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Resumo

O iogurte é um produto lacteo fermentado muito saboroso e nutritivo, rico em cdlcio, o qual favorece a absorgio
de vitamina D, melhora a flora intestinal, previne ostecgporose, carcinogénese e tumorogénese, €, portanto claramente
importante para a alimentacdo humana, sendo inclusive bem aceito pelas pessoas intolerantes a lactose. A acerola,
tarmioém conhecida como cereja—das—antilhas, € um fruto avermelhado origindrio da regido das Antilhas, seu principal
arativoéoalto teor de vi tamina C além de seu sabor pecul . Opresente trabalho teve por dojetivo desenvalver trés
formulagdes e avaliar a aceitabilidade de iogurte katido adicionado de polpa de acerola. Foram testadas as concentracles
de 2, 4 e 6 % de polpa de acerola integral congelada por meio de escala hedénica de sete pontos aplicada a 100
consumidores de iogurte. Realizaram-se tamoém andlises fisico quimicas e entrevista visando verificar a aceitagdo de
um iogurte com sabor de acerola por tratar—se de um produto inovador. Os resul tados obtidos demonstraram que o
produto adicionado de 2 $ de polpa teria uma boa aceitacao.

Palavras—chave: : Desenvolvimento de novos produtos, Cereja das Antilhas, Alimentos Funcionais.

Abstract

Yogurt is a fermented mi lkproduct very tasty and nutri ticus, rich in calcium, which promotes the absorption of
vitamin D improves the intestinal flora, prevents ostecporosis, carcinogenesis and genesis of tumors, and therefore
clearly important for humen nutrition, including being well acoepted by pecple with lactose intolerance. Acerola, also
known as cherry-of-Antilles, is a red fruit fram the region of the Antilles, its main attraction is the hich content of C
¥ tamin beyod its peaul iarflavar. This study aiming to develg three f ormulations and evaluate the acosptabi lity of a
beaten yogurt added to the pulp. Concentrations of 2, 4 and 6 $ of the pulp through frozen full scale of seven points
applied to 100 consurers of yogurt. There were also physical chemical analysis and an interview to verify the acogp-
tance of a yogurt—flavored acerola for being an innovative product. The results showed that the product with 2 % pulp
would have welcomed.

Key words: New Product Development, West Indies Cherry, Functional Foods.

1.INTRODUCAO .
(SCHLINDWEIN, 2006). Diante de tal fato o

desenvolvimento de novos sabores deste alimento tende

Atualmente, camo consequéncia da urkanizagdo e a ser bem aceito pelos consumidores do produto.
da inclusao das mulheres no mercado de trabalho, vem
se observando um aumento bastante significativo na O Ministério da Agricultura Pecudria e
Procura por produtos prontos para consumo, dentre eles Apastecimento (MAPA), define iogurte, como o produto
pode—-se destacar o iogurte que vem apresentando um resultante da fermentacéo do leite, em natureza ou
consumo per capita crescente nos Ultimos anos reconstituido, pasteurizado ou esterilizado, adicionado cu
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nao de outros produtos de origem lactea, bem como de
outras substancias alimenticias recomendadas pela
tecnologia atual de fabricagdo, por cultivos proto-—
simbidéticos de Streptococcus salivarius subsp
thermophillus vidvels e Lactabacillus dellrueckii subsp
hulgaricus, ativos e aoundantes no produto final e du—
rante seu prazo de validade, aos quais se podem
acompanhar, ceforma complementar, par autras kectérias
acido-lacticas que, por sua atividade, contriluem para a
determinagio das caracteristicas do produto final (BRASIL,
2000) .

O valor nutritivo do iogurte depende de sua
cmposicio. As natérias primes utilizadas, os ingredientes
adicionados e o processo de fabricagdo determinam os
conteudos de vitaminas, proteinas, gordura e minerais
(EARLY, 2000) .

O iogurte pode ser consumido puro ou adicionado
de polpas de frutas, desta Ultima forma torna—se mais
saboroso e diversifica seu poder nutritivo, pois as frutas
sdo de alto valor no regime alimentar do homem,
possuem principios alimentares indispensaveis ao
organismo humano, além de muitas outras propriedades
que nao podam ser preenchidas por qualquer outra classe
cealimentos (ZIMMERMAMM etal . 2001).

A acerola é um fruta de facil cultivo, apresenta
sabor e aroma muito agradaveis e um enorme potencial
para o aproveitarento industrial por meio da aplicacao
nos mais diversos produtos (FREITAS e al. 2006). De
acordo com Carvalho (2000), o Bresil € oneiar produtor,
consumidor e exportador de acerola do mundo. No
Nordeste do pais a drea plantada € superior a 2.000 hect—
xes (FRANCA e&al. 2003).

O principal atrativo da acerola € o seu elevado teor
de vitamina C, a fruta é também rica em outros nutrientes
camo Carotenoides, precursores da vitamina A, Tiamina,
Rikoflavina e Niacina, Acido Pantoténico, Cilcio, Ferro e
magnésio (LIMA etal ., 2003 e FREITAS etal ., 2006) . Pode
ser considerada uma fruta funcional por causa do seu
teor de acido ascdrbico e pela presenca de antocianinas
que apresentam a capacidade de capturar radicais livres
no crganismo humano (MESQUITA; VIGCA, 2000) .

A vitamina C (dcido ascérbico) é a mais conhecida
das vitaminas. Age como anti—séptico protegendo os
tecidos, as juntas e os ligamentos contra inflamagdes.
Evita o amolecimento das gengivas, combate gripe e
resfriados, e pode ajudar a prevenir o cincer gastrico e
do es6fago (ZIMMERMANN etal. 2001).
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No mercado, encontram-se varios produtos
alimenticios de acerola, sendo as formas mais comins
de carercializacdo a acerola in natura, polpa congelada
e suco engarrafado. Os teores de perda de vitamina C da
acerola dependem do tipo de processamento e da
tamperatura de armazenagem, sendo que a polpa de fruta
€ a que apresenta menor perda no teor de vitamina C
(LIMA etal ., 2003).

Dentro deste contexto o presente estudo dojetivou
deservolver formulagles, testar a qualidade fisico quimica
e aceitagdo sensorial de iogurte katido adicionado de polpa
de acerola em trés diferentes concentragdes (2, 4 e 6%) .

2. MATERIAL E METODOS

Os produtos foram elaborados e analisados nos
labor atérios de al imentos da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand (UTFPR) - Campus Medianeira. O
estudo se caracterizou como um estudo experimental
acompanhado de pesquisa levantarmento (GIL, 1991) onde
fatores e varidveis foram planejadas e controladas e varias
pessoas foram interrogadas objetivando conhecer suas
opinides e comportamentos em relagao aos produtos
desenvolvidos.

Para falricacdo do iogurte utilizou-se da mistura
de leite integral (20 litros), aglicar (11 %) e estabilizante
e emulsificante (0,02 %). A mistura foi sulmetida a um
tratamento térmico de 85 °C por 30 minutos e em seguida
resfriada para 43 °C. Inoculou-se 1,5 % da cultura
termofilica da marca Christian Hansen (Streptococcus
thermophilus e Lactabacillus delbrueckkii ssp. bulgaricus)
que foi incubada a 43 °C até atingir de 0,70 a 0,85 % de
acidez e pH entre 4,2 — 4,6.

Posteriormente a polpa adquirida pronta congelada
no carércio local foi adicionada aos 20 litros de iogurte
latido. Para tanto se dividiu o iogurte em trés partes de 6
litros para a adigao das 3 diferentes concentragles de
polpa de acerola 2, 4e 6 %. Apds a adigio dos ingredientes
as formulagdes foram armazenadas em embalagens
plasticas prdprias can tampas.

Foram realizadas andlises fisico-quimicas de
viscosidade, pH, acidez em dcido lactico e gordura tanto
no iogurte natural camo nas formulagdes. As andlises
fisico-quimicas do leite e do produto foram realizadas,

em duplicata, conforme as metodologias propostas por
d¥a e al., 1997. A viscosidade fol determinada pela
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leitura direta em Viscosimetro, marca Brookfield Synchro
letric Viscareter, ModeloLVT # 1 Spindle a 6 rpm numa
escala 0 — 100. Foram utilizadas amostras em duplicatas
de 500 mL, a 10 °C, que foram homogeneizadas antes
das andlises e os resultados lidos numa escala de 0 — 100
e convertidos em centipoise.

Realizou-se uma entrevista com 100 alunos da
UIFPR — Campus Medianeira, sendo a coleta realizada
por meio de questiondrios, com perguntas abertas e
fechadas, além de miltipla escolha.

A avaliagdo de aceitacao sensorial foi realizada em
cabines individuais iluminadas cam luz branca, utilizando
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Os resultados das andlises fisico-quimicas do
iogurte adicionado de trés diferentes concentracdes de
polpa de acerola podem ser visual izados na Takela 2.

Tabela 2. Andlises fisico-quimicas do iogurte
adicionado de trés diferentes concentrac¢des de polpa

Formulacie pH Acidez Gordura Viscosidade
(% polpa {acido {g/100g) (Cp)
de acerola) lactico/100mL)
2 40 072 25 1300°
4 402 0,76" 25 900"
6 399" 0,77° 24 T00¢

100 pessoas, consumidores regulares de iogurte, de am—
bos os sexos, tendo idade entre 18 e 50 anos. Cada
provador recebeu uma ficha com a escala hedénica de 7
pontos. Todas as amostras faam servidas de forma
aleatéria em copos brancos descartdveis de 50nL,
devidamente codificados com cédigos numéricos de trés
digitos, acompanhadas por um copo de 200mL contendo
&gua destilada para remocdo de algum sabor residual
entre a degustacao das trés amostras.

O delineamento utilizado foi o de blocos ao acaso
e a andlise estatistica foi realizada através da ardlise de
variédncia sendo depois fdto o teste de Tukey para
comparagao das médias.

3. RESULTADOS E DISCUCAO

De acordo com (BRASIL, 1996), a matéria prima
destinada a fabricagdo do iogurte encontrava-se dentro
da faixa aceitavel. Os resultados médios das andlises fisico-
quimicas do leite pasteurizado utilizado na falricacdo do
produto adicionado de polpa de acerola estao

geresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios da andlise fisico—quimica do
leite pasteurizado utilizado na fabricagdo do iogurte
adicionado de polpa de acerola.

Analises Leite
pH 6.4
Acidez (ac. lactico/100mL) 0,17
Densidade (15/13°C gmL) 1,030
Gordura (g'100g) 44
EST 13,04
ESD 2,64

De acordo com SOUZA (1990), a acidez do iogurte
€ muito varidvel e influencia largamente seu consuno. O
iogurte ao ser adicionado de quantidades crescentes de
polpa de acerola, até 6% apresentou apenas pequena
variagao de acidez. O iogurte em estudo apresentou pH
inferior aos iogurtes tradicicnais que apresentam valores
médios entre 4,2 a 4,4 e acidez de 0,70 a 0,72 acido
Jlactico/100 mL (RALPH, 1998). Giese etal. (2010), ao
analisarem iogurtes camerciais cpbservaram pH entre 3, 83
e 4,01 serelhantes aos dbtidos neste estudo, porém os
valores por eles doservados para acidez em acido lactico/
100nL, foram superiores entre 0,835 e 1,056.

A percentagem de gordura nos trés tratamentos
se agoresentou dentro da faixa aceitavel preconizada pela
legislagdo (BRASIL, 1997).

A viscosidade é de inportancia fundamental para
a apresentacao do iogurte. A viscosidade de um produto
€ definida caro a resisténcia que o liquido oferece para
certa forca aplicada, sendo dependente de varios aspectos
do processo. Cano tratamento térmico do leite, condigdes
de incubacdo, resfriamento e cultura latica utilizada
(ALMEIDA efal.; 2001).

De acordo com os resultados obtidos nos
tratamentos a maior viscosidade foi apresentada pelo
tratamento a 2 %, nessa concentragao a polpa de acerola
nao reduziu a acidez a ponto de afetar a viscosidade do
produto. Nos tratamentos 4 e 6 % a viscosidade diminuiu
gradativamente devido a maior acidez do meio, que
ocasiona maior precipitacdo das proteinas, tornando o
iogurte significativamente mais fluido. O aumento de
S idos totais de acordo com Wd fschoon-Pombo etal .,
(1983),
do ioqurte, o que ocorreu neste trakalho.

ocasiona aurento proporcional na viscosidade
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Das 100 pessoas que participaram da entrevista,
71 mulheres e 29 homens, apenas uma pessoa nao
consumia regularmente produtos lacteos. Desses
entrevistados, 86 % estavam na faixa 15 a 25 anos de
idade, 8 % entre 26 a 36 anos e 5 % entre 36-50 anos.

A rerda familiar gpresentou—se entre 1 a 3 saldrios
minimos para 39 % dos entrevistados apenas 15 %
apresentavam renda superior a 8 saldrios minimos. Os

demais se situaram em faixa intermedidria.

Dos 100 entrevistados, 67 nao sabiam distinguir
bebida lactea fermentada de iogurte, sendo este valor
representado por 3,4 % de mulheres e 8,9 % de homens.

O género feminino representa a maior fatia dos
que consomem produtos lacteos diariamente (43 %), ja
o masculino é representado por apenas 16 % do total de
59 % que consomem o produto diariamente.

O critério mais utilizado na campra de produtos
lacteos é o sabor; representado por 69 % dos
entrevistados, ja o prego do produto por 18 %, a marca

por 12 % e apenas 1 $ para a embalagem.

Camo o produto desenvolvido foi incrementado com
polpa de acerola, buscou-se saber quantas pessoas
conheciam os beneficios trazidos por esta fruta, 79 %
dos entrevistados conheciam os seus beneficios,
principalmente pelo alto teor de vitamina C que contém.

As maiores notas médias se localizaram entre 4,8
e 5,7 o que estd de acordo com SOUZA etal. (2004), os
quais explicam que os consumidores nao demonstram suas
preferéncias de forma explicita, sendo interessante
dbservar os percentuais de aceitacéo e de rejeicdo dos
produtos. Moraes e Bollini (2010), ao avaliarem
sensorialmente vérias marcas de iogurte de morango por
meio de escala hedénica de 9 pontos também encontraram
valores samelhantes aos cbtidos neste estudo para os
atrilutos de cor, aora, sabor e textura

Houve diferenca estatistica ao nivel de 5 $ entre
as médias de sabor dotidas pelas trés anostras de iogurte
avaliadas, sendo que o sabor da amostra com 2 % de
polpa de aceradlafol opreerid (Takela 3).

Para o arama sd fol notada diferenca estatistica
entre as amostras adicionadas de 2 e 6 %, tendo sido
demonstrada maior preferéncia para as amostras com
menores percentagens de polpa. Para os damrais atributos
ax, texira e gparéncia ndo faam observadas di ferengas
de aceitacdo.

Observou-se que 0s maiores percentuais de
aeitacdo de sabor, textara, arama e aparéncia faam
atribuidos ao iogurte adicionado de 2 % de polpa de
acerola e os menores foram para o sabor da amostra
com 6 $ de polpa de acerola. A maior porcentagem de
aceitacao para o atributo cor foi dbservada no produto
adicionado de 4 % de polpa de acerola.

Tabela 3. Pontuacao média dos iogurtes contendo as trés diferentes concentragdes de polpa de acerola avaliadas

(1 = desgostei muitissimo, 7 = gosteil muitissimo)

e percentual de aprovagdo dos produtos pelos provadores.

%% de polpa de acerola

% de polpa de acerola

%% de polpa de acerola

Atributos % de aceitagio %% de % de
Avaliados Media* *aE Media* aceitacdo®* Media* aceitagio®*
Cor 552022 90 5,60042 96 561082 94

Sabor 580022 94 543040 93 4.2606° g0
Textura 5,72022 93 5,54042 94 542082 o9
Aroma 542022 o0 5,2604% 26 5,0106° 21

Aparénecia 367022 94 343048 23 344082 28

* Wadias seguidas de masma letra na mesma linha nio diferem significativamente ds acordo com o teste Tuksv, a 5% da significineia.

*# Porcentagem de notas maiorss ou iguais a 4.

Os resultados dbtidos na escala hedbnica de sete
pontos e a aceitabilidade sensorial foram apresentados
na Takela 3.

4. CONCLUSAO

Concluiu-se que o produto apresentou boa
aceitacao sensorial, pois as formulagbes do iogurte cam
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polpa de acerola apresentaram indice de aceitabilidade
arre 80 e 96 %. Todas as formulagles apresentaram
caracteristicas fisico quimicas e aceitacdo sensorial
semelhantes aos produtos encontrados no mercado, mas
a formulacdo com 2 % de polpa teve nmaior aceitabilidade
e seria a mais recomendada para comercializacgdo.
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