correspondendo a 11,78%.

O valor caldrico da por¢ao foi 102,77Kcal/100g, sendo uma alternativa bastante
nutritiva e pouco calérica para um lanche a qual abrange todos os macronutrientes

recomendados para uma alimentacdo mais sauddvel e balanceada.
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5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A qualidade de produtos licteos € diretamente influenciada pela matéria-prima
utilizada. Com base nesse aspecto, procurou-se obter o leite caprino de um produtor confidvel
e submeteu-se este a pasteurizacao lenta a 63 °C por 30 min. antes da elaboracdo da bebida.
De acordo com a Instrucdo Normativa N° 37, para beneficiamento do leite, este deve passar
por processo de tratamento térmico, podendo ser a pasteurizacio lenta (aquecimento de 63 a
65 °C/ 30 min.) ou pasteurizacdo rdpida (aquecimento de 72 a 75°C/15 a 20 seg.) (BRASIL,
2000).

As proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais contidos no leite sdo excelentes
substratos para o crescimento de microrganismos. Em virtude dessas caracteristicas o leite
deve ser obtido com méxima higiene e mantido em baixa temperatura desde a ordenha até o
beneficiamento para manter e garantir as caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais tanto
do leite quanto de seus produtos derivados (OLIVEIRA, 2003). Os micro-organismos além
de provocarem alteragdes nos constituintes, tornando o produto inaceitdvel, ainda podem
causar danos irreversiveis a saide dos consumidores como a transmissdo de doencas que
podem levar a oObito. Por esses motivos, sdo necessdrias as andlises microbioldgicas para
deteccao de possiveis alteracOes e garantia de que o produto ofertado esteja seguro de ponto
de vista microbiolégico e em bom estado de conservacdo (ISEPON; SANTOS; SILVA,
2003).

Os resultados estiveram em conformidade com o estabelecido pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) na RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001),
indicando que o produto ndo estava contaminado e se encontrava proprio para consumo
humano, significando que o processo de elaboracdo seguiu as normas de Boas Priticas de

Fabricacdo (BPF) recomendadas pelo MAPA (BRASIL, 2002).

5.3 ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo sensorial de um produto durante o seu armazenamento € para inser¢ao no
mercado alimenticio € um ponto fundamental, pois as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas aceitdveis sdo importantes, mas para inddstria alimenticia € necessario obter
aceitacdo dos consumidores e avaliar as perdas na qualidade sensorial do produto final

(MATTIETTO; LOPES; MENEZES, 2007).
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Os escores médios dos testes de aceitagdo sensorial e de intengao de compra realizados
com bebida a base de leite caprino sabor de umbu-cajé estdo descritos na Tabela 3.
Tabela 3 - Escores médios dos testes de aceitacdo sensorial e de intencdo de compra

realizados com bebida a base de leite caprino sabor de umbu-caja.

Variavel (%) Bebida caprina sabor umbu caja
Aparéncia 7,71 £1,29
Cor 7,74 +1,53
Aroma 7,66 +1,61
Sabor 7,51 £1,78
Textura 7,80 +1,28
Avaliacao Global 7,78 £1,20
Intencao de Compra 4,20 +0,87

Observando os resultados, € possivel perceber que a bebida apresentou boa aceitacio,
tendo em vista que todos os atributos obtiveram notas > 5,0 (equivalente ao termo hedonico 5
= “ndo gostei/nem desgostei”) (BARCENAS; ROSSEL, 2006).

A primeira impressdo do consumidor sobre os alimentos estd relacionada com a
aparéncia, sendo rejeitados os produtos de aparéncia ruim. Viscosidade e consisténcia também
podem determinar a aceitacdo por parte dos consumidores fazendo com que este, sinta-se
atraido ou ndo a provar o produto (PENNA, 1997). Com relacdo a aparéncia, a média foi 7,71
sendo superior as notas encontradas para este atributo em estudo realizado por Queiroga, et al.
(2011), que obteve 5,86, ao analisar iogurte com leite caprino e geleia de umbu.

Garcia e Travassos (2012), ao analisar as caracteristicas sensoriais de leite fermentado
caprino adicionados de 25%, 27% e 30% de doce de umbu encontraram notas semelhantes aos
encontrados na presente pesquisa para aparéncia, cor e textura. Destaca-se que o produto
estudado por esses autores supracitados trata-se de um tipo de leite fermentado, o qual por
conta do tipo de tecnologia empregada melhora e enaltece os aspectos organolépticos.

No que se refere ao aroma, os resultados coincidiram com os encontrados por Marinho
et al. (2012), que analisaram iogurte de leite caprino com adi¢do da polpa de umbu. Quanto ao
sabor, a média foi 7,51; enquanto que na pesquisa realizada por Bezerra et al. (2014),
trabalhando com bebida mista de umbu-cajd e dgua de coco, esse atributo recebeu notas

médias que ficaram entre 4 (“desgostei ligeiramente”) e 6 (“gostei ligeiramente”).
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Destaca-se que a adicdo do umbu-caja provavelmente disfarcou o aroma e sabor do
leite caprino, pois nos testes os provadores relataram ndo ter percebido que a bebida foi
elaborada com leite caprino. Essa caracteristica se deve, possivelmente, a adicio do umbu-
caja na elaboragao da bebida, uma vez que de acordo com Garcia e Travassos (2012) as frutas
melhoram o valor nutricional do produto e conferem caracteristicas sensoriais peculiares e
intensas. Em seu estudo com leite fermentado caprino adicionado de trés concentracdes de
doce de umbu, esses autores obtiveram as maiores pontuagdes para o aroma (6,90) e o sabor
(6,35), nas amostras com maior teor deste doce.

Geralmente, os estudos apontam que produtos de leite de cabra apresentam menor
aceitabilidade que os de leite bovino em func¢do do aroma e sabor caracteristicos
adquiridos do leite caprino. Essas caracteristicas organolépticas parecem estar
relacionadas a concentracdo de acidos graxos de cadeia curta e aos compostos liberados
na fermentacdo, como o 4cido lactico, acetaldeido, diacetil, 4cido acético e outras
substancias voldteis. O sabor também ¢é afetado por alteracdes como protedlise, lipdlise,
glicolise, liberagdo de compostos nitrogenados ndo proteicos, aminoécidos livres, dcidos
graxos livres e amonia (HAENLEIN, 2002; PARK, 2001). Outro aspecto que agrava o
aroma e sabor do leite caprino diz respeito aos estdbulos mal cheirosos e alimentos
odoriferos que podem intensificar o gosto tipico do leite caprino, tornando-o mais forte e
indesejavel. Porém, quando adequadamente manipulado com todos os cuidados a respeito
da higiene com os animais e locais de criacdo, o leite caprino é de dificil distin¢do do
leite bovino e apresenta 6timo valor nutricional (VILLALOBOS, 2005; LE JAOUEN,
1981).

Com relagdo a avaliacdo global dos atributos a média resultante foi de 7,78 o que
infere dizer que a maioria dos provadores gostou moderadamente a gostou muito da
bebida sabor umbu-caja. Mattietto, Lopes e Menezes (2007) encontraram resultado
compativeis com esse ao analisar néctar misto de cajd e umbu durante 90 dias onde a
avaliacdo global inicialmente apresentou média de 7,63, assim como Bezerra et al. (2014) que
também obteve média 7,62 ao fazer o teste sensorial com bebidas mistas de umbu-caja a base
de dgua de coco. Esses dados indicam que o umbu-caja possui 6tima aceitacdo sensorial e
pode ser utilizado para elaboracdo de varios produtos agregando caracteristicas sensoriais
agraddveis para os consumidores. Esses dados sdo fundamentais para a inser¢do de um
produto no mercado, confirmando o que Carvalho et al. (2008) relatou, que assim como o cajé
e o umbu, o umbu-cajd € uma fruta nativa que apresenta grandes perspectivas de inser¢ao no

mercado interno e externo de frutas exdticas, especialmente na forma de polpa, sucos e
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sorvetes, geleia, doce entre outros produtos.

Associado a esses atributos citados, a composi¢ao do fruto, também, € muito relevante,
dada a presenca de vdrios constituintes fisico-quimicos e quimicos, na polpa. E esta qualidade
intrinseca que oferece aos frutos e aos produtos deles obtidos a qualidade organoléptica e
nutricional, responsdvel pela aceitacdo categérica destes no mercado (LIMA et al., 2002).

Os dados da aceitacao sensorial dos atributos avaliados repercutiram de forma positiva
na intencdo de compra desta bebida, em que a média de notas foi de 4,20, estando os termos
hedonicos entre “possivelmente compraria” e “compraria”, significando que a maioria dos
provadores consumiria o produto se estivesse disponivel no mercado. Esse resultado estd de
acordo com Garcia e Travassos (2012) que analisaram a inten¢do de compra de leite caprino
fermentado com adic@o de doce de umbu em trés concentracdes (30,95%, 35,71% e 42,86%),
em que os consumidores optaram pelas notas 4 (“provavelmente compraria®) e 5
(““compraria”).

Pesquisa realizada por Lima (2012), que analisou bebida semelhante elaborada com
leite caprino e umbu, observou-se uma boa aceitagdo do produto, onde apesar de ter ocorrido
preferéncia pelas formulagdes que continham leite de vaca, as formulagdes com leite de cabra
obtiveram notas cujos termos heddnicos se situaram entre “nem gosto/nem desgosto” a “gosto

muito”.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Neste estudo constou-se que a elaboracdo de uma bebida adicionada de matérias-
primas tipicamente regionais, a exemplo do leite de cabra e umbu-cajd, apresenta-se como
uma alternativa vidvel para o melhor aproveitamento desses insumos pela inddstria
alimenticia, e que para tanto, ainda sdao necessarios estudos sobre a vida de prateleira do
produto para esclarecimentos do prazo de validade e melhores métodos para sua conservagao
assim como a embalagem mais adequada para preservacdo de suas caracteristicas fisico-
quimicas e organolépticas.

A bebida elaborada destacou-se por ser um produto com valor nutricional agregado e
com nivel de aceitacdo sensorial interessante, tornando-se opc¢do de consumo para a
populacdo em geral e contribuindo para soerguer a economia local e desta forma incentivar e

fortalecer a caprinocultura na regido.
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Apéndice A - Formuldrio de avaliacdo sensorial — Teste de Aceitacdo e Intencdo de compra.

Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité

Teste de Aceitacao e Intencao de compra

Idade: Sexo: Escolaridade:

Data:

Voce estd recebendo 01 amostra de bebida a base de leite caprino sabor de umbu-caji. Prove-

a e escreva o valor (Nota) da escala que vocé considera correspondente a amostra. Antes da

avaliacdo, voceé deverd fazer uso da dgua.

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 —nem gostei/nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 —desgostei muitissimo

Agora indique sua atitude ao encontrar esta bebida no mercado.

5 — compraria

4 — possivelmente compraria

3 — talvez comprasse/ talvez nao
comprasse

2 — possivelmente ndo compraria
1 — jamais compraria

Comentarios:

ATRIBUTOS

Nota

Aparéncia

Cor

Aroma

Sabor

Consisténcia

Avaliacio Global

ATRIBUTOS

Nota

Intencao de Compra

OBRIGADA!
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ANEXO A - Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCL).
Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre a elaboracdo de bebida a base de leite caprino sabor de umbu-
caja e estd sendo desenvolvida por Maria de Fatima Moreira da Silva, aluna de Graduacdo em
Nutri¢ao, sob a orientagdo da Professora Dra. Maria Elieidy Gomes de Oliveira.

Objetivos do estudo:
Desenvolver e caracterizar os aspectos fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais

de de bebida a base de leite caprino sabor de umbu-caja.

Para tanto, V. Sa. receberd 01 amostra de de bebida a base de leite caprino sabor de
umbu-cajd, onde deverd avaliar a aceitacdo sensorial dos atributos aparéncia, cor, aroma,
sabor, consisténcia e fard uma avaliacdo da aceitacdo global dos produtos. Além disso, deverd
expressar sua inten¢cdo de compra do referido produto.

Informamos que essa pesquisa ndo oferece riscos, previsiveis, para a sua saude.
Todavia, na ocasido da aplicagdo das andlises sensoriais, a preparacdo deverd estd isenta de
qualquer risco de contaminagcdo para os provadores. Estas contaminagdes poderdo ser
provenientes, principalmente, do processamento da amostra. Para amenizar este fator de
contaminacdo, havera todo um procedimento asséptico na elaboracdo do produto. Além disto,
antes da aplicacdo das andlises sensoriais a amostra serd submetida as andlises
microbioldgicas que deverdo demonstrar a qualidade higi€nico-sanitdria do produto
elaborado, sendo descartado e ndo submetido aos testes sensoriais quando os resultados
estiverem acima dos valores permitidos pela legislacdo especifica.

Desta forma, o protocolo metodolégico utilizado tanto durante o processo de
elaboracdo da bebida, assim como antes da aplicacdo da andlise sensorial, garantird que o
provador estard recebendo uma amostra sem nenhum risco de contaminagdo microbioldgica.

Igualmente, os beneficios que a pesquisa poderd trazer para populacdo, como a oferta
de um alimento alternativo com propriedades nutritivas, superam todos os possiveis riscos
que possam ocorrer, mas que serdo a todo momento contornados e controlados.

Solicitamos a sua colaboracdo na avaliacdo sensorial, como também sua autorizagcdo para

apresentar os resultados deste estudo em eventos da 4rea de saide e publicar em revista
cientifica, bem como da realizacdo de imagens (fotos). Por ocasido da publicacdo dos
resultados, seu nome serd mantido em sigilo. SO deve participar desta pesquisa quem for
consumidor de bebida similar.

Esclarecemos que sua participagdo no estudo € voluntdria e, portanto, o(a) senhor(a)
nao é obrigado(a) a fornecer as informacdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador(a). Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrerd nenhum dano, nem haverd modificagdo na assisténcia que vem
recebendo na Institui¢do.



Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer esclarecimento que considere
necessario em qualquer etapa da pesquisa.

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

Assinatura do Participante da Pesquisa
ou Responsdvel Legal

Assinatura da Testemunha

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:

Caso necessite de maiores informacgdes sobre o presente estudo, favor ligar para o (a)
Pesquisador(a) Maria Elieidy Gomes de Oliveira

Endereco (Setor de Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande. Campus Cuité,
Centro de Educagdo e Saude / Unidade Académica de Satide. Olho D’Agua da Bica, S/ n° -
Cuité/PB. CEP: 58175-000 PB — Brasil.

Telefone: (83) 8830-4927 // (83) 9149-6110 // (83) 3372-1922

Atenciosamente,

Assinatura do Pesquisador Responsével

Assinatura do Pesquisador Participante
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