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APRESENTACAO

O presente livro intitulado iogurtes saborizados: processamento, caracteris-
ticas e avaliagdes, elaborado por meio de pesquisa em desenvolvimento de novos
produtos e levantamentos bibliogréficos reunidos em diferentes artigos conheci-
mento sobre os produtos abordados. O desencadeamento desta obra foi possivel
pela contribuigao de discentes e docentes da Universidade Federal Rural da Ama-
zonia (UFRA), com a parceria de docentes de outras instituicdes de ensino superior.
O livro retine artigos relacionados a produtos de origem lactea, cada capitulo faz
uma abordagem sobre esses produtos de grande interesse para o mercado consu-
midor em geral, apresentando dados recentes relacionados aos temas abordados.
Este livro tem por objetivo, contribuir junto a sociedade e complementar com o
conhecimento cientifico, os principais pontos sobre cada produto aqui apresenta-
do, a fim de difundir informacdes relevantes com embasamentos tedricos atuais. E
notodrio que o mercado consumidor estd cada vez mais exigente, logo, é necessario
aumentar a disponibilidade de produtos cada vez mais elaborados e que apresente
maior qualidade. Os produtos apresentados sdo de carater alimenticio, e estdo re-
lacionados com a alimentacao humana. E necessario um melhor acompanhamento
dentre os processos de produgdo pois, devem apresentar excelente sanidade e es-
tarem livres de organismos patogénicos. Diante disso, espera-se que este trabalho
possa contribuir e difundir conhecimento a comunidade académica e sociedade em
geral, objetivando-se permitir o melhor entendimento sobre os produtos alimenti-
cios lacteos abordados.







CAPITULO 1

FORMULACAO E COMPOSICAO FISICO-
QUIMICA DE IOGURTE BUBALINO SABOR
CARAMBOLA
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RESUMO

s alimentos lacteos destacam-se por terem alto valor nutricional, além de
Oproteinas de elevado valor biolégico. O objetivo deste trabalho foi elabo-

rar e caracterizar fisico-quimicamente, iogurtes com xarope de polpa de carambola,
com a intencdo de verificar se os mesmos se encontrariam nos padrdes da legislacao
brasileira. O produto foi dividido em 4 formulagdes acrescidas de xarope de caram-
bola a 65 °Brix (0%, 15%, 20% e 25% de xarope de carambola). Para a avaliagao fisi-
co-quimica, foram realizadas andlises de pH, acidez total titulavel em acido citrico e
latico, s6lidos soltveis. Como resultado para os iogurtes formulados obteve-se para
acidez valores entre 0,66% a 0,83%; valores de pH entre 4,27 e 4,40 e valores de s6li-
dos solaveis entre 20,03 e 34,47 °Brix. Quanto a acidez em graus Dornic, os valores
médios observados foram entre 66 e 83 °D. Concluindo que os produtos elaborados

se encontraram em conformidade com a legislagao vigente para bovinos.

Palavras-chave: Bufalo. Lacteo. Fruta.

ABSTRACT

Dairy foods stand out for having high nutritional value, in addition to high
biological value proteins. The objective of this work was to elaborate and physico-
chemically characterize yoghurts with carambola pulp syrup, with the intention of
verifying if they would meet the standards of Brazilian legislation. The product was
divided into 4 formulations added with carambola syrup at 65°Brix (0%, 15%, 20%
and 25% carambola syrup). For the physicochemical evaluation, pH analyzes were
performed, total acidity titratable in citric and lactic acid, soluble solids. As a result,
for the formulated yogurts, values between 0.66% and 0.83% were obtained for aci-
dity; pH values between 4.27 and 4.40 and soluble solids values between 20.03 and
34.47. As for acidity in Dornic degrees, the mean values observed form between 66
and 83 °D. Concluding that the products produced were in compliance with the

current legislation for bovines.

Keywords: Buffalo. Milky. Fruit.

1 INTRODUCAO

O leite bubalino apresenta elevado valor nutricional, tanto pela qualidade
como pela quantidade de seus constituintes quimicos, podendo ser consumido tan-
to na forma in natura quanto na producdo de derivados lacteos (BORGES et al.,
2009).
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O consumo de iogurtes naturais, alimentos resultantes da fermentacao do lei-
te, embora ainda reduzido, é crescente no Pais. (Brasil, 2014). A maioria dos produ-
tos lacteos disponiveis atualmente é produzida a partir do leite bovino e utilizam
sabores derivados de frutas do clima temperado, morango, ameixa ou péssego. To-
davia, o Brasil oferece uma gama de frutas com sabores e aromas diferenciados, as
quais podem ser uma alternativa de adigdo na fabricacdo do iogurte batido, apés o
adequado processamento tecnolégico (BORGES et al., 2009). Dentre as frutas com
potencial de aproveitamento estd a carambola (Averrhoa carambola L.), fruta produ-
zida nos estados brasileiros com excelentes caracteristicas relacionadas ao sabor,
aroma e aparéncia.

A caramboleira é uma planta tropical originaria da Asia. Seus frutos denomi-
nados carambola, ou em inglés “star fruit”, sdo considerados exoéticos devido ao
formato de estrela da fruta quando cortada em sec¢des transversais. A produgdo de
carambolas constitui atividade altamente promissora sob o ponto de vista econo-
mico, pela qualidade, sabor, formato tnico e atraente da fruta (PRATI et al., 2002).

Figura 1 - Fruto da carambola.
|
R

Fonte: Zanin (2015).

Os beneficios da carambola sao principalmente ajudar a emagrecer, porque é
uma fruta com poucas calorias, e proteger as células do corpo, combatendo o enve-
lhecimento, pois é rica em antioxidantes. No entanto, a carambola também tem ou-
tros beneficios como: combater o colesterol, pois tem fibras que evitam que o corpo
absorva o colesterol, para isso basta comer uma taca de carambola como sobremesa
ao almogo; diminuir o inchago porque é diurética, pode-se beber uma chéavena de
ché de carambola uma vez ao dia; ajudar a combater a febre e diarreia, tomando um
copo de suco com carambola ao lanche, por exemplo (ZANIN, 2015).

Nesse estudo analisou-se as caracteristicas fisico-quimicas do iogurte elabora-

do com leite de bufala com adicdo de diferentes proporcdes de xarope de carambola.
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Visa assim, determinar a composicao dos produtos, além de avaliar a possibilidade

de aproveitamento do xarope de carambola como saborizante do iogurte.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na Universidade Federal Rural da Amazonia -
UFRA - Campus Belém, nas dependéncias do laboratério de Bioquimica. O leite da
espécie bubalina utilizado no experimento foi procedente de fémeas da raga Mur-
rah, oriundas da Ilha do Marajo6-PA, obtido através da ordenha mecanica em condi-
¢Oes higiénicas adequadas. As polpas de carambola foram obtidas no mercado local
da cidade de Belém-PA.

Para as formulagdes do iogurte foram realizadas as seguintes etapas: adicao
de 10% de actcar no leite, tratamento térmico a 85 °C por 15 minutos, necessario
para reduzir a carga microbiana e provocar uma concentracdo parcial, resfriamento
do leite a 45 °C, para que se atinja a temperatura 6tima de crescimento dos micror-
ganismos coaguladores, inoculacdo de 1% da cultura microbiana no leite (iogurte
natural), incubacdo, periodo de “descanso” do leite, para que haja a coagulacdo do
mesmo, até atingir o pH de 4,6, aproximadamente, e uma textura firme, resfriamen-
to do iogurte, quebra de massa, liquidificagdo mecanica do iogurte, saborizacao,
que foi dividida em 0% (iogurte natural), 15%, 20% e 25% de xarope de polpa de
carambola a 65° Brix, respectivamente , envase e armazenamento, feitos em embala-

gens proprias, com tampa e a temperatura de refrigeracdo (FERREIRA, 2005).

As analises no leite e iogurtes formulados foram realizadas em triplicata, a aci-
dez titulavel foi feita por volumetria de neutralizacdo com solugao padronizada de
hidroxido de s6dio 0,1 N e usando-se solucdo alcodlica de fenolftaleina a 1% como
indicador (BRASIL, 2006). A determinacdo do pH nas amostras foi realizada por
leitura direta utilizando-se potenciémetro de bancada da marca Quimis. A polpa de
carambola e o xarope obtido foram caracterizados quanto ao pH (ASSOCIATION
OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS - AOAC, 1997), acidez titulavel (AOAC,
1997) e solidos solaveis (AOAC, 1997). O processo de elaboracao do iogurte esta

descrito na Figura 2.
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Figura 2 - Fluxograma de elaboragdo do iogurte com xarope de carambola.

Tratamento Térmico (90°C/15min.)

|

Resfriamento (45°C)

l

Inoculacao da cultura (1%)

l

Incubacao (37°C)

l

Resfriamento (8°C)

l

Quebra de massa (agitacio)

l

Adicdo dos Xaropes (65 °Brix)

I

Acondicionamento (potes)

|

Armazenamento (8 °C)

Fonte: Autores.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da caracterizagao fisico-quimica da polpa de carambola, do xa-
rope de carambola, do leite bubalino, e das formulacdes de iogurte (0%, 15%, 205 e

25%) podem ser visualizados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracterizagdo fisico—guimica da polpa de carambola, do xarope de carambola, do leite
bubalino e das formulacdes de iogurtes, em base imida

Formulag¢oes pH SST (°Brix) % ATT (g100g1)
Polpa de carambola 2,70 +£0,01 4,80+0,10 0,39 + 0,01
Xarope de carambola 3,83 +0,10 68,40 + 0,20 0,20+ 0,01
Leite in natura 6,22 + 0,02 12,43 £ 0,40 0,27 £ 0,01
logurte natural 4,40+ 0,01 20,03 £1,93 0,83 + 0,04
15% xarope de carambola 4,30 + 0,01 28,17 +0,12 0,74 + 0,01
20% xarope de carambola 4,27 £ 0,02 28,13 + 0,31 0,66 + 0,02
25% xarope de carambola 4,29 £ 0,01 34,47 +0,31 0,69 + 0,01

Os valores representam as médias de trés replicatas + desvio padrdo. % Acidez Total Titulavel
(ATT) expresso em acido citrico para a polpa e o xarope de carambola, ja para o leite e as formula-
¢Oes de iogurte em 4cido latico. S6lidos Solaveis Totais (SST).

Os valores de pH obtidos para a polpa e o xarope de carambola foram seme-
lhantes aos encontrados por Prati et al. (2002), 2,40 para fruta do tipo acido e 4,00
para o tipo doce. Valores inferiores de sé6lidos soltveis foram encontrados para a
polpa analisada (2,70 °Brix) quando comparados com os valores observados por
Prati et al. (2002) (7,75 °Brix). A polpa em questdo apresentou valor médio de acidez
total titulavel (0,39 g de acido citrico 100 g' de amostra) muito préximo ao de Prati
et al. (2002) para os frutos de carambola do tipo 4cido 0,31 g de acido oxalico 100 g™
de amostra.

Segundo a Tabela 1, os valores da acidez estdo de acordo com os requisitos
fisico-quimicos exigidos pela legislacdo (de 0,6% a 1,5%) para o leite bovino, o que
garante a estabilidade microbiolégica do produto por seu elevado valor, por inibi-
¢do da microbiota de competicdo, principalmente os patégenos (FRANCO, LAND-
GRAF 2004; BRASIL, 2007). Silva e Falcao Filho (2011), desenvolveram varias for-
mulagdes de iogurtes de goiaba e encontraram valores de acidez de 0,97% e 1,31%,
valores dentro do exigido pela legislacao para o leite bovino, semelhante ao encon-
trado neste trabalho (BRASIL, 2007).

Para o teor de solidos soltiveis observa-se valor superior (34,47 °Brix) na for-
mulagdo (25% de xarope de carambola) estudada, devido a maior quantidade de
xarope adicionada no produto final.

Em paralelo a ATT, a porcentagem de acidez em graus Dornic também indica
o teor de fermentacdo no leite. Conforme a Figura 3, o leite bubalino em questao

apresentou valor médio de acidez acima do exigido pela legislacdo brasileira (14
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- 18 °D) para o leite bovino. No entanto, as formulacoes de iogurte apresentaram
valores dentro dos padroes exigidos para o iogurte de leite bovino (60 - 150 °D)
(BRASIL, 2007).

Figura 3 - Acidez em graus Dornic no leite bubalino in natura, iogurte natural e nas formulagdes de
iogurte com xarope de carambola.
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*As barras representam os valores das médias de trés replicatas + desvio padrao.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O iogurte é um alimento rico em nutrientes e amplamente consumido, fazen-
do parte da dieta do brasileiro. E, de acordo com os resultados obtidos, os produtos
elaborados encontraram-se de acordo com a legislacdo brasileira, nenhum tipo de
aditivo quimico adicionado e foram saborizados com xarope de polpa de carambo-

la.
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RESUMO

o ponto de vista das propriedades funcionais, o iogurte de frutas tem

Dsido altamente recomendado pela sua riqueza em maualtiplas vitaminas,
minerais e outras substancias indispensaveis a alimentacdo humana. O objetivo
deste trabalho foi elaborar e caracterizar um iogurte semidesnatado com xarope
de polpa de manga, bem como verificar se 0 mesmo se encontra nos padroes da
legislacao brasileira vigente. O leite foi submetido a pasteurizacao a 90°C por 2 mi-
nutos, resfriamento rapido a 43°C, inoculacdo de cultura lactica, acompanhamento
da fermentacdo até 80°D e refrigeracdo a 8°C, pertinente a seguinte formulacao:
20% de polpa de manga, 4% de leite em p6 e 3% de cultura lactica. Ao iogurte foi
adicionado a calda de manga, contendo: 20% de polpa de fruta, 40% de acticar e 10%
de agua. Para a avaliacdo fisico-quimica, foram realizadas anélises de pH, acidez
total titulavel em acido citrico e latico, sélidos soltiveis, proteinas, lipidios, agticares
totais e redutores e vitamina C. Como resultado para a polpa de manga e para o
iogurte formulado obteve-se os seguintes valores respectivos, pH 3,19 e 4,51; acidez
titulavel 1,14 e 0,70 g 100g™; s6lidos soluveis 14,35 e 24,75 °Brix; proteinas 0,20 e 4,93
g 100g™; lipidios 5,10 e 0,62 g 100g™; actcares totais 12,37 e 16,46; agticares redutores
4,08 € 6,93 g 100g" e vitamina C 78,01 e 59,02 mg 100g™ de acido ascérbico. Logo, ob-
teve-se com o iogurte semidesnatado sabor manga um produto com elevados teores

de vitamina C e proteinas e dentro dos padrdes da legislagao vigente.

Palavras-chave: Frutas. Produtos Lacteos.

ABSTRACT

From the standpoint of functional properties, fruit yogurt has been highly re-
commended for its richness in multiple vitamins, minerals and other substances
essential for human nutrition. The objective of this work was to elaborate and cha-
racterize a semi-skimmed yogurt with mango pulp syrup, as well as to verify if it
meets the standards of the current Brazilian legislation. The milk was subjected to
pasteurization at 90°C for 2 minutes, rapid cooling to 43°C, inoculation of lactic
culture, monitoring of fermentation up to 80°D and refrigeration at 8°C, pertinent
to the following formulation: 20% mango pulp, 4% powdered milk and 3% lactic
culture. Mango syrup was added to the yogurt, containing: 20% fruit pulp, 40% su-
gar and 10% water. For the physicochemical evaluation, pH, total acidity titratable
in citric and lactic acid, soluble solids, proteins, lipids, total and reducing sugars
and vitamin C were performed. the following respective values, pH 3.19 and 4.51;
titratable acidity 1.14 and 0.70 g 100g™; soluble solids 14.35 and 24.75 Brix; proteins
0.20 and 4.93 g 100g™; lipids 5.10 and 0.62 g 100g?; total sugars 12.37 and 16.46;
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reducing sugars 4.08 and 6.93 g 100g™ and vitamin C 78.01 and 59.02 mg 100g™ of
ascorbic acid. Therefore, a product with high levels of vitamin C and proteins and
within the standards of current legislation was obtained with the mango flavored

semi-skimmed yoghurt.

Keywords: Fruits. Dairy products.
1 INTRODUCAO

1.1 A importancia do leite

O leite é um composto de agua, proteinas, agticares, minerais, gorduras e vita-
minas. A proteina do leite é necessaria para a formacao e reparo do tecido muscular,
a gordura e o agticar sao fontes de energia, os minerais, especialmente o calcio, sao
importantes na formacdo dos ossos e dentes, principalmente em criangas e mulhe-
res gravidas (BEZERRA, 2008).

As principais vitaminas encontradas no leite sdo as do complexo B, C (hidros-
soltveis), A, D, E e K (lipossolaveis), sendo que as A, D e K sdo em pouca quan-
tidade, dependendo da raca do animal e da alimentagao deles (SILVA; FALCAO
FILHO, 2013).

De acordo com Silva e Falcao Fialho (2013), o leite também é uma rica fonte de

riboflavina, estando também presente a niacina, o 4cido pantoténico e a piridoxina.

Por causa dos seus valores nutricionais, o leite sempre foi muito consumido e,
principalmente, o de vaca, porque ele apresenta uma alta quantidade de proteinas e
essas possuem elevada qualidade, pois sdao formadas por diversos tipos de aminoéa-
cidos essenciais (TRONCO, 2008).

O leite bovino também é bastante importante economicamente, pois passou a
ser alimento imprescindivel do homem e é utilizado em grande escala como alimen-
to puro ou para a fabricagao de derivados, os quais também sdo amplamente aceitos
pelos consumidores (SILVA; FALCAO FILHO, 2013).

Outra importancia do leite é o uso da lactose pela microflora intestinal, que
resulta na producdo do acido lactico e na diminuicdao do pH, o que promove o de-
senvolvimento desta na forma lactofilica desejavel, inibindo o desenvolvimento de

bactérias patogénicas e que causam a putrefacao (TRONCO, 2008).

O valor nutritivo do leite também é ocasionado pela forma e distribuigao,

equilibradas, com que os elementos que o compdem se encontram, fazendo com
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que ele seja o alimento de mais facil digestdao pelo organismo humano, segundo
Tronco (2008), tornando-o impar neste quesito e fazendo com que ele seja o melhor

e mais completo alimento ou matéria-prima.

1.2 Manga

A manga (Mangifera indica L.) é considerada uma importante fruta tropical por
seu excelente sabor, aroma e coloragado caracteristicos, mas, que devido a sua sazo-
nalidade, torna viavel sua industrializa¢do, visando a um melhor aproveitamento
e diminuicdo das perdas de producao (BRUNINI et al., 2002). E uma fruta que tem
grande aceitacdo no mercado, além de ser rica em vitamina C, apresentando valores
que variam de, 66,5 mg. 100 g*, na fruta “verde”, 43,0 mg. 100g™ na fruta madura,
mas podendo chegar a 10 mg.100g", dependendo da variedade (BENEVIDES et al.,
2008).

A polpa de manga tem grande importancia como matéria-prima em industrias
de conservas de frutas, que podem produzi-las durante as épocas de safra, arma-
zené-las e reprocessa-las em periodos mais propicios, ou segundo a demanda do
mercado consumidor, como doces em massa, geleias, sucos e néctares. Ao mesmo
tempo também sao comercializadas para outras indtstrias que utilizam a polpa de
fruta como parte da formulacdo de iogurtes, doces, biscoitos, bolos, sorvetes, refres-
cos e alimentos infantis (BENEVIDES et al., 2008).

A legislacao brasileira que trata de polpa ou purés (BRASIL, 2000) é direcio-
nada ao consumo como bebida, ou seja, avaliado com base nos indicadores do suco
de manga. A polpa de frutas é definida como o produto nao fermentado, ndo con-
centrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, através de processo tecnolégico
adequado, com um teor minimo de s6lidos totais proveniente da parte comestivel
do fruto, devendo apresentar cor amarela, sabor doce, levemente &cido, além de

sabor e aroma proprios da fruta.

1.3 Iogurte

O iogurte é um produto alimenticio muito apreciado e consumido, oriundo
de processo fermentativo por bactérias especificas, com consequente diminuicao do
pH, que modifica suas propriedades sensoriais (ORDONEZ-PEREDA et al., 2005).
As bactérias mais utilizadas pela industria de alimentos sao Lactobacillus bulgaricus
e Streptococcus thermophilus, embora algumas bifidobactérias e leveduras, também,
sejam empregadas (PIMENTEL, 2005).
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No iogurte, a lactose (agticar caracteristico do leite) j4 foi fermentada pelas bac-
térias e, por isso, individuos com intolerdncia a lactose podem consumir iogurtes
sem que este lhes cause desconforto ou transtornos gastrointestinais. Assim, surge

como uma boa alternativa a quem ndo gosta ou nao tolera leite (PINTO, 2008).

O iogurte, principalmente se nao for acucarado, é um alimento com elevado
valor nutricional. A sua composi¢do nutricional é muito semelhante a do leite, e
contém: moderada densidade energética (reduzida ou moderada quantidade de ca-
lorias fornecida por 100g de alimento), proteinas de elevado valor biolégico, vitami-
nas (especialmente, riboflavina e vitamina B12), minerais e gordura de composicao
semelhante a do leite em quantidade variada (PINTO, 2008).

A flora bacteriana abundante e ativa existente no iogurte confere-lhe outros
beneficios, incluindo: melhoria de digestdo, estimulacao da flora intestinal, reforco
da resisténcia natural a doencas infecciosas do trato gastrointestinal, e regulacdo do
transito intestinal (PINTO, 2008);

Em geral, os derivados lacteos disponiveis utilizam sabores de frutas tempera-
das e a Amazonia oferece frutas com sabores e aromas diferenciados e, dentre elas, a
manga, com grande quantidade de polpa, aroma e cor agradaveis, além da aparén-

cia exdtica, rica em carotenoides e carboidratos (BRANDAO et al., 2003).

Sendo assim, a elaboracao e avaliacao de novos tipos de iogurtes sdao de extre-
ma importancia, ja que este é um alimento muito consumido e altamente nutritivo
e por, também, agregar valor a manga, que pode ser processada como polpa ou
adicionada ao iogurte, dessa forma, melhorando suas caracteristicas organolépticas

e nutricionais, pela adicao de fibras e vitaminas (FERREIRA, 2005).

O trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisico-quimicas do
iogurte semidesnatado elaborado com leite bovino produzido no nordeste do Para
com adicao de xarope de polpa de manga, e compara-lo com a legislagao brasileira

vigente.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na Universidade Federal Rural da Amazoénia -
UFRA - Campus Belém, nas dependéncias do laboratério de Bioquimica. O leite
da espécie bovina utilizado no experimento foi procedente de vacas, oriundas do
Municipio de Castanhal-PA, obtido através da ordenha mecanica em condig¢des hi-
giénicas adequadas. Os frutos da manga, variedade Tommy Atkins foram obtidas

no mercado local da cidade de Belém-PA.
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O leite foi submetido a pasteurizagao a 90°C por 2 minutos, resfriamento rapi-
do a 43°C, inoculacdo de cultura lactica, acompanhamento da fermentagao até 80°D
e refrigeracdo a 8°C, pertinente a seguinte formulacdo: 20% de polpa de manga, 4%

de leite em p6 e 3% de cultura lactica.

Ao leite pasteurizado e resfriado foram adicionados o leite em p6, a cultura
lactica industrial, sob agitagdo. Levando-se a estufa até 80°D, seguido de refrigera-
cao e adicionado a calda de manga, contendo: 20% de polpa de fruta, 40% de agticar
e 10% de agua.

A polpa de manga e o iogurte saborizado com calda de manga foram subme-
tidos a caracterizagao fisico-quimica, sendo analisados quanto ao pH, acidez titula-
vel, s6lidos soltiveis, proteinas e lipidios (AOAC, 1997). Actcares totais e redutores
por LANE e EYNON (titulagao de oxi-redugao), segundo AOAC, 1984), e vitamina
C, segundo método da AOAC, 1984, modificado por Benassi (1990).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizagao fisico-quimica da polpa de manga e do iogurte

semidesnatado de manga podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracterizagao fisico-quimica da polpa de manga e do iogurte formulado, em base tmi-

Determinacao Polpa de Manga Iogurte de Manga
pH 3,19+ 0,06 4,51 +0,07
ATT (g 100g™) 1,14 +0,16 0,70+ 0,01
Solidos solaveis (°Brix) 14,35+ 0,13 24,75 £ 0,43
Proteinas (g 100g1) 0,20 £0,02 4,93 +0,04
Lipidios (g 100g-1) 510+ 0,05 0,62 +0,02
Actcares totais (g 100g™) 12,37 £ 0,03 16,46 £ 1,34
Actcares redutores (g 100g1) 4,08 £ 0,04 6,93 £ 0,27
Vitamina C (mg 100g1) 78,01 £ 0,02 59,02 £ 0,03

Os valores representam as médias de trés replicatas + desvio padrdo. % Acidez Total Titulavel
(ATT) expresso em acido citrico para a polpa de manga e acido latico para o iogurte formulado.

O Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padroes de Identidade e Qualidade
para Polpa de Manga (BRASIL, 2000) estabelece pardmetros fisico-quimicos como:
pH minimo de 3,30 e maximo de 4,50; sélidos solaveis totais em °Brix, a 20 °C:
minimo de 11,0; acidez total expressa em acido citrico (g 100 g™): minimo de 0,32;
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actcares totais, naturais da manga (g 100 g™'): méximo de 17,0; s6lidos totais (g 100
g™): minimo de 14,0. Logo, os valores encontrados para a polpa avaliada encon-
tram-se dentro dos valores estabelecidos pela legislacdo vigente. Benevides et al.
(2008) encontraram valores préximos ao avaliarem os pardmetros fisico-quimicos
em mangas da variedade Ub4, pH 3,70; acidez titulavel 0,80 g 100g™ 4cido citrico;
solidos solaveis 14 °Brix.

Conforme a Tabela 1, o pH na amostra de iogurte foi de 4,51, este valor é su-
perior aos valores de pH encontrados por Silva et al. (2012), que foi de 3,57 a 4,03.
O pH é importante, uma vez que o iogurte com baixa acidez (pH > 4,6) favorece a
separacdo do soro, porque o gel nao foi suficientemente formado, por outro lado,
em pH < 4,0 ocorre a contragdo do coagulo devido a reducdo da hidratacdo das
proteinas, ocasionando também o dessoramento do produto (BRANDAO, 1995).
Os valores de pH implicam ainda na atividade metabdlica das bactérias, o que pode
tavorecer um grupo de micro-organismos em detrimento do outro. No caso da fer-
mentacdo do iogurte bactérias do género Lactobacilos crescem e toleram pH mais
baixos do que as pertencentes ao género Estreptococos (MOREIRA et al., 1999).

Em relacdo a acidez do produto analisado, o valor médio verificado foi de 0,70
g 100g™* de acido latico. O valor de acidez verificado encontra-se de acordo com o
estabelecido pela legislacdo brasileira em vigor, que é de 0,6 a 1,5 g 100g™* (BRASIL,
2001). Segundo Souza (1991), a faixa ideal de acidez fica entre 0,7 a 0,9 g 100g™ mes-
mo que os valores mais comuns encontram-se na faixa entre 0,7 e 1,25 g 100g™" e o
resultado da analise de acidez encontrado neste trabalho ficou dentro deste inter-
valo. Silva et al. (2012) também verificaram intervalo entre 0,75 a 1,08 g 100g-1 para
iogurtes de produgdo caseira comparados aos industrializados da regido de Santa
Maria - RS.

De acordo com os resultados, o valor de s6lidos solaveis (24,75 °Brix) est4 den-
tro da faixa encontrada (20,2 a 30,1 °Brix) por Machado et al. (2011) ao elaborarem

formulagdes de iogurte com diferentes porcentagens de xarope do fruto do caju.

O teor de proteina encontrado nessa amostra de iogurte foi de 4,93 g 100g™,
apresentando-se acima do teor de proteina minimo exigido pela RIISPOA no artigo
476 (BRASIL, 1998), que é de 3,6 g 100g™, no iogurte natural. Como também encon-

tra-se acima do minimo exigido na tabela Taco (2006), de 4,1 g 100g™ para iogurtes.

O teor de lipidios encontrado na amostra de iogurte foi de 0,62%, sendo este
valor menor que o minimo permitido para iogurtes integrais, segundo o padrao

de identidade e qualidade para leites fermentados (BRASIL, 2000), valores de gor-
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dura compreendidos entre 0,6 e 2,9%, trata-se de iogurte parcialmente desnatado.
Alteragdes no teor de gordura podem informar sobre a fermentagdo no rimen e o
funcionamento do manejo alimentar do animal, onde esse alimento é na sua maioria
com forragens, como a maioria dos vegetais, apresentam baixos teores de gordura
e com isso o teor de gordura se apresenta em baixa. Grande parte das teorias pro-
postas para a queda de gordura do leite deve-se a baixa quantidade de precursores
lipidicos na alimentacao do gado (MESQUITA et al., 2012).

Com relacao ao teor de actcares redutores e totais, o iogurte avaliado, quando
comparado apresentou valores médios de acticares de 16,46 g 100g-1 para os totais
e 6,93 g 100g™ para os redutores, visto a adicao de geleia de fruta, que por apresen-
tar elevado teor de sacarose, pode ter contribuido para o aumento dos teores deste
parametro no produto avaliado. Queiroga et al. (2011) verificaram valor médio de
8,40 g 100g™ de actcares totais em iogurte adicionado de geleia de maracuja.

O valor de vitamina C (Tabela 1) encontrado pode ser considerado satisfatorio,
uma vez que, o teor de vitamina para o a polpa de manga foi de 78,01 mg 100g?, e
o resultado obtido para o iogurte elaborado obteve média de 59,02 mg 100g™, isto
significa que houve perda apenas de 25% durante o tratamento térmico, e apesar do

acido ascorbico ser termosensivel.

4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, pode-se verificar que o iogurte formu-
lado e analisado apresentou valores de pH, acidez, proteinas e lipidios dentro de
valores permitidos pela legislagdo e de acordo com valores encontrados por outros
autores. Logo, obteve-se com o iogurte semidesnatado sabor manga um produto
com boas caracteristicas nutricionais, com elevados teores de vitamina C e protei-

nas.
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RESUMO

consumo e producao de bebidas lacteas tiveram seu crescimento devido

Oa adicao das frutas e aromas em iogurtes. A adicdo desses ingredientes
melhora suas qualidades sensoriais aumentando assim a aceitacdo do produto aca-
bado pelos consumidores. As frutas sao alimentos que oferecem grande variedade
de sabores e aromas. Elas sdo compostas de cerca de 80% de agua, contém actcares
(sacarose, glicose e frutose), vitaminas, minerais e sdo pobres em proteinas e lipidios.
Sao indispensaveis para a satde, pois sdo tidas como portadoras de propriedades
medicinais, estimulantes de fun¢des gastricas e desintoxidantes do organismo, mas
para isso elas devem ser consumidas quando estdao em perfeito estado de matura-
cao. O estudo objetivou caracterizar fisico-quimicamente, iogurtes com variados sa-
bores (Morango, Baunilha, Cupuacu, Mix de frutas, Morango e geleia de morango e
Grego) produzidos e comercializados no estado do Para, com a intencdo de verificar
se 0s mesmos se encontrariam nos padroes da legislacdo brasileira. As andlises rea-
lizadas nos leites fermentados foram: acidez titulavel, pH, sélidos soltveis (°Brix) e
teor de solidos totais. Os valores encontrados para as anélises de pH foram de 4,10
a 4,48; sélidos solaveis de 16,23 a 23,30 °Brix; acidez total de 0,44 a 1,19% e soélidos
totais de 12,21 a 24,90%. Verificou-se que os iogurtes (sabor Morango, Baunilha e
Mix de Frutas) avaliados estdao em desacordo, em termos de acidez titulavel, com
a legislacao vigente, a qual estabelece acidez entre 0,6 e 2,0g de acido latico 100g™,
segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados.

Palavras-chave: Legislacdo. Frutas. Produtos Lacteos.

ABSTRACT

The consumption and production of dairy drinks had its growth due to the
addition of fruits and flavors in yoghurt. The addition of these ingredients impro-
ves its sensory qualities thus increasing the acceptance of the finished product by
consumers. Fruits are foods that offer a wide variety of flavors and aromas. They
are made up of about 80% water, contain sugars (sucrose, glucose and fructose),
vitamins, minerals and are low in proteins and lipids. They are essential for health,
as they are considered to have medicinal properties, stimulate gastric functions and
detoxify the body, but for this they must be consumed when they are in a perfect sta-
te of maturation. The study aimed to physicochemically characterize yogurts with
various flavors (Strawberry, Vanilla, Cupuacu, Fruit Mix, Strawberry and strawber-
ry jam and Greek) produced and marketed in the state of Para, with the intention
of verifying if they would be found in the standards of Brazilian legislation. The

analyzes performed on fermented milk were: titratable acidity, pH, soluble solids
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(°Brix) and total solids content. The values found for the pH analysis were from 4.10
to 4.48; soluble solids from 16.23 to 23.30 °Brix; total acidity from 0.44 to 1.19% and
total solids from 12.21 to 24.90%. It was found that the yogurts (Strawberry, Vanilla
and Fruit Mix flavor) evaluated are in disagreement, in terms of titratable acidity,
with the current legislation, which establishes acidity between 0.6 and 2.0 g of lactic
acid 100g™, according to the Technical Regulation on the Identity and Quality of
Fermented Milk.

Keywords: Legislation. Fruits. Dairy products.

1 INTRODUCAO

O iogurte é um alimento tradicional do Oriente médio. No ocidente seu con-
sumo se iniciou como sendo um remédio, s6 com a prescricdo médica. Hoje em dia,
além das suas funcoes dietéticas, também sao servidos como sobremesas, refeicoes
rapidas, entre outros motivos, devido, sempre, a sua aparéncia, ao seu sabor e por
seu alto valor nutritivo (FERREIRA, 2005).

Entende-se por iogurte os produtos adicionados ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicao do pH do leite, adicionado ou
nao de outros produtos lacteos, por fermentacao lactica mediante agdo de cultivos
de microrganismos (BRASIL, 2007).

Ele é um derivado lacteo, obtido a partir das culturas pré-simbidticas de Lac-
tobacillus delbriieckii, subsp. bulgaricus, e Streptococcus termophilus (FERREIRA,
2005).

A composigao do iogurte depende do tipo de leite empregado, de como foi fei-
to, do tempo de incubagao, da qualidade da matéria-prima e da composi¢ao micro-
biana. O iogurte podera ser obtido do leite de qualquer espécie leiteira, ou também
de leite de soja e apresenta composicao semelhante a do leite (CIRIBELIL; CASTRO,
2011).

Segundo Ferreira (2005) os iogurtes se classificam em, basicamente, trés tipos:
os de massa firme, de massa batida e o de textura liquida. O de massa firme adquire
essa consisténcia por ser incubado ja na embalagem de envase. O batido tem tex-
tura menos firme que o anterior, pois ele é incubado em fermenteira e depois a sua
massa é quebrada, para que este possa ser envasado. O liquido é uma variacdo do
batido, s6 que ainda menos denso, e é a partir desse tipo de iogurte que se produz
os naturais, com frutas e aromatizados (SILVA; FALCAO FILHO, 2011).

31



_ Ana Célia Almeida Mendes e outros

E de acordo com Brasil (2006), o iogurte deve ser fluido, pastoso ou gelificado,
apresentando a cor natural do leite ou da substancia ou corante que a ele for adicio-
nado e sabor e odor acidulados de acordos com os complementos que a eles forem
adicionadas, mantendo sempre as caracteristicas de proteinas, agticares, gordura,
entre outros, iguais as do leite. Ele também é padronizado com relagdo as quantida-
des desses compostos, dependendo sempre da classificagao em que ele se enquadra
(SILVA; FALCAO FILHO, 2011).

De acordo com Lima (2008), polpa de fruta é o produto conseguido a partir do
esmagamento das partes comestiveis das frutas. Para se adquirir esse produto os
principais equipamentos utilizados sdo: balancas, tanque de lavagem, mesa para a
selecao, despolpadeiras, cortadores, embalagens, entre outros. Para se obter a pol-
pa, as frutas devem estar sas e maduras, devendo, elas, manterem as caracteristicas
tisicas, quimicas e organolépticas dos frutos e ndo devem apresentar nenhum resi-
duo indesejado (EMBRAPA - SEBRAE, 2003).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar fisico-quimicamente, iogurtes com
variados sabores, produzidos e comercializados na cidade de Belém do Para, com a
intencao de verificar se os mesmos se encontrariam nos padrdes da legislacao bra-

sileira.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na Universidade Federal Rural da Amazonia -
UFRA - Campus Belém, nas dependéncias do laboratério de Bioquimica. Os dife-
rentes sabores de iogurte (Morango, Baunilha, Cupuacu, Mix de frutas, Morango e
geleia de morango e Grego) foram produzidos no Para e obtidos no mercado local
da cidade de Belém-PA.

2.1 Determinacao de pH

A determinagdo do pH nas amostras foi realizada por leitura direta utilizando-

-se potenciometro de bancada da marca Quimis.

2.2 Acidez titulavel

Para a determinacdo da acidez titulavel nas amostras de iogurtes foram trans-
feridos 20 mL da amostra para um erlenmeyer de 125 mL e diluida com 40 mL de
agua. Foi Adicionado 2 mL de solucdo alcodlica de fenolftaleina a 1%. Titulou-se

com solugao de hidréxido de s6dio 0,1 N até a primeira coloragao rosa forte per-
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sistente por aproximadamente 30 segundos (BRASIL, 2006). A acidez tituldvel nas

amostras de iogurtes foi calcada conforme a férmula abaixo:

V.£.0,09.N
— w8 ¥ 100

Y% acidolatico (m/v) =

Em que: V = volume de solugao de hidréxido de sédio 0,1 N gasto na titulagao,
em mL; v = volume da amostra, em mL; f = fator de correcao da solucao de hidro-
xido de sédio 0,1N; 0,09 = fator de conversdo do acido latico; N = normalidade de
solucdo de hidréxido de sédio (0,1N).

2.3 Solidos soluaveis

Os solidos solaveis foram quantificados nas amostras, por meio de leitura di-
reta em refratdmetro de bancada segundo AOAC (1997).

2.4 Solidos totais

Os solidos totais foram obtidos pela diferenca entre o peso total da amostra
e o conteddo de umidade. Para quantificar o teor de umidade foram realizadas as
seguintes etapas: foram pesadas + 5 gramas de amostra, secas em estufa a 85°C até
peso constante (BRASIL, 2007). O teor de umidade nas amostras de iogurtes foi cal-

culado conforme a formula abaixo:

YSoumidade = Tf x100

Em que: Pi = massa da capsula + amostra (g); Pf = massa da capsula + amostra
ap0s secagem (g).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica dos diferentes sabores de io-
gurte (Morango, Baunilha, Cupuacu, Mix de frutas, Morango e geleia de morango e

Grego) podem ser visualizados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracterizagao fisico-quimica dos iogurtes de diferentes sabores, produzidos e comercia-
lizados em Belém-PA, em base tumida

% Acido latico

Iogurte Sabor pH SST (°Brix) (g 100g1)  TST (%)
Morango 427+0,02 16,23+0,06 058+0,01 16,80+0,61
Baunilha 431+0,02 1690+0,10 044+0,03 17,73£0,38
Cupuagu 410+0,01 17,70+£0,10 0,66+0,02 13,13 +0,94
Mix de frutas 427+0,01 1710+0,10 0,57+0,01 12,21+0,91
Morango e geléia de morango 4,30+0,05 23,30+0,10 0,72+0,02 24,90 £ 0,06
Grego 448+0,02 1940+0,40 1,19+0,02 22,55+0,03

Os valores representam as médias de trés amostras e trés replicatas + desvio padrao. % Acidez To-
’E%ls%t'ulével (ATT) expresso em acido latico. Sélidos Soltiveis Totais (SST). Teor de Sélidos Totais

Em relagao aos valores de pH, os iogurtes apresentaram valores médios entre
4,10 e 4,48, os quais sao classificados como acidos devido ao processo de fermen-
tacdo. Em se tratando de sélidos solaveis, o iogurte sabor Morango apresentou o
menor valor de 16,23 °Brix, enquanto que o iogurte sabor Morango com geleia de
morango apresentou o maior valor de 23,30 °Brix, devido a presenca da geleia de
morango.

De acordo com os resultados, os valores de sdlidos solaveis estdo entre 16,23 e
23,30 °Brix, proximos a faixa encontrada por Rodrigue et al. (2012) ao verificarem os
valores médios entre 16 e 21 °Brix em seu estudo sobre a determinacao dos solidos

solaveis totais (°Brix) em bebidas lacteas comercializadas em Cuiabd/MT.

Verifica-se na Tabela 1 que os iogurtes sabor Morango (0,58 g), Baunilha (0,44
g) e Mix de Frutas (0,57 g) avaliados estdo em desacordo, em termos de acidez ti-
tuldvel, com a legislacao vigente, a qual estabelece acidez entre 0,6 e 2,0 g de 4ci-
do latico 100 g* (BRASIL, 2007), com ressalva para os iogurtes sabores: desnatado
Cupuagcu 0,66 g, Morango e geleia de morango 0,72 g e Grego 1,19 g, os quais estdo
em conformidade com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentados (BRASIL, 2007).

Para o teor de s6lidos totais foram determinados entre as amostras os valores
médios entre 12,21 e 24,90%. Mendes et al. (2002) encontraram valores préximos aos
deste trabalho, para os parametros fisico-quimicos ao estudarem diferentes formu-

lagdes de iogurtes com preparados de caju.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Os iogurtes comerciais sabor morango, baunilha e mix de frutas avaliados nes-
te trabalho, apresentaram desacordo com a legislagao brasileira vigente, em termos
de acidez titulavel, a qual estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e Quali-
dade de Leites Fermentados. Uma vez que, a determinacdo da acidez dos produtos
comprova a correta finalizagdo do processo fermentativo dos produtos, determi-
nada utilizando como parametro a porcentagem de acido latico, sendo que o valor
deve ser de no minimo 0,60%, para que haja inibicdo do crescimento de bactérias
patogénicas ou deteriorantes que eventualmente estejam presentes no produto.
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RESUMO

ntre os derivados lacteos, o iogurte vem se tornando mais popular devido
an modo de vida da populagao, sendo incluido na rotina didria por ser
pratico e de facil consumo, além da imagem positiva de alimento saudavel, nutri-
tivo, saboroso e com destacado potencial funcional. Dentro deste contexto, tem-se
observado constante sofisticacdo tecnolégica, com o surgimento crescente de no-
vos produtos no mercado, cujos fabricantes preocupam-se em diversificar sabores
e aromas utilizando esséncias, extratos de frutas e/ou frutas preparadas de uma ou
mais espécies, que constitui uma opgao melhor quando comparada a utilizagao de
aromas artificiais. O estudo objetivou formular um iogurte bifasico de abacaxi com
geleia de cenoura, através do “mix fruta/hortalica” devido a sua influéncia sobre
a nutricdo e a sade humana. As analises realizadas no iogurte de abacaxi com ge-
leia de cenoura foram: acidez titulavel (ATT), lipidios, proteinas e s6lidos soltveis
(°Brix). Os valores encontrados para as analises de acidez total titulavel de 0,78 g
100g™ de acido latico, lipidios de 1,50 g 100g™, proteinas de 4,98 g 100g™ e s6lidos so-
laveis de 26,30 °Brix. Verificou-se que o iogurte formulado caracteriza-se como se-
midesnatado, segundo a legislacdo brasileira vigente, e todos os outros parametros
avaliados estavam dentro dos limites preconizados pela legislacao, a qual estabele-
ce o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados. Logo
a formulacado de iogurte semidesnatado de abacaxi com geleia de cenoura mostrou
éxito com a formulacdo do ponto de vista nutricional e da aplicacdo de tecnologia
para a agregacdo de valor a cenoura e ao abacaxi.

Palavras-chave: Saudavel. Fruta. Hortalica.

ABSTRACT

Among dairy products, yogurt has become more popular due to the popula-
tion’s way of life, being included in the daily routine for being practical and easy to
consume, in addition to the positive image of a healthy, nutritious, tasty food with
outstanding functional potential. Within this context, constant technological sophis-
tication has been observed, with the increasing appearance of new products on the
market, whose manufacturers are concerned with diversifying flavors and aromas
using essences, fruit extracts and/or prepared fruits of one or more species, which
is a better option when compared to the use of artificial flavourings. The study ai-
med to formulate a biphasic pineapple yogurt with carrot jelly, through the “fruit/
vegetable mix” due to its influence on nutrition and human health. The analyzes
performed on pineapple yogurt with carrot jelly were: titratable acidity (TT), lipids,

proteins and soluble solids (°Brix). The values found for the analysis of total titra-

38



OBTENCAO E CARACTERIZACAO DE IOGURTE SEMIDESNATADO DE ABACAXI
COM GELEIA DE CENOURA

table acidity of 0.78 g 100g™ of lactic acid, lipids of 1.50 g 100g?, proteins of 4.98 g
100g™* and soluble solids of 26.30 °Brix. It was found that the formulated yogurt is
characterized as semi-skimmed, according to current Brazilian legislation, and all
other parameters evaluated were within the limits recommended by the legislation,
which establishes the Technical Regulation on the Identity and Quality of Fermen-
ted Milk. Soon the formulation of pineapple semi-skimmed yogurt with carrot jelly
proved successful with the formulation from a nutritional point of view and the

application of technology to add value to carrots and pineapples.

Keywords: Healthy. Fruit. Vegetables.

1 INTRODUCAO
1.1 Abacaxi

O abacaxizeiro (Ananas comosus [L.] Merril) é uma planta monocotiledonea
perene, pertencente a familia Bromeliaceae que da origem ao fruto abacaxi. Seu cul-
tivo vem se expandindo em todo o mundo, principalmente por seu sabor, aroma,
cor e caracteristicas fisico-quimicas (QUINTERO, 2007). E uma fruta muito aprecia-
da, ndo s6 pelo seu aroma agradavel e sabor refrescante e acido, mas também por
suas qualidades nutricionais, pois a fruta apresenta uma boa fonte de vitamina A,
vitamina B1, vitamina C, sais minerais e carboidratos. Também é um adjuvante da

digestao pela agao de sua enzima natural, a bromelina (VIEIRA et al., 2012).

Este fruto apresenta excelente qualidade sensorial decorrente do sabor e aro-
ma caracteristicos que lhe sdo atribuidos por diversos constituintes quimicos, como
0s agucares, os acidos, os ésteres, os carotenoides e demais constituintes vitamini-
cos, aminoécidos e proteicos (ANTONIOLLI et al., 2005). E consumido em todo
mundo, em forma de compotas, suco, fruta fresca, enlatada e bem como em sucos
processados e como ingrediente em alimentos exéticos (TOKITOMO et al., 2005).
Além disso, é utilizado também para a fabricacdo de doces cristalizados, geleias,
sorvetes, cremes, gelatinas e pudins. A qualidade dos frutos é atribuida as suas
caracteristicas fisicas externas (coloracdo da casca, tamanho e forma do fruto) e in-
ternas, conferidas por um conjunto de constituintes fisico-quimicos e quimicos da

polpa, responsaveis pelo sabor, aroma e valor nutritivo (GONCALVES et al., 2000).

Apesar de o abacaxi ser consumido preferencialmente como fruta fresca, hd a
necessidade de buscar novas tecnologias de preservacao da fruta, disponibilizando,
dessa forma, um alimento de consumo alternativo, reduzindo o desperdicio da pro-

ducdo excedente. Além das formas industrializadas mais comuns do abacaxi (ge-
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leias, bebidas e em calda), a fruta em sua versdo seca vem ganhando maior espago
(VIEIRA et al., 2012).

1.2 Cenoura

A ciéncia de alimentos anteriormente se preocupava em desenvolver alimen-
tos para a sobrevivéncia humana, objetivo este que foi substituido pelo conceito
de produzi-los com qualidade. Isto ocorreu, pois, além de serem utilizados como
veiculo de promogao do bem estar e satide, os alimentos passaram a ser vistos como
redutores dos riscos de algumas doencas, o que tem incentivado as pesquisas de
componentes naturais e o desenvolvimento de novos ingredientes que possibilitam
a inovacao no setor alimenticio (MATSUBARA, 2001).

Dentre as hortalicas, a cenoura (Daucus carota L.) se destaca por ser um alimen-
to com elevados teores de carotenoides (pré-vitamina A), vitaminas Bl e B2 e sais

minerais como o potdssio, o calcio e o fésforo (LUENGO et al., 2000).

O consumo desta hortalica traz varios beneficios a satide como a prevencao
da carcinogénese cervical por inducao da apoptose de células malignas e da ce-
gueira noturna, bom desenvolvimento fetal, aumento da imunidade do organismo
e diminuicdo no risco de desenvolvimento do diabetes mellitus (COSTA; ROSA,
2010). No entanto, o consumo de hortaligas no Brasil representa menos da metade
das recomendacgdes didrias para este tipo de alimento, e este fato se agrava ainda
mais em familias de baixa renda (GIUGLIANO; CARNEIRO, 2004). Outro fator que
também diminui o consumo de hortalicas é que tais alimentos nado sdo apreciados
sensorialmente, principalmente pelo publico infantil, e tendem a ser ingeridos em

quantidades insuficientes.

1.3 Iogurte

O iogurte é um produto fermentado elaborado com leite usando uma cultura
mista de Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus e Streptococcus thermophilus (PENNA
et al., 1997). Este produto tem alcangado uma consideravel importancia econdmica
nos altimos anos, devido a sua composi¢do nutricional, cuja imagem positiva como
fonte de calcio, vitaminas e proteinas pode aumentar ainda mais com a adicdo de
outros compostos bioativos (GIUGGISBERG et al., 2007).

O consumo mundial de iogurte destacou-se na década de 1960 devido a adi-
¢do de polpa de frutas para a atenuagao do sabor acido, resultando em uma maior
aceitagao popular do produto (ROCHA et al., 2008), bem como a diversificagdo na
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sua linha de producao, incluindo os iogurtes com teor reduzido de gordura ou pro-

bidticos, mousses de iogurte e sorvetes de iogurte (STAFFOLO et al., 2004).

Segundo dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF 2008-2009), entre
1974 e 2003, o iogurte apresentou um aumento de 702% no seu consumo. Em 2008-
2009 o consumo médio foi de 2,28 kg, sendo maior na regiao Sul (2,73 kg), seguido
pelas Regides Sudeste (2,39 kg), Centro-Oeste (2,28 kg), Nordeste (1,95 kg) e Norte
(1,79 kg) (BRASIL, 2009). Assim, um incremento do consumo deste produto pode
ser promovido com o emprego de técnicas que melhoram as caracteristicas senso-
riais, de forma que atenda as expectativas do consumidor com relagdo ao prego e ao

valor nutricional.

A cenoura possui elevado valor nutricional, uma vez que ela é rica em caro-
tenoides e o abacaxi apresenta excelente qualidade sensorial decorrente do sabor e
aroma caracteristicos que lhe sao atribuidos. Sendo assim, o presente trabalho teve
como objetivo a formulacdo de um iogurte bifasico de abacaxi com geleia de cenou-
ra, através do “mix fruta/hortalica” e a sua influéncia sobre a nutricdao e a saude

humana.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na Universidade Federal Rural da Amazoénia -
UFRA - Campus Belém, nas dependéncias do laboratério de Bioquimica. O leite
da espécie bovina utilizado no experimento foi procedente de vacas, oriundas do
Municipio de Castanhal-PA, obtido através da ordenha mecanica em condig¢des hi-
giénicas adequadas. Foram utilizados os vegetais cenoura e abacaxi, adquiridos no

comércio local da cidade de Belém-PA.

Na obtencado do iogurte foi elaborada a seguinte formulagao (20% de calda de
polpa de abacaxi, 4% de leite em p6 e 3,5% de cultura latica). O leite foi submetido
a esterilizacdo e inoculado a cultura a 43°C, acompanhamento da fermentacao até

80°D e refrigeracao a 8°C por 24 horas.

Na formulagdo da geleia de abacaxi com cenoura as polpas (proporcao de 2
(abacaxi): 1(cenoura)). Em fungao do teor de sélidos solaveis, calculou-se a quanti-
dade de agticar para elevar o teor de so6lidos para 65°Brix. Foram adicionados pec-
tina (1%) e acido citrico (0,3%). A geleia foi despejada em copos descartdveis ime-
diatamente e mantida sob temperatura ambiente, logo em seguida despejou-se o
iogurte sobre a geleia, mantendo-se sob refrigeracao a 8°C.

41



_ e

O iogurte de abacaxi com geleia de cenoura foi submetido a caracterizagao
fisico-quimica, sendo analisadas quanto a acidez titulavel (AOAC, 1997), s6lidos
soltveis (AOAC, 1997), proteinas (AOAC, 1997) e lipidios (AOAC, 1997).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizacao fisico-quimica do iogurte semidesnatado de
abacaxi com geleia de cenoura podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracterizagao fisico-quimica do iogurte semidesnatado de abacaxi com geleia de cenou-
ra, em base umida

Determinagao Formulacao Padrao*
ATT (g 100g! acido latico) 0,78+0,16 06-15
Lipidios (g 100g™) 1,50+ 0,12 0,6-29
Proteinas (g 100g1) 4,98 + 0,08 Min. 2,9
SST (°Brix) 26,30 £ 0,05 NE*

Os valores representam as médias de trés replicatas * desvio padrdo. % Acidez Total Titulavel
(ATT) expresso em acido latico. Sélidos Soltveis Totais (SST). *NE - Ndo estabelecido pela Legisla-
cao vigente.

Segundo os padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo vigente para
leites fermentados (BRASIL, 2007), os iogurtes devem apresentar valores de acidez
em acido latico entre 0,6 e 1,5 g 100g™. Assim, o valor encontrado para acidez em
acido latico do iogurte formulado atende a legislagao vigente (0,78 g 100g™). Quei-
roga et al. (2011) verificaram valor médio de 0,81 g 100g™ de acido latico em iogurte

formulado com leite caprino e geleia de abacaxi.

Com relagao ao teor de lipidios, o iogurte formulado apresentou teor de gor-
dura dentro do padrdo para iogurtes semidesnatados, entre 0,6 a 2,9 g 100g™ de
produto (BRASIL, 2007). Antunes et al. (2015), ao avaliarem o iogurte natural semi-
desnatado obtido de leite bovino, encontraram valor médio superior de 2,7 g 100g™*
de lipidios. Ao avaliarem as caracteristicas fisico-quimicas de iogurtes com frutas,
Rodas et al. (2001) encontraram valores de lipidios variando entre 1,60 e 2,73 g 100g
!. Resultado semelhante foi encontrado nesta pesquisa, cujo valor médio de 1,50 g
100g™.

No que diz respeito ao teor proteico, apenas o iogurte sabor abacaxi com geleia
de cenoura apresentou valor bem acima do minimo exigido pela legislagao brasi-
leira, que estabelece para iogurtes o minimo de 2,9 g 100g™ (BRASIL, 2007). Figuei-
redo e Porto (2002) constataram valor médio de 4,26 g 100g™ para o iogurte natural

bovino, sendo este valor proximo ao encontrado neste trabalho. Rodas et al. (2001),
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em seu experimento com iogurtes de vérios sabores de frutas obtiveram indices de
proteinas variando entre 2,81 e 3,40 g 100g™, estando estes valores abaixo aos encon-

trados no presente estudo.

Quanto ao teor de s6lidos soltveis (°Brix), o iogurte avaliado apresentou valor
médio de 26,30 °Brix, valores proximos foram observados por Marinho et al. (2012)
ao avaliarem as caracteristicas de iogurtes caprino adicionados de geleia de umbu,
0s quais apresentaram valores entre 28,24 e 28,93 °Brix.

O iogurte apresentou-se como semidesnatado (0,6 a 2,9% no teor de gordu-
ras) de acordo com Brasil (2007), essa redugao do teor de gordura foi importante,
ja que o leite é uma fonte de gorduras saturadas e que segundo Lottenberg (2009),
o consumo dessas gorduras esta relacionado com a elevagdao do nivel de colesterol

plasmatico e a doengas cardiovasculares.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A formulacdo de iogurte semidesnatado de abacaxi com geleia de cenoura
mostrou éxito com a formulagdo do ponto de vista nutricional e da aplicagao de

tecnologia para a agregacao de valor a cenoura e ao abacaxi.

A insercao de hortalicas na produgao de iogurte mostrou-se viavel, devido as

qualidades sensoriais e organolépticas relativamente agradéaveis do produto final.

Sugere-se que este produto elaborado seja uma alternativa para aumentar o
consumo de cenoura por adultos e criangas, estimulando habitos alimentares mais

saudaveis.
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RESUMO

Oiogurte é um dos principais e mais consumidos laticinios. Sabe-se que
regula a flora intestinal e também tem boa quantidade de célcio. Tem
sabor suave e todos os nutrientes que o leite contém, como proteinas, carboidratos,
vitaminas e minerais. O leite bubalino possui um sabor adocicado peculiar e, devi-
do a auséncia de carotenos, é sempre mais branco quando comparado ao leite bovi-
no. Contém maior porcentagem de constituintes, principalmente gordura, proteina,
lactose e sélidos totais. Uma alternativa aos diversos sabores do iogurte natural
com leite de bufala é a geleia de abacaxi com beterraba. O abacaxi é muito rico em
minerais e vitaminas A, B1, B2 e C e a beterraba tem alto valor nutritivo, pois € rica
em propriedades antioxidantes. O objetivo deste trabalho foi formular um iogurte
bifasico a partir de leite de bufala com geleia de abacaxi e beterraba, por meio da
“mistura de frutas/vegetais” e sua influéncia na nutricao e satide humana. Houve
um sucesso do ponto de vista nutricional e a aplicacdo de tecnologia para agregar

valor a beterraba e ao abacaxi, estimulando hébitos alimentares mais saudéaveis.

Palavras-chave: bubalino. Nutritivo. Saudavel.

ABSTRACT

Yogurt is one of the main and most consumed dairy products.It is known to
regulate the intestinal flora and also by its amount of calcium.It has mild flavor and
all the nutrients that milk contains, such as proteins, carbohydrates, vitamins and
minerals. Bubalino milk has a peculiar, sweet taste, and due to the absence of carote-
nes, it is always whiter when compared to bovine milk. Contains a higher percenta-
ge of constituents, mainly fat, protein, lactose and total solids. An alternative to the
various flavors of natural yogurt with buffalo milk is the pineapple jelly with beets.
Pineapple is very rich in minerals and vitamins A, B1, B2 and C and beetroot has
high nutritional value, since it is rich in antioxidant properties. The objective of this
work was to formulate a biphasic yoghurt from buffalo milk with pineapple jelly
and beet, through the “fruit / vegetable mix” and its influence on nutrition and hu-
man health. There was a successful nutritional point of view and the application of

technology to add value to beet and pineapple, stimulating healthier eating habits.

Keywords: Buffalo. Nutritious. Healthy.
1 INTRODUCAO

O leite de bufalas apresenta um sabor peculiar, ligeiramente adocicado, e, de-

vido a auséncia de carotenos (provitaminas A), é sempre mais branco quando com-
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parado ao leite de bovinos. Apresenta também maior porcentagem de constituintes,
principalmente gordura, proteina, lactose e s6lidos totais, onde a gordura e proteina
assumem maior relevancia por serem responsaveis pelas caracteristicas fisicas (es-
trutura, cor, sabor) do leite (BRITOE DIAS, 1998).

A produgao e procura do leite de bufala e seus derivados vém aumentando
e ganhando uma grande importancia no Brasil (BORGES et al., 2009). Atualmente,
tem sido realizado um intenso trabalho visando a insercao definitiva da cultura de
bufalos, pois este é um animal de tripla aptidao; produz carne, leite e energia (SI-
MOES, 2014).

Segundo Hashimoto & Antunes (1995), o iogurte é um leite coagulado obtido
pela fermentacao lactica, efetuada por Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus ther-
mophilus, no leite pasteurizado e concentrado, com ou sem adicao de leite em pé6.
Estas bactérias se mantém em crescimento associado ou culturas separadas, que sao
inoculadas no leite em por¢des definidas. No inicio da fermentagao, o pH do leite
favorece o desenvolvimento do Streptococcus thermophilus. Com o aumento da aci-

dificagdo, ou seja, do teor de acido lactico produzido a partir da lactose, crescem os
Lactobacillus bulgaricus (HANSEN, 2002).

O iogurte é um dos produtos lacteos cujo consumo tem apresentado taxas de
crescimento constante (SOUSA, 2005), com a possibilidade do aumento da deman-
da. Este crescimento se deve, principalmente, a diversificacdo de sabores e aromas,
da possibilidade do enriquecimento do produto com vitaminas e minerais, que esta
relacionado a imagem positiva de alimento saudavel e nutritivo e da associacao de
suas propriedades sensoriais (GONCALVES et al., 2018; SIQUEIRA et al., 2009).

O fruto abacaxi é abundante em actcar, se amadurecido na planta, e muito
rico em sais minerais e vitaminas A, B1, B2 e C, em que cada 100g de polpa fresca de
abacaxi contém aproximadamente 50 quilocalorias, 89% de dgua, 0,3% de proteina,
0,5% de lipidios, 5,8% de glicidios, 3,2% de celulose e 0,3% de sais, apresentando
quantidade considerédvel de potéssio, ferro, cdlcio, manganés e magnésio (SOARES
et al., 2004).

A beterraba possui elevado valor nutricional, uma vez que ela é rica em pro-
priedades antioxidantes e o abacaxi apresenta excelente qualidade sensorial decor-
rente do sabor e aroma caracteristicos que lhe sdo atribuidos (FERREIRA & TIVEL-
LL 1990).
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O trabalho teve como objetivo a formulacao de um iogurte bifésico a partir do
leite bubalino com geleia de abacaxi com beterraba, através do “mix fruta/hortali-

ca” e a sua influéncia sobre a nutricdo e a saide humana.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na Universidade Federal Rural da Amazonia
-UFRA -Campus Belém, nas dependéncias do laboratoério de Bioquimica. O leite da
espécie bubalina utilizado no experimento foi procedente de fémeas da raga Mur-
rah, oriundas da Ilha do Maraj6-PA, obtido através da ordenha mecanica em con-
di¢des higiénicas adequadas. As polpas de abacaxi e as beterrabas foram obtidas no
mercado local da cidade de Belém-PA.

Para a formulagao do iogurte, foram realizadas as seguintes etapas: adigao de
10% de acticar no leite, tratamento térmico a 85 °C por 15 minutos, necessario para
reduzir a carga microbiana e provocar uma concentracdo parcial, resfriamento do
leite a 45 °C, para que se atinja a temperatura 6tima de crescimento dos micror-
ganismos coaguladores, inoculacdo de 1% da cultura microbiana no leite (iogurte
natural), incubacdo, periodo de “descanso” do leite, para coagulacio do mesmo,
até atingir o pH de 4,6, aproximadamente, e uma textura firme, resfriamento do
iogurte, quebra de massa, liquidificacdo mecanica do iogurte e armazenamento em
temperatura de refrigeracdo (8°C) (FERREIRA, 2005).

Na formulagdo da geleia de abacaxi com beterraba (na polpa de abacaxi foi
adicionado 10% de polpa de beterraba), elevou-se o teor de solidos para 65°Brix. A
geleia foi despejada em copos descartaveis imediatamente e mantida sob tempera-
tura ambiente, logo em seguida despejou-se o iogurte sobre a geleia, mantendo-se

sob refrigeracdo a 8°C.

As analises no leite in natura, na geleia de abacaxi com beterraba e no iogurte
formulado foram realizadas em triplicata, a acidez tituldvel foi feita por volumetria
de neutralizacdo com solugao padronizada de hidréxido de s6dio 0,1 N e usando-se
solucdo alcodlica de fenolftaleina a 1% como indicador (BRASIL, 2006). A determi-
nag¢ao do pH nas amostras foi realizada por leitura direta utilizando-se potencidome-
tro de bancada da marca Quimis e o teor de sélidos soluveis foram realizados con-
forme metodologia descrita pela Association Official Analytical Chemists (AOAC,
1997).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado médio da acidez do leite ndo estd em conformidade com a legis-
lagdo, que preconiza que o leite de bubalino deve possuir acidez natural entre 14 a
23°D (1,4 a 2,3 g 100g") (BRASIL, 2000). Devido o leite de bufala possuir um teor
de gordura superior as demais racas pode influenciar na elevacao de sua acidez, e
em detrimento ao aumento no teor de caseina e fosfato (NERES et. al. 2014). Com
a elevagao da acidez do produto, o pH encontra-se abaixo do recomendado pela
legislacao vigente (6,4 a 6,9) (BRASIL, 2000).

Tabela 1 - Caracterizagao fisico-quimica do Leite bubalino in natura, da geleia de abacaxi com be-
terraba, do iogurte natural e da formulagdo de iogurte bifasico, em base iimida

Formulacao pH SST (°Brix) ATT (g100g?)

Leite bubalino in natura 6,22+0,05 12,43+0,40 0,27 £ 0,03
Geleia de abacaxi com beterraba 4,80+ 0,10 66,08£0,11 0,22+ 0,07
Iogurte natural 440+0,07 20,03+1,93 0,83 +£0,04

Iogurte bifasico 443+0,04 26,20+ 0,06 1,13 £ 0,03

Os valores representam as médias de trés replicatas + desvio padrao. Acidez Total Titulavel
(%ATT) expresso em acido citrico para a geleia de abacaxi com beterraba, para o leite, o iogurte
natural e a formulagao de iogurte em &cido latico. S6lidos Solaveis Totais (SST).

Os teores de solidos soltiveis encontrados na geleia de abacaxi com beterraba
foi de 66,08°Brix (Tabela 1). A legislacdo brasileira para geleias de frutas (BRASIL,
1978) rege que para a geleia extra o teor de sélidos soltaveis deve ser de no minimo
65%. Portanto as amostras atenderam a legislacdo brasileira, podendo ser enqua-

dradas como geleias extras.

Os resultados verificados para ATT do iogurte natural e o bifasico bubalino
estdo de acordo com a legislacao vigente pelo MAPA (0,6 a 1,5%) (BRASIL, 2000).

Valores préximos aos de pH encontrados (4,40 e 4,43) também foram observa-
dos por Cunha et. al. (2005) (pH de 4,23).

4 CONSIDERACOES FINAIS

A formulacao de iogurte natural bubalino com geleia de abacaxi com beter-
raba mostrou éxito do ponto de vista nutricional e da aplicacdo de tecnologia para

agregacao de valor a beterraba e ao abacaxi. Sugere-se que este produto elaborado
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seja uma alternativa para aumentar o consumo de beterraba e leite bubalino por

adultos e criancas, estimulando habitos alimentares mais saudaveis.
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RESUMO

popularidade do iogurte estd relacionada cada vez mais com o modo

de vida da populagdo, a qual inclui o iogurte em sua dieta por ser pra-
tico e de facil consumo. A maioria dos produtos lacteos disponiveis atualmente é
produzida a partir do leite bovino e utilizam sabores derivados de frutas do clima
temperado, morango, ameixa ou péssego. Todavia, o Brasil oferece uma gama de
frutas com sabores e aromas diferenciados, as quais podem ser uma alternativa de
adicao na fabricacdo do iogurte batido, apds o adequado processamento tecnol6gi-
co. Dentre as frutas com potencial de aproveitamento esta o cacau (Theobroma cacao),
fruta nativa da América do Sul e atualmente cultivado em larga escala no estado
da Bahia. O objetivo deste trabalho foi elaborar e caracterizar fisico-quimicamente,
iogurtes com xarope de polpa de cacau, com a intencao de verificar se 0s mesmos se
encontrariam nos padrdes da legislacao brasileira. O produto foi dividido 4 formu-
lagdes acrescidas de xarope de cacau a 65 °Brix (0%, 15%, 20% e 25% de xarope de
cacau). Para a avaliagdo fisico-quimica, foram realizadas analises de pH, acidez total
titulavel em &cido citrico e latico, s6lidos soltveis. Como resultado para os iogurtes
formulados obteve-se valores entre 0,72% a 0,83% de acidez; entre 4,18 e 4,40 de pH
e entre 20,03 e 29,07 °Brix para solidos soltiveis. Quanto a acidez em graus Dornic os
valores médios observados forma entre 72 e 83 °D. Concluindo que os produtos ela-

borados se encontraram em conformidade com a legislagao vigente para bovinos.

Palavras-chave: Bufalas. Frutas. Lacteos.

ABSTRACT

The popularity of yogurt is increasingly related to the way of life of the popu-
lation, which includes yogurt in their diet because it is practical and easy to consu-
me. Most dairy products available today are made from cow’s milk and use flavors
derived from temperate climate fruits, strawberry, plum or peach. However, Brazil
offers a range of fruits with different flavors and aromas, which can be an alternati-
ve addition in the manufacture of whipped yogurt, after the appropriate technolo-
gical processing. Among the fruits with potential for use is cocoa (Theobroma cacao),
a fruit native to South America and currently cultivated on a large scale in the state
of Bahia. The objective of this work was to elaborate and physicochemically charac-
terize yogurts with cocoa pulp syrup, with the intention of verifying if they would
meet the standards of Brazilian legislation. The product was divided into 4 formu-
lations plus cocoa syrup at 65°Brix (0%, 15%, 20% and 25% cocoa syrup). For the
physicochemical evaluation, pH analyzes were performed, total acidity titratable in

citric and lactic acid, soluble solids. As a result for the formulated yoghurts values
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between 0.72% and 0.83% of acidity were obtained; between 4.18 and 4.40 for pH
and between 20.03 and 29.07 for soluble solids. As for acidity in Dornic degrees, the
mean values observed form between 72 and 83 °D. Concluding that the products

produced were in compliance with the current legislation for bovines.

Keywords: Buffalo. Fruits. Dairy.

1 INTRODUCAO
1.1 Leite bubalino

O leite de bufala apresenta algumas peculiaridades em comparacgao ao leite
bovino, destacando-se o sabor adocicado e a coloracdo branco opaca, provocada
pela auséncia de pigmentos carotendides. As micelas de caseina do leite de bufalas
sdo maiores do que as encontradas no leite de vaca fazendo com que a coalhada ela-
borada com leite de bufalas retenha menos agua do que a do leite de vacas, durante
a acdo do coalho (GANGULI, 1979). A concentragao total de colesterol de leite de
bufala é menor do que a encontrada no leite de vaca (275 mg versus 330 mg 100 g™
de gordura), e € 1,5 a 1,9 vezes mais caldrico do que o leite de vacas. Em relacdo ao
teor de minerais, ele é mais rico em Ca (1,99 g kg™ versus 1,17 g kg™') e Mg (0,18 g kg™
versus 0,11 g kg™) do que o leite de vacas, porém é mais pobre em Na, K, e Cl. Adi-
cionalmente a relacao Ca P € 1,71, enquanto que no leite de vacas é de 1,31. Na ana-
lise de aminodacidos, o leite de bufalas apresenta 25,5% de aminoacidos essenciais a
mais do que o leite de vaca (VERRUMA,; SALGADO, 1994; AMARAL et al., 2005).

A porcao protéica do leite é constituida por cerca de 77 - 79% de caseina e de
21 - 23 % de soroproteinas. A caseina esta presente principalmente na forma de mi-
celas com as fragdes asl, as2, B, k, constituindo respectivamente 4,0%, 6,3%, 35,0%
e 4,0% do total da caseina; e os glébulos de gordura do leite de bufalas sao maiores

que os do leite de vaca, com maior densidade e temperatura de fusao mais elevada
32,0 - 43,5 °C (GANGULI, 1979; AMARAL et al., 2005).

O alto teor do sélidos totais, ai incluindo a gordura e caseina, favorecem deci-
sivamente o aumento do rendimento na fabricacdo de queijos com leite de bufalas
(NASCIMENTO; CARVALHO, 1993; AMARAL et al., 2005).

1.2 Cacau

O cacau é um fruto de casca dura e de coloragdo que vai do amarelo esbran-
quicado até vermelho escuro, pode medir até 0,20 m de comprimento e contém uma

polpa branca ou résea com sementes avermelhadas. Destas sementes devidamente
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fermentadas e processadas, extrai-se o cacau em p6 e a manteiga de cacau. O cacau
é um alimento altamente nutritivo e proporciona inimeros beneficios a satide (SIL-
VA, 2014).

Devido as suas propriedades, o cacau apresenta muitos beneficios a saude.
As vitaminas do complexo B (B1, B2 e niacina) agem na tonicidade muscular, no
sangue e nos nervos; a vitamina C fortalece o sistema imunolégico; o ferro, fésforo
e calcio auxiliam na satde dos ossos, dentes e no funcionamento do cérebro; a vita-
mina A atua na satde da pele e dos olhos (SILVA, 2014).

As fibras presentes neste alimento colaboram com o bom funcionamento do
intestino, além de controlar a absorcdo de gordura e agticares. A epicatequina, com-
posto antioxidante presente no cacau, protege o coragao, previne cancer e auxilia
nos casos de depressdo. Segundo especialistas, o cacau é um dos melhores alimen-
tos para o humor, pois estimula a liberagao de endorfinas, eleva a disposicao mental
e reduz a ansiedade. Além disso, o fruto contém algumas substancias que agem no
cérebro controlando o desejo por doces, sendo mais facil controlar o peso (SILVA,
2014).

As frutas sdo alimentos que oferecem grande variedade de sabores e aromas.
Elas sdo compostas de cerca de 80% de dgua, contém acticares (sacarose, glicose e
frutose), vitaminas, minerais e sdo pobres em proteinas e lipidios. Sao indispensa-
veis para a satude, pois sdo tidas como portadoras de propriedades medicinais, es-
timulantes de fungdes gastricas e desintoxidantes do organismo, mas para isso elas
devem ser consumidas quando estdao em perfeito estado de maturagao (FERREIRA,
2005; LIMA, 2008).

1.3 Iogurte

O iogurte é um produto lacteo fresco, obtido pela fermentacdo do leite com
cultivos présimbiéticos das bactérias Streptococcus termophilus e Lactobacillus bulgari-
cus. Surgiu no Oriente e depois entre os gregos e romanos. Esse alimento, que hoje
faz parte do cotidiano da maioria das pessoas, rapidamente se difundiu, conquis-
tando uma posicdo privilegiada nas dietas alimentares dos mais diversos povos
(CIRIBELL CASTRO, 2011).

O iogurte apresenta facil digestao e é benéfico a flora intestinal, principalmen-
te o natural. As proteinas do leite sdo pré-digeridas por acao das bactérias laticas,
produtoras do acido latico, que permitem uma melhor digestdo e que permite a dis-
solucdo do calcio presente no iogurte, facilitando a sua assimilagdo pelo organismo.
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Além disso, a acidez do iogurte confere uma protecdo natural contra as infeccdes,
causando a inibi¢do de diferentes tipos de bactérias patégenas no produto (CIRIBE-
LL; CASTRO, 2011).

A composicao desse alimento depende da classe do leite empregado, da técni-
ca de trabalho, do grau de evaporacao, do tempo de incubacdo, da qualidade e da
composicdo da flora microbiana. Ele, também, é uma fonte de proteina, vitaminas,
minerais e gordura, possuindo composicao semelhante a do leite, ou seja, contém
alto valor nutritivo (SILVA; FALCAO FILHO, 2011).

Sendo assim, a elaboracao e avaliagdo de novos tipos de iogurtes sdo de extre-
ma importancia, ja que este € um alimento muito consumido e altamente nutritivo
e por, também, agregar valor ao cacau, o qual pode ser processado como polpa ou
adicionado ao iogurte, dessa forma, melhorando suas caracteristicas organolépticas
e nutricionais, pela adicdo de fibras e vitaminas (A, B1, B2, C e Niacina) (SOUZA et
al., 2002; FERREIRA, 2005).

O trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisico-quimicas do io-
gurte elaborado com leite de btfala com adicao de diferentes proporc¢des de xarope
de cacau, além de avaliar a possibilidade de utilizacdo do xarope obtido a partir da
polpa de cacau como saborizante do iogurte e compara-los com a legislacdo brasi-

leira vigente.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na Universidade Federal Rural da Amazoénia -
UFRA - Campus Belém, nas dependéncias do laboratério de Bioquimica. O leite da
espécie bubalina utilizado no experimento foi procedente de fémeas da raga Mur-
rah, oriundas da Ilha do Maraj6-PA, obtido através da ordenha mecanica em condi-
¢Oes higiénicas adequadas. As polpas de cacau foram obtidas no mercado local da
cidade de Belém-PA.

Para as formulacdes do iogurte foram realizadas as seguintes etapas: adigao
de 10% de acgticar no leite; tratamento térmico a 85 °C por 15 minutos, necessario
para reduzir a carga microbiana e provocar uma concentracgdo parcial; resfriamento
do leite a 45 °C, para que se atinja a temperatura 6tima de crescimento dos micror-
ganismos coaguladores; inoculacdo de 1% da cultura microbiana no leite (iogurte
natural); incubacao; periodo de “descanso” do leite, para que haja a coagulacao do
mesmo, até atingir o pH de 4,6 e uma textura firme; resfriamento do iogurte; quebra
de massa; liquidificacdo mecanica do iogurte; saborizacao, que foi dividida em 0%
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(iogurte natural), 15%, 20% e 25% de xarope de polpa de cacau a 65° Brix, respecti-
vamente; envase e armazenamento, feitos em embalagens proprias com tampa e a
temperatura de refrigeracao (FERREIRA, 2005). O processo esta descrito na Figura
1.

Figura 1 - Fluxograma de elaboragdo do iogurte com xarope de cacau.

Tratamento Térmico (852C/15min.)

1
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J
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L

Adicdo dos Xaropes (65 2Brix)

1
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)

Armazenamento (8 2C)

Fonte: Autores, 2021.

As anélises no leite e iogurtes formulados foram realizadas em triplicata, a aci-
dez titulavel foi feita por volumetria de neutralizacdo com solugao padronizada de
hidréxido de sédio 0,1 N e usando-se solucdo alcodlica de fenolftaleina a 1% como
indicador (BRASIL, 2006). A determinacdo do pH nas amostras foi realizada por
leitura direta utilizando-se potencidémetro de bancada da marca Quimis. A polpa de
cacau e o xarope obtido foram caracterizados quanto ao pH (ASSOCIATION OFFI-
CIAL ANALYTICAL CHEMISTS - AOAC, 1997), acidez titulavel (AOAC, 1997) e
solidos soltveis (AOAC, 1997).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizagao fisico-quimica da polpa de cacau, do xarope
de cacau, do leite bubalino, e das formulagdes de iogurte (0%, 15%, 20% e 25%) po-
dem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracterizagéao fisico-quimica da polpa de cacau, do xarope de cacau, do leite bubalino e
das formulagdes de iogurtes, em base tmida

Formulacoes pH SST (°Brix) % ATT (g 100g™)
Polpa de cacau 3,77 £ 0,01 17,07 £ 0,50 1,32+0,17
Xarope de cacau 3,49 £ 0,05 56,47 £ 1,10 0,44 + 0,01
Leite in natura 6,22 + 0,02 12,43 + 0,40 0,27 £ 0,01
0% xarope (logurte natural) 4,40 £ 0,01 20,03 +1,93 0,83 £ 0,04
15% xarope de cacau 4,28 +£0,02 2497 +0,21 0,77+ 0,01
20% xarope de cacau 4,18 £ 0,03 28,63 + 0,32 0,72 +0,02
25% xarope de cacau 4,20 £ 0,03 29,07 + 2,39 0,72+ 0,01

Os valores representam as médias de trés replicatas + desvio padrdo. % Acidez Total Tituldvel (ATT)
expresso em acido citrico para a polpa e o xarope de cacau, ja para o leite e as formulagdes de iogurte
em acido latico. Sélidos Soluveis Totais (SST).

Os valores de pH obtidos para a polpa e o xarope de cacau foram semelhantes
aos encontrados por Penha e Matta (1998), 3,2 para polpa de cacau na safra e 3,6
para a polpa dos frutos temporaos. Valores préximos de sélidos soltaveis foram en-
contrados para a polpa analisada (17,07 °Brix) quando comparados com os valores
observados por Penha e Matta (1998) (17,00 °Brix). A polpa em questdo apresentou
valor médio de acidez total tituldvel (1,32 g de acido citrico 100 g* de amostra) pro-
ximo ao de Penha e Matta (1998) para a polpa dos frutos de cacau na safra 1,50 g de
acido citrico 100 g de amostra.

Segundo a Tabela 1, os valores da acidez estdo de acordo com os requisitos
tisico-quimicos exigidos pela legislacdo (de 0,6% a 1,5%) para o iogurte de leite bo-
vino, o que garante a estabilidade microbiolégica do produto por seu elevado valor,
por inibicao da microbiota de competicao, principalmente os patégenos (FRANCO,
LANDGRAF 2004; BRASIL, 2007). Silva e Falcao Filho (2011), desenvolveram vé-
rias formulacdes de iogurtes de goiaba e encontraram valores de acidez de 0,97%
e 1,31%, valores dentro do exigido pela legislacdo para o iogurte de leite bovino,
semelhante ao encontrado neste trabalho (BRASIL, 2007).
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Para o teor de solidos soltiveis observa-se valor superior (29,07 °Brix) na for-
mulagdo (25% de xarope de cacau) estudada, devido a maior quantidade de xarope

adicionada no produto final.

Em paralelo a ATT, a porcentagem de acidez em graus Dornic também indica
o teor de fermentacdo no leite. Conforme a Figura 2, o leite bubalino em questao
apresentou valor médio de acidez acima do exigido pela legislacdo brasileira (14
- 18 °D) para o leite bovino. No entanto, as formulacdes de iogurte apresentaram
valores dentro dos padrdes exigidos para o iogurte de leite bovino (60 - 150 °D)

(BRASIL, 2007).
Figura 2 - Acidez no leite bubalino in natura e nas formulagdesde iogurte com xarope de cacau.
100 -

s \

0 60 -

)

2 40 -

'S

-

= 20 -

{] 1 I | I

leite in  logurte 15% 20% 25%
natura natural Cacau  Cacam  Cacan

As barras representam os valores das médias de trés replicatas + desvio padrao.
Iogurte natural (0% xarope de cacau).
Fonte: Autores, 2021.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O leite bubalino apresenta elevado valor nutricional, tanto pela qualidade
como pela quantidade de seus constituintes quimicos, podendo ser consumido tan-
to na forma in natura quanto na producado de derivados lacteos. E, de acordo com os
resultados obtidos, os produtos elaborados encontraram-se de acordo com a legis-
lagao brasileira, nenhum tipo de aditivo quimico adicionado e foram saborizados
com xarope de polpa de cacau. Além disso, foi observado que os valores superiores
do parametro fisico-quimico sélidos totais no iogurte elaborado com leite bubalino,

repercutiu de forma positiva para o atributo consisténcia.
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