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RESUMO

O iogurte é o produto resultante da fermentacdo do leite pasteurizado ou esterilizado,
realizada com cultivos proto-simbioticos de Lactobacillus delbruekki subsp. bulgaricus e
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar
as caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais de iogurte tipo sundae
adicionado de geleia de mangaba. Foram fabricados trés tipos de iogurtes, variando-se a
concentracdo de leite em po, amostra A (5%), B (10%), C (15%). Os trés tipos de iogurtes
foram fabricados em ocasides diferentes. Em relacdo aos resultados obtidos nas analises
microbiologicas e fisico-quimicas, verificou-se que as amostras analisadas atenderam 0s
padrdes preconizados pela legislagdo vigente. Os dados foram avaliados estatisticamente
utilizando-se analise de variancia (ANOVA). Para comparacdo de médias utilizou-se o teste
de Tukey. Na analise sensorial, os testes de aceitagdo foram realizados em duas sessdes, nas
quais se avaliou a impressdo global das amostras. Os provadores (n=50) avaliaram as
amostras codificadas com numeros de trés digitos aleatdrios (teste cego), ou seja, 0S mesmos
ndo tinham informacdo a respeito do iogurte que estavam avaliando. Diante dos resultados
obtidos verificou-se que os indices de aceitabilidade dos produtos de acordo com os aspectos
analisados pelos provadores revelaram dados satisfatorios, sendo que o iogurte C de
porcentagem de 15% referente ao leite em po obteve as melhores médias em quatro dos seis e
empatando em 2 atributos avaliados com a amostra B. Nenhuma das amostras ficaram com
média abaixo da escala 6. Desta forma, sugere-se que o iogurte tipo sundae adicionado com
geleia de mangaba seja elaborado com pelo menos 10% de leite em p6 em sua formulagéo.

Palavras-chave: Andlise sensorial. Frutas regionais. Lacteos fermentados.



ABSTRACT

Yoghurt is the product resulting from the fermentation of pasteurized or sterilized milk, made
with proto-symbiotic cultures of Lactobacillus delbruekki subsp. bulgaricus and
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. The objective of this work was to elaborate and
evaluate the microbiological, physical-chemical and sensorial characteristics of sundae type
yogurt added with mango jelly. Three types of yoghurt were manufactured, varying the
concentration of milk powder, sample A (5%), B (10%), C (15%). The three types of yogurts
were manufactured on different occasions. In relation to the results obtained in the
microbiological and physicochemical analyzes, it was verified that the samples analyzed met
the standards recommended by the current legislation. The data were statistically evaluated
using analysis of variance (ANOVA). Tukey's test was used to compare means. In the
sensorial analysis, acceptance tests were performed in two sessions, in which the overall
impression of the samples was evaluated. The tasters (n = 50) evaluated the coded samples
with random three-digit numbers (blind test), that is, they had no information about the yogurt
they were evaluating. In view of the results obtained, it was verified that the indexes of
product acceptability according to the aspects analyzed by the tasters revealed satisfactory
data, with 15% yogurt C for powdered milk obtaining the best means in four of the six and
Tying in 2 attributes evaluated with the sample B. None of the samples were with average
below the scale 6. In this way, it is suggested that the sundae type yogurt added with mango
jelly is elaborated with at least 10% of milk powder in its formulation.

Keywords: Sensory analysis. Regional fruits. Fermented dairy products.
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1 INTRODUCAO

O iogurte € o produto resultante da fermentacéo do leite pasteurizado ou esterilizado,
realizada com cultivos proto-simbioticos de Lactobacillus delbruekki subsp. bulgaricus e
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (BRASIL, 2007).

Em meados de 1960, a adicdo de frutas ao iogurte teve como objetivo atenuar o sabor
acido e buscava uma maior aceitacdo popular e, a0 mesmo tempo, maior divulgacdo as suas
qualidades nutritivas e terapéuticas, 0 que promoveu considerdvel aumento de seu consumo.
Essa tendéncia continua até hoje, na busca de adicionar frutas que j& sdo popularmente
conhecidas e aceitas. Na pratica, as frutas utilizadas sdo muito variadas e refletem os gostos
dos consumidores desde os classicos iogurtes de morango e banana, até os mais exoticos de
maca com caramelo, frutas silvestres entre outros (CAVALCANTE et al., 2009).

As frutas séo as principais fontes de vitaminas, minerais e fibras que podem ser
adicionadas no iogurte na forma de xarope ou em pedacos, como uma maneira de sanar
perdas de componentes durante a elaboracdo do produto, além de acrescentar aroma e sabor
caracteristicos (CAMPOS; TEIXEIRA, 2006).

Para Maia et al., (2009), “[...] as frutas sdo complemento dos alimentos bésicos, visto
o seu valor nutricional. Os componentes encontrados nas frutas sdo a agua e carboidratos, que
se constituem numa importante fonte de energia, vitaminas e minerais”.

A Instrucdo Normativa N° 01, de 07/01/2000, regulamentada pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento define a polpa de fruta como “produto nio fermentado,
ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, através de processo tecnoldgico
adequado, com teor minimo de sélidos totais, oriundos da parte comestivel do fruto”
(BRASIL, 2000).

Conforme Kuskoski et al. (2006),

[...]Jo alto valor nutritivo e os efeitos terapéuticos justificam o crescimento do
consumo de frutas tropicais ano apds ano, bem como a expansdo da utilizagdo das

polpas de frutas congeladas em industrias de produtos lacteos, aumentando o

interesse de produtores e consumidores (Kuskoski et al., 2006).
A mangabeira (Hancornia speciosa Gomez) € uma arvore pertencente a familia das
Apocinaceas encontrada naturalmente no Brasil. Sua distribuicdo ocorre nas regides Centro-
Oeste, Sudeste, Norte e Nordeste, com maior abundancia nas areas de tabuleiros e baixadas

litorAneas do Nordeste, onde se encontra quase a totalidade da producdo nacional. Esta
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espeécie apresenta fruto do tipo baga elipséide ou esférica, cor amarela ou esverdeada, com ou
sem pigmentacdo vermelha, polpa branca, mole e fibrosa que recobre 2 (dois) a 15 (quinze)
sementes. Em estado de maturacéo, o fruto tem casca amarelada com manchas avermelhadas,
é aromatico e bastante perecivel (SOUSA et al., 2005).

A qualidade de um alimento implica, entre outras coisas, na satisfacdo do consumidor.
Para o consumidor um produto deve, aléem de possuir excelentes caracteristicas fisicas,
quimicas e microbiolGgicas, apresentar caracteristicas sensoriais que atendam as suas
necessidades e seus anseios. Conhecendo-se as propriedades sensoriais é possivel trabalhar o
método de processamento, proporcdo dos ingredientes e os ingredientes utilizados na
fabricacdo do produto, a fim de se obter um alimento com perfil sensorial que proporcione
melhor aceitagdo pelo mercado consumidor (LOURES et al., 2010).

Dutcosky conceitua a analise sensorial como:

[...Juma importante ferramenta na inddstria de alimentos, em virtude de sua
contribuigdo para o desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade,
reformulacdo e reducdo de custos de produtos, controle de qualidade, relacdo entre
as condicGes de processos, ingredientes, aspectos analiticos e sensoriais.
(DUTCOSKY, 2007).

Além das caracteristicas sensoriais, a influéncia da qualidade do produto sobre a
nutricdo e salde humana merece lugar de destaque nos meios cientificos. Essa preocupacao se
deve ao grande numero de produtos alimenticios que existe e a tendéncia atual de se ingerir
produtos naturais. Dentre eles, destaca-se o iogurte, que é resultante da fermentacdo da lactose
por bactérias laticas (OLIVEIRA et al., 2008).

De acordo com as exigéncias dos consumidores, a inclusdo da tecnologia de
fabricacdo do iogurte no sertdo sergipano podera contribuir de forma significativa para

difusdo de novas oportunidades e inovacgdo tecnoldgica para a regido.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar e avaliar as caracteristicas microbiologicas, fisico-quimicas e sensoriais de

iogurte tipo sundae adicionado de geleia de mangaba (Hancornia speciosa).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaborar o iogurte tipo sundae com diferentes concentracfes de leite em p6 e com
adicdo de geleia de mangaba.

Realizar as analises microbioldgicas de contagem de coliformes totais, coliformes
termotolerantes, contagem de fungos filamentosos e leveduras e contagem de bactérias
laticas viaveis do iogurte tipo sundae produzido.

Realizar as analises fisico-quimicas (pH e acidez) do iogurte tipo sundae produzido.
Avaliar a aceitacdo sensorial quanto aos atributos cor, aroma, sabor, textura e
impressdo global do iogurte tipo sundae produzido.

Verificar a itencdo de compra do produto elaborado entre os consumidores.
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REVISAO DA LITERATURA

3.1LEITE

Conforme a Instrucdo Normativa n°62, "Entende-se por leite, sem outra especificacéo,
0 produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo
a espécie de que proceda” (BRASIL, 2011).

Segundo Chapaval:

Leite é um alimento produzido no interior da glandula mamaria das vacas. Apesar de
ser feito exclusivamente para alimentagdo do bezerro é de suma importancia para o
homem, pois é muito nutritivo, devido a presenca na sua composic¢éo de proteinas,
carboidratos, gorduras e sais minerais, todos essenciais na dieta humana. Devido a
sua rica composicdo quimica, o leite serve de matéria-prima para inimeros
derivados lacteos, como a manteiga, iogurte, 0s queijos, os leites fermentados,
produtos concentrados e desidratados que possuem grande valor para economia.
(CHAPAVAL, 2000).

O leite deve ser obtido nas fazendas com o méaximo de higiene e, logo apds sua
retirada, deve ser refrigerado para retardar a proliferacdo de bactérias, pois, se mantido a
temperatura ambiente, logo ird acidificar e estragar rapidamente. Por ser considerado um
alimento muito perecivel, hd todo um cuidado a ser considerado durante seu transporte e
refrigeracdo, devendo sempre estar de 4°C a 7°C. Os locais de ordenha devem ser limpos,
organizados e a agua utilizada deve ser de boa qualidade. Vale ressaltar que a falta de higiene
do ordenhador e o equipamento de ordenha contam como foco de contaminagdo (SANTOS;
FONSECA, 2007).

Segundo Silva et al.:
Ao chegar a industria, o leite é pasteurizado para eliminacdo total de patégenos que
transmitem doencas e cerca de 99% da microbiota presente, além de dar seguranca
alimentar ao produto. Com os avangos dos estudos sobre a resisténcia térmica dos
micro-organismos pdde-se criar um tratamento térmico mais brusco, para conservar
0 produto por mais tempo e de forma mais segura. Existem dois tratamentos severos
no leite usados na industria, a esterilizacdo e a ultrapasteurizacdo ou Ultra High
Temperature (UHT) que diferem nas temperaturas, tempo aplicado e no seu
fluxograma de processo. O leite UHT ou leite longa vida como é chamado deve ser
proveniente de leite de boa qualidade para evitar a coagulacdo das proteinas no

equipamento, além de garantir mais estabilidade ao produto (SILVA et al., 2001).
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De acordo com o Ministério da Agricultura e Pecuéria o leite UHT deve passar por
uma temperatura de 130°C a 150°C (por 2 a 4 segundos) e, em seguida, resfriado a
temperatura de, no méximo, 32°C e envasado em embalagem asséptica de alta seguranca
alimentar. Dessa forma, o alimento ficara livre de contaminacdo por agentes quimicos (micro-
organismos, bactérias patogénicas, etc.), agentes fisicos (oxidacdo pelo ar e rancificacdo pela
luz) e para ser mantido em temperatura ambiente sem que haja riscos de degradacdo do
produto (BRASIL, 1997).

3.2 PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS

De acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 46:

“Entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminui¢do do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica
mediante acdo de cultivos de micro-organismos especificos. Estes micro-organismos
especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu
prazo de validade” (BRASIL, 2007).

Em relacdo a defini¢do de iogurte, de acordo com IN n° 46:

“Entende-se por logurte, Yogur ou Yoghurt daqui em diante o produto cuja
fermentacdo se realiza com cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais se
podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por
sua atividade, contribuem para a determinagdo das caracteristicas do produto final”
(BRASIL, 2007).

A producéo de leites fermentados, um dos procedimentos mais antigos empregados
para a conservacao do leite, é praticada ha milhares de anos pelos seres humanos (TAMIME,
2002). Segundo Orddfiez et al. (2005), “a fermentacdo deixou de servir apenas como método
de conservacao, transformando-se numa maneira de ampliar a gama de produtos lacteos”.

“Leite e produtos lacteos sdo, claramente, importantes fontes de proteinas de alto valor
bioldgico, calcio, fosforo, iodo, riboflavina e vitaminas A e B12” (KLIEM; GIVENS, 2011).
A fabricagdo de produtos lacteos fermentados, como bebidas lacteas e iogurtes, tem sido
crescente em todo o mundo devido a sua tecnologia de producdo simples e ampla

aceitabilidade pelos consumidores, principalmente por alegacdes de saude, valores
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terapéuticos e sabor, além de caracterizar-se como uma alternativa para 0 uso do soro
resultante da producéo de queijo (HERNANDEZ-LEDESMA et al., 2011).

Segundo Garcia:
O leite fermentado apresenta melhor digestibilidade que o leite fresco, pois seus
principais constituintes sdo pré-digeridos devido ao processo fermentativo.
Tratando-se de produto de facil digestdo e devido a sua riqueza proteica tem sido
introduzido no tratamento da inapeténcia, da alimentagdo pos-operatéria e no caso
de transtornos digestivos. (GARCIA et al., 1986).

Também constitui excelente alimento para infantes, periodo que exige ingestdo de
minerais. O Ca e P presentes no iogurte séo essenciais para boa mineralizacdo dos 0ssos e
dentes (MENOLLI et al., 2003) e criangas com deficiéncia desses minerais podem apresentar
raquitismo (PORTO et al., 2005).

Conforme Tamine “Os micro-organismos da cultura l&ctica sdo os principais
responsaveis pela producdo dos compostos que caracterizam o sabor e 0 aroma do produto,
que sao basicamente o acido lactico e o acetaldeido” (TAMIME; ROBINSON, 1991).

De acordo com Lee e Lucey “A aceitagdo dos produtos lacteos fermentados é
fortemente influenciada por sua consisténcia e viscosidade, essas caracteristicas irdo definir a
qualidade e identidade desses produtos” (LEE; LUCEY, 2010).

Diversos fatores podem afetar a reologia dos produtos lacteos fermentados, como
composicdo e qualidade do leite, teor de sélidos, proteinas e gordura, pressdao de
homogeneizacdo, intensidade do tratamento térmico do leite, temperatura da fermentacao,
culturas microbianas utilizadas, teor de acidez atingido na fermentacdo, tempo de estocagem.
(SMIT, 2003; COLLET e TADINI, 2004; PASEEPHOL et al., 2008).

3.3 I0GURTE

Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), leites fermentados sdo os produtos resultantes
da fermentacdo do leite por fermentos lacticos proprios. Os fermentos lacticos devem ser
viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade. O leite
fermentado podera ser adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, bem como de outras
substancias alimenticias recomendadas pela tecnologia e que nao interfiram no processo de

fermentacdo do leite pelos fermentos lacticos empregados.
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Conforme o Ministério da Agricultura e Pecuéria “[...Jos cultivos ou micro-
organismos empregados na fermentacdo definem a denominacdo do produto que pode ser
iogurte, leite fermentado, leite aciddfilo, kefir, kumys e coalhada”. Ainda de acordo com a
legislacdo, “O iogurte é obtido a partir da fermentacdo do leite pela acdo de cultura lactea
mista de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus em simbiose, sendo 0s
micro-organismos citados viaveis e abundantes no produto final”. (BRASIL, 2007).

O iogurte trata-se de um alimento altamente nutritivo, rico em proteinas, Calcio e
Fdsforo, com baixo teor de gorduras e fonte apropriada de minerais como Zinco e Magnesio.
E especialmente recomendado para gestantes, lactantes, pessoas idosas ou que necessitem de
reposicdo de célcio. (GARCIA-MARTINEZ et al., 1998; KARAGUL-YUCEER et al., 1999;
MARTINEZ et al., 1998).

Devido a existéncia de poucas especificacfes do padrdo de qualidade do iogurte,
torna-se dificil padronizar sua qualidade até mesmo devido as diversas formas, variedades,
métodos de fabricacdo, ingredientes e preferéncias do consumidor (PENNA, 1994).
Entretanto, de acordo com Kroger (1976), essa avaliacdo pode ser orientada tanto por
determinacbes fisico-quimicas (pH e acidez) como por avaliagdes instrumentais (como
firmeza) ou avaliacdo sensorial (como sabor, aparéncia e textura).

Ainda segundo Penna (1994), a consisténcia do iogurte é um atributo tdo importante
quanto o sabor e 0 aroma. A firmeza adequada, sem separacdo de soro, é essencial para a
maxima qualidade do produto.

Além das propriedades nutricionais, estudos indicam o uso terapéutico do iogurte na
prevencdo e tratamento de diarréia, reducdo do colesterol e problemas gastrointestinais
(ADOLFSSON et al., 2004; CANZI et al., 2002; GODEL, 2003).

Em termos de composi¢do quimica, o iogurte é universalmente classificado em trés
tipos com base no seu conteudo de gordura, isto €, integral, parcialmente desnatado e
desnatado. Porém, a classificacdo mais utilizada refere-se a estrutura fisica do coagulo,
podendo este ser firme, batido ou liquido (TAMIME; ROBINSON, 1988).

Uma boa combinacdo de sabores, cores e texturas € o iogurte tipo sundae. “E no
mercado encontramos sabores frutas vermelhas, frutas amarelas, macd, acai, goiaba, péra e
outras frutas” (MORAES, 2015).

Antes de sua invengdo muitos consumidores acabavam preparando em casa seu proprio
iogurte sundae, adquirindo um potinho de iogurte natural, colocando em uma tigela e

incrementando com geleias. O iogurte tipo sundae segue os passos de producdo do iogurte de
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consisténcia firme, com a diferenca de ser adicionado, primeiramente, a embalagem, a polpa
de fruta e, sobre esta a mistura base composta por leite, leite em po, acUcar,
estabilizante/espessante e conservante. Conforme Moraes (2015) “A fermentagdo acontece
dentro do potinho até ser atingido o pH 4,7 a 4,5 (e acidez titulavel de 0,9 a 0,7) e, em

seguida, o produto ja pode ser refrigerado e comercializado”. (MORAES, 2015).

3.4 MANGABA

Conforme Seagri (1994),

“O Brasil ¢ um pais rico em frutos tropicais exéticos, de alto valor nutricional,
presenca de vitaminas e pigmentos naturais, e com alto potencial de industrializacéo.
A mangaba (Hancornia speciosa) € um desses frutos, cuja industrializacdo para a
producdo de sucos, sorvetes e doces, tem sido muito pouco explorada, embora seus
produtos elaborados artesanalmente tenham grande aceitagdo do consumidor na
Regido Nordeste do Brasil” (SEAGRI, 1994).

A mangabeira (Hancornia speciosa Gomez) pertence a familia das Apocinaceas e €
encontrada naturalmente no Brasil. Segundo Silva Junior e Lédo (2006), é uma espécie tipica
da area de Cerrados, dos Tabuleiros Costeiros e Baixada Litoranea, ocorrendo em todos 0s
estados do Nordeste onde esses ecossistemas se apresentam.

De acordo com Silva Junior (2004), “O Estado de Sergipe, apesar da pequena
extensdo, é o maior produtor do fruto do pais, sendo destaque os municipios de Indiaroba,
Barra dos Coqueiros, Pirambu, Itaporanga d’Ajuda e Estancia” (SILVA JUNIOR, 2004). O
tipo de cultivo é o extrativista, com ocorréncia de popula¢fes naturais em algumas areas, e é
de grande importancia sécio-econémica e cultural para o estado. Trata-se de uma espécie que
carrega um pouco das tradi¢cbes da populacdo dos Tabuleiros Costeiros (SILVA e SILVA,
2012).

O fruto da mangabeira apresenta 6timo aroma e sabor, sendo bastante apreciado em
virtude das excelentes caracteristicas sensoriais e nutricionais. Apresenta um bom valor
nutritivo, com teor protéico (0,7 g 100g™ de polpa) superior ao da maioria das espécies
frutiferas. E rica em diversos elementos e em sua composicdo, encontramos a pro-vitamina A
e as vitaminas B1, B2 e C, além de ferro, fosforo e calcio. O elevado teor de ferro presente no

fruto faz com que a mangaba seja uma das frutas mais ricas neste nutriente, além de ser fonte
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de &cido ascoérbico. O valor energeético, em cada 100 g de fruta, é de 43 calorias e os altos
conteudos de sélidos soltveis totais associados a elevada acidez, além do paladar exético,
conferem a mangaba um sabor muito apreciado pelos consumidores (SOARES et al., 2006).
O fruto é constituido de 77 % de polpa, 11% de casca e 12 % de semente. No entanto, apenas
a polpa assume posicdo de destaque no aspecto comercial.

Paralelamente ao grande volume produzido de mangabas durante a safra, estd um
elevado percentual de perdas. Tais perdas estdo relacionadas com a auséncia de padrdo no
momento da classificacdo e, principalmente, a0 manuseio inadequado durante o transporte,
armazenamento e comercializacdo. A producdo de geleias é uma alternativa para utilizacdo
dessas frutas que ndo atingem padrdo de classificacdo, tamanho e peso. Além de ser um
produto de boa aceitagcdo e de alto valor agregado ao mercado de geleias e marmeladas de
frutas é promissor, pois houve um incremento de 51,37 % nas exportagdes em 2008 (IBRAF,
2008).

Segundo pesquisas do Instituto Adolfo Lutz,

“A geleia é o produto obtido pela coccdo das frutas inteiras ou em pedacos da polpa
ou do suco de frutas, adicionados de aglcar e agua e concentrado até a consisténcia
gelatinosa. Pode ser adicionado glicose ou agUcar invertido para conferir brilho ao
produto, sendo tolerada a adicdo de acidulantes e pectina para compensar qualquer
deficiéncia no conteldo natural de pectina ou de acidez da fruta. A calda deve ser
concentrada até o °Brix suficiente para que ocorra a geleificacdo durante o
resfriamento” (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).



18

4  MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério Multifuncional de Laticinios do
Instituto Federal de Sergipe - Campus Gloria. Utilizou-se neste estudo fermento lacteo
BioRich®, leite UHT integral, leite em po e aglcar adquiridos no comércio local. A geleia de
mangaba utilizada foi adquirida na Associacdo Sergipana de Catadoras de Mangabas.

As amostras foram fabricadas com 3 concentracfes de leite em pé integral, sendo
utlizado na amostra A (5% de leite em p0), na amostra B (10% de leite em pd) e na amostra C
(15% de leite em po).

4.1 ELABORACAO DO IOGURTE

O iogurte tipo sundae foi elaborado de acordo com o fluxograma apresentado na figura 1.

Leite UHT integral
+

(5%, 10%, 15% leite em po integral)

-

Adicéo de aclcar 3%

-

Aquecimento 43°C

-

Adic8o do fermento Biorich® p/1L

.

Diluicdo da geleia de mangaba com agua

-

Adicéo da geleia de mangaba no fundo dos recipientes

-

Incubagéo
(43°C até a acidez de 70°D)

-
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Resfriamento a 4°C

g

Maturagdo a 4°C/24 horas

g

Produto acabado

Figura 1: Fluxograma de producéo de iogurte tipo sundae sabor mangaba.

O iogurte foi acondicionado em embalagens plésticas de polipropileno de 100 mL com
tampa, tendo o fundo recoberto com a geleia da mangaba e incubado até atingir 0,70% de
acidez titulavel. O produto foi resfriado a 4°C, por um periodo de 24 horas, para sua completa

maturacao.

4.2  ANALISES MICROBIOLOGICAS DO IOGURTE TIPO SUNDAE

As amostras foram submetidas a contagem de coliformes totais, coliformes
termotolerantes, bactérias laticas viaveis, fungos filamentosos e leveduras de acordo com a
metodologia descrita pela Instrucdo Normativa n°62 (BRASIL, 2003). Os experimentos foram
realizados em triplicata. Os resultados obtidos foram comparados com os padrdes

preconizados pela Instru¢do Normativa n® 46 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2007).

4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO IOGURTE TIPO SUNDAE

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata de acordo com a
metodologia descrita pela Instrucdo Normativa n°68 (BRASIL, 2006). Os parametros
analisados foram pH e acidez (°D). Os resultados obtidos foram comparados com os padrdes

preconizados pela Instrugdo Normativa n° 46 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2007).
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4.4  ANALISE SENSORIAL DO IOGURTE TIPO SUNDAE

A andlise sensorial foi realizada com 50 provadores ndo treinados, de ambos 0s sexos e
faixa etaria entre 17 e 50 anos. As amostras foram codificadas com trés digitos aleatorios,
apresentadas simultaneamente aos provadores em mesas individuais em salas do IFS —
Campus Gléria. Os iogurtes tipo sundae foram servidos em copos descartaveis, contendo 25 g
da amostra, acompanhadas de &gua (para remog¢do do sabor entre a degustacdo de uma
amostra e outra) e da ficha de avaliacéo.

Todos os provadores preencheram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(Figura 2) na qual demonstraram participar voluntariamente do teste e, em seguida,

preencheram a ficha da avaliacdo sensorial (Figura 3).

TERMO DE CONSENTIMENTO: ELABORACAO E AVALIAGCAO DE IOGURTE TIPO SUNDAE ADICIONADO DE
POLPA DE MANGABA (Hancornia speciosa)

Esta é uma avaliagio sensorial de amostras de IOGURTE TIPO SUNDAE ADICIONADO DE POLFA DE MANGABA e
corresponde a uma das etapas experimentais de uma pesquisa de Trabalho de Conclusiio de Curso de Tecnologia em Laticinios do
Instituto Federal de Sergipe, Campus Gléria. As manteigas de garrafa sdo provenientes do comércio da regifio de N.S. da Gloria.
CASO VOCE NAO POSSUA NENHUM IMPEDIMENTO DE SAUDE para consumir esse produto e tenha interesse em
PARTICIPAR VOLUNTARIAMENTE desta degustagio. por favor. preencha esta ficha e assine-a. dando o seu consentimento

NOME:

SEXO:( ) Masculino () Feminino

FAIXA ETARIA:( ) =18 anos ( )18a25anos ( )26 a35 anos
() 36a45anos ( )46a30anos ( )=50anos

CONTATOS:

CEL:( ) E-MAIL:

Por favor, indique, utilizando a escala abaixo. o quanto vocé normalmente gosta ou desgosta de IOGURTE TIPO SUNDAE:
gosto extremamente/ adoro

gosto muito

gosto moderadamente

gosto ligeiramente

nem gosto/ nem desgosto

desgosto ligeiramente

desgosto moderadamente

desgosto muito

desgosto extremamente / detesto

DATA: / /

ASSINATURA DE CONSENTIMENTO:

Figura 2: Termo de consentimento para avaliacdo sensorial de iogurte tipo sundae adicionado de
geléia de mangaba.
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A\-’AL]AC[\O SENSORIAL DE IOGURTE TIPO SUNDAE ADICIONADO DE
POLPA DE MANGABA (Hancornia speciosa)

Nome: Data: f /

Vocé esti recebendo amostras codificadas de IOGURTE TIPO SUNDAE com calda de MANGABA. Por favor, avalie cada
amostra e, utilizando a escala abaixo, indique o nimero correspondente 3 resposta que expresse o quanto vocé gostou ou desgostou
de cada amostra em relagio ao COR, AROMA, SABOR, TEXTURA e IMPRESSAQ GLOBAL das mesma.

9- Gostei extremamente / adorei

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Nem gostei/nem desgostel

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente

2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente/detested

AMOSTRA EESPOSTA
COR AROMA SABCR TEXTURA IMPRESSAO GLOBAL

Agora, com base em sua opiniio sobre cada amostra, indique. utilizando a escala abaixo, sua atitude caso vocé encontrasse cada uma
4 venda. Se eu encontrasse este IOGURTE SUNDAE sabor mangaba a venda, eu:

Amostras Resposta
3- certamente compraria

4- possivelmente compraria

3- talvez comprasse / talvez nio comprasse

2- possivelmente ndo compraria

1- certamente ndo compraria

Figura 3: Ficha de avaliacdo sensorial de iogurte tipo sundae adicionado de geléia de mangaba.

Os consumidores avaliaram a aceitacdo sensorial global e com relacdo a cor, aroma,
sabor e textura das amostras, utilizando a escala hed6nica estruturada mista de 9 pontos
(PERYAM e GIRARDOT, 1952). Além disso, expressaram suas atitudes em escala de
intencdo de compra de 5 pontos.

45 ANALISES ESTATISTICAS

Os dados foram submetidos a analise da variancia (ANOVA\) e teste de média Tukey
(p < 0,05). As andlises estatisticas foram realizadas utilizando-se o programa estatistico SAS -

Statistical Analysis System (2003), versdo 9,3.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos nas analises microbiolégicas do iogurte tipo

sundae adicionado de geleia de mangaba produzido.

Tabela 1: Analises microbiol6gicas de iogurte tipo sundae adicionado com geleia de mangaba.

Anélises Microbiolégicas Amostra A Amostra B Amostra C
Coliformes Totais (NMP/g) <30 <30 <30
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) <3,0 <30 <3,0
Fungos Filamentosos e Leveduras (UFC/g) <10 <10 <10
Bactérias Laticas (UFC/g) 1,2 x 108 1,1x 108 1,1 x 108

Na anélise de coliformes ndo foi observada a turvagdo com acidificacdo (viragem) e
producdo de gas, indicando auséncia desses micro-organismos nas amostras avaliadas. A
presenca de coliformes a 30°C e a 45°C € um indicativo de préticas sanitarias insatisfatdrias
durante a elaboracao do produto.

Para analises de fungos filamentosos e leveduras, ndo foi observado o crescimento de
coldnias.

De acordo com Moreira,

“A presenca desse grupo de micro-organismos em alimentos esta relacionada a vida
de prateleira do produto e uma elevada contagem desses micro-organismos
compromete a qualidade e a validade do produto. logurtes com aglcar ou frutas
adicionadas sdo especialmente susceptiveis ao crescimento de leveduras”
(MOREIRA et al., 1999).

Em consonancia com a legislacdo vigente do Ministério da Agricultura em relacdo a
contagem de bactérias lacteas no iogurte produzido, verificou-se contagem na poténcia 108,
Considerando essa legislacdo para a contagem destes micro-organismos em produtos
fermentados, o produto avaliado esta de acordo com o padrdo vigente (BRASIL, 2007).

Os resultados obtidos nas médias das anélises fisico-quimicas pH e acidez do iogurte

tipo sundae com geleia de mangaba produzido estdo apresentados na tabela 2.
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Tabela 2: Médias das analises fisico-quimicas de iogurte tipo sundae adicionado com polpa de mangaba.

Analises Fisico-quimicas Amostra A Amostra B Amostra C
pH! 4,892 4,91° 4,922
Acidez (°D)? 69,672 70,672 70,672

IMédias com letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente a p < 0,05, segundo o teste de Tukey.

Os resultados das analises fisico-quimicas dos iogurtes produzidos foram obtidos a
partir da média de trés repeti¢cbes. Segundo a Instrucdo Normativa n° 46 de 23 de outubro de
2007, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, sdo estabelecidos para o
iogurte os requisitos de pH desejavel maior que 4,0, onde os valores encontrados para 0s
iogurtes produzidos se encontram dentro dos requisitos minimos de qualidade.

Em relacdo a andlise de acidez, os valores encontrados foram acima de 69°D (0,699 de
acido latico/100g), estando esse produto dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacédo
vigente, que estabelece valores entre 0,6 a 1,5 g &cido latico/100g (BRASIL, 2007).

Na analise sensorial do iogurte tipo sundae adicionado de geleia de mangaba, os 50
provadores analisaram cinco atributos: cor, aroma, sabor, textura, impressao global e intencéo
de compra. A nota atribuida por cada provador foi computada e a média aritmética
considerada como nota final (Tabela 3). “A aparéncia global é traduzida pelo conjunto,
relativa a primeira impressdo causada pelo produto como um todo, sem representar a média
das notas dos outros atributos avaliados” (MONTEIRO, 2005).

Tabela 3: Analise sensorial de iogurte tipo sundae adicionado de geleia de mangaba.

Amostra Cor!  Aroma' Sabor!  Textura! Impressado global* Intencdo de compra?
A 6,32 6,42 6,12 6,2° 6,22 3,22
B 6,72 6,92 6,82 6,6 ® 6,72 3,62
C 6,82 692 6,8¢ 7,1° 7,08 3,72

!Médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente a p < 0,05, segundo o teste de Tukey.

Os resultados meédios obtidos em cada atributo (tabela 3) foram entre os pontos 6,1 e
7,1, correspondendo ao termo hedbnico “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Em

relacdo a intencdo de compras, os valores obtidos variaram entre 3,2 a 3,7.
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6 CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos conclui-se que os indices de aceitabilidade dos produtos
de acordo com os aspectos analisados pelos provadores revelaram dados satisfatorios, sendo
que o iogurte C de porcentagem de 15% referente ao leite em pd obteve as melhores médias
em quatro dos seis e empatando em 2 atributos avaliados com a amostra B. Nenhuma das
amostras ficaram com media abaixo da escala 6. Podendo-se concluir que as amostras foram
aprovadas pelo publico avaliador em todos os aspectos analisados e apresentando baixissimos
indices de rejeicdo. Desta forma, sugere-se que o iogurte tipo sundae adicionado com geléia
de mangaba seja elaborado com pelo menos 10% de leite em p6 em sua formulagdo. A
qualidade geral das amostras dos iogurtes analisados neste trabalho apresentou-se como
satisfatorio, com relacdo aos parametros de sensorial, microbioldgicos e fisico-quimicos,

atendendo a todos os requisitos minimos estabelecido pela legislacéo.
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