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REBRAPA

Resumo: O iogurte é um produto amplamente recomendado pelas suas caracteristicas sensoriais,
probidticas e nutricionais, pois, além de ser elaborado com leite contendo alto teor de sélidos, cultura
latica e acUcar, pode ainda, ser enriquecido. Diante do exposto, os objetivos deste trabalho foram
desenvolver um iogurte de uva adicionado de calcio e zinco, avaliando suas caracteristicas
microbioldgicas e sensoriais e verificar a aceitacdo e intencdo de compra deste produto pelo consumidor.
Foi elaborada uma formulacdo de iogurte enriquecida com Calcio e Zinco. A avaliagcdo microbiolégica
(Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes a 35°C e 45°C (termotolerantes), Contagem Total de
Bactérias Aerdbias Mesdfilas, Staphylococcus spp. e Bolores e Leveduras) indicou que o produto estava
de acordo com a legislacdo nacional vigente para os padrdes de identidade e qualidade. A aceitacdo
sensorial foi realizada com 100 provadores ndo treinados, utilizando a Escala Heddnica de 9 pontos (1 —
desgostei muitissimo; 9 — gostei muitissimo) apresentando valores medios superiores a 70,00 % para 0s
quesitos de sabor, aroma, cor, dogura, consisténcia e avaliacdo global. Quanto a intencdo de compra,
verificou-se que 77,00 % dos consumidores comprariam o iogurte de uva adicionado de calcio e zinco
indicando que a formulacéo é aceitavel e viavel para o consumo humano.

Palavras-chave: Leite fermentado. Sais minerais. Analise. Qualidade.

Sensory Evaluation of grape yogurt with added calcium and zinc. Yogurt is a product widely
recommended due to its sensory, nutritional and probiotic characteristics. It is made of milk containing
high solids, lactic acid culture and sugar and can also be enriched. The objectives were to develop a grape
yogurt with added calcium and zinc, and evaluate its microbiological and sensory characteristics and
verify the consumer’s acceptance and intent to purchase this product. A formulation of yoghurt enriched
with calcium and zinc was elaborated. The microbiological analysis (most probable number (MPN) of
coliforms at 35 °C and 45 °C (thermotolerant) Total count of mesophilic aerobic bacteria, Staphylococcus
spp., yeasts and molds) indicated that the product was in agreement with existing national legislation for
the identity and quality standards. The overall acceptance was conducted with 100 untrained panelists
using a 9-point Hedonic Scale (1 - dislike extremely, 9 - like extremely), averaging more than 70.00 % to
the questions of taste, flavor, color, sweetness, consistency and overall assessment. As to purchase
intention, it was found that 77.00 % of consumers would buy grape yogurt with added calcium and zinc
indicating that the formulation is feasible and acceptable for human consumption.

Keywords: Fermented milk. Mineral salts. Analysis. Quality.

1 Introducéo merecendo lugar de destaque nos meios cientificos.
Essa preocupagdo se deve ao grande nimero de
produtos alimenticios existentes e a tendéncia atual de
se ingerir produtos naturais. Dentre esses produtos
destaca-se o iogurte (OLIVEIRA et al., 2008).

O iogurte é definido como produto resultante da
- fermentacdo do leite (em natureza ou reconstituido)
E-mail: ornellaa@bol.com.br pasteurizado ou esterilizado, adicionado ou ndo de

A qualidade dos produtos alimenticios e a sua
influéncia sobre a nutricdo e a salde humana vém
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outros produtos de origem lactea. Outras substancias
alimenticias podem ser adicionadas e sédo
recomendadas pela tecnologia atual de fabricacdo tais
como cultivos protosimbidticos de Lactbacillus
delbrueckii  subsp. bulgaricus e Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus viaveis, ativos e
abundantes no produto final. E, ainda, durante seu
prazo de validade, aos quais podem-se acompanhar, de
forma complementar outras bactérias acido lacticas
que, por sua atividade, contribuem para determinacédo
das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2003).

Esse leite fermentado tornou-se, nos dltimos anos, um
produto amplamente recomendado devido a suas
caracteristicas sensoriais, probi6ticas e nutricionais,
além de ainda poder ser adicionado de frutas e
enriquecido com leite em po, proteinas, vitaminas e
sais minerais. Segundo Con et al. (1996), a producéo
mundial e o consumo de iogurtes cresceram muito apds
a introducéo dos iogurtes aromatizados e adicionados
de frutas porque, de acordo com Vedamuthu (1991), a
adicdo de frutas aumenta de maneira eficaz a aceitacdo
do produto, pois nem todos os consumidores preferem
o0 iogurte na sua forma natural.

No entanto, cabe salientar, a fabricacdo de iogurte com
0 uso de polpa de algumas frutas como a uva ainda é
escassa. A adicdo de uva em iogurtes gera beneficios
de ordem funcional, devido a presenca de compostos
fenodlicos que incluem &cidos fendlicos, taninos e
flavondides (antocianinas, rutina, catequina, miricitina,
quercetina, e epicatequina) (DUBICK, 2001).

Outro incremento na producédo de iogurte é a adi¢do de
sais minerais, como o célcio e o zinco. O consumo de
quantidades adequadas de célcio é fundamental para a
obtencdo de massa Ossea Otima durante as duas
primeiras décadas de vida, auxiliando na prevencédo da
osteoporose em adultos (DUTRA, 1998; MACTOVIC,
1990; MACTOVIC, 1992). Segundo Moura (2006), a
forma de célcio encontrada no leite é o lactato, o célcio
dos alimentos € o carbonato, o dos 0ssos e dos dentes é
o fosfato de calcio, nos legumes o encontrado é o
gluconato de célcio. Ja a presenca de zinco facilita a
absorcdo da vitamina A, D e de calcio, além de auxiliar
na cicatrizacdo de feridas, reverter rapidamente a
diminuicdo das fungdes imunes em idosos, e proteger
todo o aparelho genito-urindrio (OLIVEIRA et al.,
2008).

Diante do exposto, os objetivos deste trabalho foram
desenvolver um iogurte de uva adicionado de célcio e
zinco, e avaliar suas caracteristicas microbioldgicas e
sensoriais e verificar a aceitagdo e intencdo de compra
deste produto pelo consumidor.
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2 Materiais e métodos

2.1 Material

O leite utilizado no experimento (11 litros) era
proveniente de um Unico rebanho, obtido no periodo de
maio de 2010, através da ordenha mecénica de vacas
leiteiras da raca Holandesa, em condi¢des higiénicas
adequadas. Apo6s a ordenha, o leite foi imediatamente
resfriado a 5 °C em tanque de imersdo e transportado
até o laboratério de Laticinios da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parand, Campus de
Medianeira, para o processamento do iogurte.

2.2 Metodologia

Para a fabricagdo do iogurte utilizou-se a metodologia
descrita por Ferreira (2001). A adicdo da polpa de uva
Vitis vinifera (6 %) e dos sais minerais (calcio e zinco
na forma de citrato de célcio e quelato de zinco,
respectivamente) ocorreu ap6s a quebra da massa. Para
a preparacao da polpa utilizou-se 2 quilos de uva (Vitis
vinifera) e 20 % de acucar (Alto Alegre) obtidos no
comércio local. A mistura foi aquecida durante 40
minutos, resfriada até temperatura ambiente e
homogeneizada em liquidificador industrial de aco
inox (marca Visa, modelo TA 20). Os sais minerais,
calcio Bioférmula® e zinco Bioférmula®, foram
adicionados na propor¢do de 400 mg/ 100 g de produto
e 500 mg/ 100 g de produto, respectivamente. Essas
quantidades foram baseadas na Legislacdo Brasileira,
que determinam que vitaminas e minerais devam
prover no minimo 15 % da Ingestdo Diaria
Recomendada (IDR) em cada 100 mL dos produtos
liquidos, para serem classificados como alimentos
enriquecidos (BRASIL,1998).

2.2.1 Analises microbiolégicas

As analises microbioldgicas do produto elaborado
foram realizadas no laboratério de Microbiologia da
UTFPR, Campus Medianeira. As amostras foram
submetidas as analises de determinagdo do NUmero
Mais Provavel (NMP) de Coliformes a 35 °C e 45 °C
(termotolerantes), Contagem Total de Bactérias
Aerdbias Mesdfilas, Staphylococcus spp. e Bolores e
Leveduras realizadas conforme procedimento descrito
na Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2003).

2.2.2 Analise sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada por 100 julgadores
ndo treinados, entre docentes e discentes da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana, no
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periodo matutino (08:00 as 11:30 horas). O
procedimento ocorreu no Laboratério de Analise
Sensorial, em cabines individuais, sob luz branca. As
amostras foram servidas em copos brancos descartaveis
de 50 mL, codificados com numeros aleatdrios de trés
digitos. Os atributos avaliados foram: cor, aroma,
docura, sabor, consisténcia e impressdo global. Para o
teste de aceitacdo cada julgador recebeu uma ficha de
avaliacéo sensorial, com escala heddnica estruturada de
nove pontos, abrangendo de (1) “desgostei muitissimo™
a (9) “gostei muitissimo”.

Para melhor conhecer os provaveis consumidores do
produto  desenvolvido, os julgadores  foram
questionados quanto a aceitagdo e intencdo de compra
do produto formulado, em caso de comercializagéo.

3 Resultados e discussao

Diante da importancia de uma dieta a base de frutas e a
tendéncia cada vez maior de se consumir alimentos
processados como, por exemplo, derivados lacteos,
realizou-se o desenvolvimento de uma formulacdo de
um iogurte sabor uva com agregacdo de minerais (Ca e
Zn) importantes a satde humana.

Os parametros microbioldgicos obtidos para o iogurte
de uva adicionado de célcio e zinco sdo apresentados
na Tabela 1. Os dados indicaram qualidade e
conformidade com a legislagcdo para Coliformes a 35
°C e 45 °C ¢ Bolores e Leveduras (< 0,3 NMP/g, < 0,3
NMP/g e 2 x 102 UFC/g, respectivamente). Para
Bactérias Aerobias Mesofilas e Staphylococcus spp.,
apesar de nao haver limites estabelecidos quanto a
presenca desses microrganismos, foram observadas
baixas contagens.

O iogurte de uva adicionado de zinco (0,180 g/100
mL) e calcio (0,180 g/100 mL) contém por exceléncia
quantidades apreciaveis de minerais, enquanto que o
iogurte tradicional adicionado de frutas citricas
apresenta 85 mg a cada 100 g de produto, o que
representa mais de 15 % da IDR para todas as faixas
etérias, exceto gestantes e lactantes, considerando-se o
produto como fortificado (BRASIL, 1998).

Para a caracterizacdo do perfil sensorial do produto a
equipe de provadores constituiu-se de individuos de
ambos 0s sexos, sendo 67 % do sexo feminino e 33 %
do sexo masculino, com idade entre 18 e 50 anos.

Tabela 1. Analises microbiol6gicas do iogurte de uva adicionado de calcio e zinco.

Analises Microbioldgicas Valores Amostra Limites*
Coliformes & 35 °C (NMP/g) <0,3 10?
Coliformes & 45 °C (NMP/g) <0,3 10?
Bactérias Aerdbias Mesdfilas (UFC/g) 1,0 x 10°
Staphylococcus spp. (UFC/g) 1,0 x 10
Bolores e Leveduras (UFC/g) 1,2 x 10! 2 x 10°

* Instrugdo Normativa N° 46, de 23 de outubro de 2007.

Tabela 2. Perfil dos quesitos sensoriais obtidos para o iogurte de uva adicionado de calcio e zinco.

Atributos avaliados

Média dos Atributos

Aceitacéo (%)

Cor
Aroma
Docura
Sabor

Consisténcia

Impressdo Global

729+1,41 82,00
7,18 £157 80,80
7,06 1,65 79,50
7,20+1,20 81,00
7,01 +1,86 79,00
7,12 +1,48 80,10
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A anélise sensorial forneceu para os atributos de cor,
aroma, docura, sabor, consisténcia e impressdo global
um valor médio de 7,14 + 0,11 (Tabela 2), o que pode
ser considerado dentro do indice de aceitabilidade
esperado para o produto alimenticio. Para melhoria do
produto alguns ajustes tecnologicos foram sugeridos.
Por exemplo, a cor poderia ser realcada com o
acréscimo de um corante ou com a adigdo de maior
propor¢cdo de polpa de uva, o que consequentemente
melhoraria também o sabor.

O Compraria 8 N&o compraria

Figura 1. Percentual de provadores que comprariam ou nao
comprariam a formulag&o de iogurte de uva adicionado de
célcio e zinco.

4 Conclusao

O desenvolvimento de novos produtos é uma das
melhores formas de atender as necessidades do
mercado e acrescentar inovagdes tecnoldgicas através
das informacBes que oferecam de fato uma solucéo
para as necessidades dos consumidores.

O iogurte de uva desenvolvido neste estudo pode ser
considerado enriquecido, pois cada 100 mL do iogurte
passou a conter mais de 120 mg de calcio, que
representa  15% da IDR (Ingestdo  Diéria
Recomendada) de referéncia para todas as faixas
etarias, exceto gestantes e lactantes. Além disso, a
adicdo conjunta de calcio e zinco pode ter sido uma boa
suplementacdo, j& que o zinco regula o metabolismo do
calcio, por sua acéo sobre o hormdnio da paratiredide e
sobre a calcitonina, além de ser co-fator na ativacdo da
vitamina D3.

Dessa forma, o iogurte enriquecido com sais minerais
calcio e zinco é um produto com caracteristicas
adequadas a fortificacdo alimentar, e a utilizacdo de
uva na formulagdo de iogurte é uma opcéo viavel para
a industria, uma vez que o produto avaliado apresentou
boa aceitagdo sensorial e elevada intengdo de compra
pelo consumidor.
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