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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo a elaboracéo e preparo de iogurte utilizando
leite de cabra com polpa de pinha, com boas caracteristicas organolépticas para
avaliacdo sensorial, visando a aceitacdo no mercado. O logurte foi preparado com
380 mL de leite de cabra, 2g de cultura comercial, e 36g de acucar, dando um
rendimento final de massa base de 415,539 de logurte; Utilizou-se 249,70g de polpa
de pinha e 40g de leite em pé. Para avaliacdo das amostras, utilizaram-se os Testes
Triangulares aplicados a analise sequencial de Wald. Foram avaliadas as amostras
de logurte de acordo aos atributos: Aparéncia, Aroma, Docura, Textura e Sabor,
também foram avaliados na mesma ficha de andlise sensorial a Intencdo de Compra
do produto. A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que a pinha constitui
boa matéria-prima para producdo de iogurte, sensorialmente aceitavel pelos
consumidores, concluiu-se também que esse iogurte constitui uma excelente forma
para diversificacdo da producgédo, onde se aproveita o leite de cabra produzido na
propriedade rural e frutos de pinha de qualidade inferior para a comercializacao.
PALAVRAS-CHAVE: técnicas sensoriais, lactose, Streptococcus thermophilus,
nutricdo

PREPARATION, PROCESSING AND SENSORY ANALYSIS OF GOA T MILK
YOGURT WITH PINHA (Annona squamosa L.)

ABSTRACT
This study aimed to design and preparation using goat milk yogurt with custard apple
pulp with good organoleptic characteristics for sensory evaluation, aiming to market
acceptance. The yoghurt was prepared with 380 ml of goat milk, 2 g of commercial
culture, and 36 g of sugar, giving a final yield of base mass of 415.53 g of yoghurt;
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used was 249.70 g pulp cone and 40 g of powdered milk. For evaluation of the
samples, we used the triangular tests applied to the Wald sequential analysis.
Samples were evaluated according to the attributes Yogurt: Appearance, Aroma,
Sweetness, texture and flavor were also evaluated on the same sheet of sensory
analysis Intent to Purchase Product. From the results obtained it can be concluded
that the cone is good raw material for the production of yogurt, sensorially acceptable
by the consumers, it is concluded that yogurt is also an excellent way to diversify
production, which takes advantage of the goat milk produced on the farm and sugar
apple of inferior quality for marketing.

KEYWORDS: sensory techniques, lactose, Streptococcus thermophilus, nutrition

INTRODUCAO

Segundo a Legislacéo Brasileira (Instrucdo Normativa n® 46, de 23 de outubro
de 2007), entende-se por iogurtes produtos adicionados ou nao de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacgéao lactica,
mediante acdo de cultivos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbruechii subsp. bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de
forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade,
contribuem para a determinacéo das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007).

O frequente consumo de alimentos como o iogurte € reconhecidamente
benéfico para a manutencdo da saude. Esse efeito € atribuido, em parte, as
bactérias acido-lacticas utilizadas na elaboracdo do produto e dotadas de
propriedades terapéuticas (ALVES et al., 2009).

Nos ultimos 20 anos, a fabricacdo de iogurte no Brasil cresceu de maneira
consideravel, com registro em 2004 de uma producdo média de 400 mil toneladas
por ano, o que representa 76% do total de produtos lacteos. Se forem considerados
0s micro-fabricantes regionais, a producdo passa de 500 mil toneladas por ano, uma
vez que no Brasil hd mais de 200 fabricantes com esse perfil (BOLINI, 2004).

O iogurte constitui uma rica fonte de proteinas, calcio, fosforo, vitaminas e
carboidratos. O consumo deste produto esta relacionado a imagem positiva de
alimento saudavel e nutritivo, associado a suas propriedades sensoriais. Esse
consumo também pode ser atribuido aos beneficios que o iogurte traz ao organismo
humano, tais como: facilitar a acdo das proteinas e enzimas digestivas, facilitar a
absorcao de célcio, fésforo e ferro, ser fonte de galactose — importante na sintese de
tecidos nervosos e cerebrosideos em criancas, além de ser uma forma indireta de se
ingerir o leite (FERREIRA et al., 2001).

A pinha pertence a familia Annonaceae, género Annona, que inclui em torno de
120 géneros e por volta de 2000 espécies. A espécie Annona squamosa produz
frutos delicados, considerados dos melhores do género. A pinha é também
conhecida como ata e fruta-do-conde no Brasil, anona blanca, sweetsop, anon,
anona, rinon, atta del Brasil, srikaya, atis, etc.. De acordo com BRAGA (1960), a
pinheira é uma planta americana, talvez origindria das Antilhas e regifes
circunvizinhas, cuja introducdo na Africa e na Asia esta claramente demonstrada
(LEAL, 1990).

O cultivo da pinha (Annona squamosa L.) vem experimentando um
consideravel crescimento no Sudeste e Nordeste brasileiro, notadamente nos
perimetros irrigados, pela possibilidade de obtencéo de mais de uma safra por ano e
devido aos bons precos obtidos para a fruta nos principais mercados consumidores
do pais. No Brasil, sdo cultivados 6.625 ha com pinha, sendo que a regido do
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nordeste brasileiro € responsavel por 93,23% deste total. O principal produtor
nacional € o Estado da Bahia, seguido de Pernambuco e Alagoas (IBGE, 2007). No
Nordeste o cultivo de sequeiro da pinheira tem significativa importancia socio-
econdmica por ser geradora de emprego, notadamente nos periodos de safra. Toda
a producdo da pinha destina-se ao mercado interno nos grandes centros
consumidores e a oferta se concentra nos meses de novembro a fevereiro.

As frutas da pinheira sdo geralmente consumidas in natura, porém podem ser
processadas na forma de sucos, doces, licores, batidas, geleias e marmeladas
Pode-se fazer uma excelente bebida quando associa-se a polpa de pinha com leite.
De acordo com LEAL (1990) a polpa é usada também para sorvetes, ou na
fabricacéo de bebidas fermentadas.

Desde a época dos gregos, a utilizacéo do leite de cabra em lactantes tem sido
associada a boa tolerancia, bom crescimento ponderal e possivel uso em
comunidades com dificuldades de aceitacdo do leite de vaca. E claro que em paises
mediterraneos, o grande rebanho caprino favorece o seu uso (FISBERG et al.,
1999).

De acordo com JARDIM (1984) e MEDEIROS et al., (1994) o leite de cabra é o
alimento ideal para criancas, pessoas idosas, doentes e convalescentes, pois além
de ter boa composicdo nutricional, ndo provoca o aparecimento de cdlicas
estomacais, podendo, em alguns casos, elimina-las. Além disso, o leite caprino
apresenta melhor digestibilidade que o leite de vaca e humano apresentando, ainda,
alcalinidade, capacidade tamponante, e alguns valores terapéuticos na medicina e
nutricdo humana (PARK et al., 2007). Sua digestibilidade é elevada e ocorre pelo
tamanho reduzido e facil dispersédo dos seus gldbulos de gordura e pela sua proteina
de coagulacédo que forma uma coalhada fina, macia e com perfeita digestdo em um
curto espaco de tempo (COSTA, 2002).

Segundo KNIGHTS & GARCIA (1997) o leite de cabra é rico em acidos graxos
de cadeias curtas, tais como o caprico e caprilico. Sendo esses acidos graxos
comumente usados em tratamentos de pessoas com problemas de ma absorcéo,
pois tém habilidade Unica de prover energia, além de inibir e limitar a deposicao de
colesterol nos tecidos e dissolver as placas de colesterol.

Os leites caprinos e ovinos apresentam niveis de vitamina A mais alto do que o
leite de vaca. Porque as cabras convertem todo -caroteno em vitamina A no leite, o
que torna o leite caprino mais branco do que o leite de vaca. O leite de cabras supre
adequadamente a necessidade de vitamina A e niacina, e excede de tiamina,
riboflavina e pantoténico para bebés humanos (PARK, 2006; PARK et al., 2007).0s
elementos nutricionais, sobretudo proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais
contidos no leite, transformam-no em um excelente substrato para o crescimento de
microrganismos. Por este motivo, o leite deve ser obtido com maxima higiene e
mantido em baixa temperatura, desde a ordenha até a ocasido de seu
beneficiamento, visando garantir as caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais do
produto final (OLIVEIRA, 2008).

Em condigdes atuais, com mercados multinacionais mais competitivos, o
sucesso de um produto depende além dos aspectos de eficiéncia do processo e
viabilidade econdmica, da satisfacdo ao sabor e expectativas do consumidor,
contudo, é essencial considerar esses fatores no processo de desenvolvimento,
otimizacdo e melhoria da qualidade dos produtos e, para tanto, a analise sensorial
se constitui em importante ferramenta (CAMARGO, 2007).
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O presente trabalho teve como objetivo a elaboracdo e preparo de iogurte
utiizando leite de cabra com polpa de pinha, com boas caracteristicas
organolépticas para avaliacdo sensorial, visando a aceitacdo no mercado.

METODOLOGIA

As analises foram conduzidas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do
Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Biologicas da Universidade Federal do
Recbncavo da Bahia, localizado no municipio de Cruz das Almas — BA.

Foi utilizado leite de cabra da UFRB, e frutos de pinha (Annona squamosa L.)
adquiridos de produtores do municipio de Uibai-BA, localizado no Territrio de Irecé.
A elaboracdo do iogurte de pinha com leite de cabra integral teve como uma das
bases a metodologia descrita por MORENO (1989).

O logurte foi elaborado com 380 mL de leite de cabra, 2g de cultura comercial,
e 36g de acucar, dando um rendimento final de massa base de 415,539 de logurte;
Utilizou-se 249,709 de polpa de pinha (37% em relacdo volume final) e 40g de leite
em po (6% em relacdo ao volume final).

Para a elaboracdo do iogurte, o leite de cabra produzido na UFRB teve a
adicdo de 6% de leite em pd bovino em relacdo ao volume final, em seguida o leite
passou pelo processo de pasteurizacdo, onde o bindmio tempo-temperatura foi
efetuado a 90°C por cerca de 15 minutos para garantir a destruicdo dos
microrganismos indesejaveis.

Depois do aquecimento, o leite foi resfriado & temperatura de 42°C. Isso foi
feito pela substituicdo da agua quente do banho-maria por agua fria. Para ndo haver
contaminacgao nessa fase, o recipiente do leite esteve sempre fechado.

Apos o leite ser resfriado a 42°C adicionou-se de 1% de fermento lactico
preparado previamente, para ativagcdo das culturas, onde utilizou-se uma cultura
comercial Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus e Streptococcus salivarius ssp.
Thermophilus. A cultura mae foi homogeneizada, para que todos os grumos fossem
guebrados.

ApoOs a adicdo de culturas no leite, o conjunto foi novamente homogeneizado
por cerca de dois minutos e o leite permaneceu em completo repouso por
aproximadamente quatro horas, a uma temperatura de 45°C. Durante o processo de
fermentacao ocorre a producgdo de acido lactico como produto principal e a producéo
de pequenas quantidades de outros subprodutos que influenciam profundamente
nas caracteristicas organolépticas do iogurte (UFSM; 2007).

A mistura foi incubada até uma determinada acidez, e entdo a massa foi
quebrada ainda quente, em seguida adicionou-se a polpa e a incubacao prosseguiu
até que se atingiu a acidez adequada. A acidez no iogurte varia com a temperatura
de incubacéo, sendo importante ocorrer o desenvolvimento da cultura lactica durante
o0 armazenamento a frio. O proximo passo foi a quebra da coalhada com agitacao,
onde se obteve uma massa de textura homogénea. Segundo RASIC & KURMAN
(1978), a agitacao deve ocorrer preferivelmente a temperaturas menores que 40°C
para se obter um coagulo consistente durante o armazenamento. O iogurte é
envasado depois de resfriado e mantido sob refrigeracdo por um periodo superior a
24 horas antes de ser consumido.

A temperatura de armazenamento foi de 5° C para conservar e melhorar a
consisténcia do iogurte. Foram avaliadas as amostras de logurte de acordo aos
atributos: Aparéncia, Aroma, Docura, Textura e Sabor, em escala uma escala
hedbnica de sete pontos, com extremidades desgostei muitissimo (1) e gostei
muitissimo (7), também foi avaliado na mesma ficha (Figura 1) de analise sensorial a
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Intencdo de Compra do produto, conforme MORAES (1993). As etapas da
fabricacdo do iogurte de leite de cabra com pinha (Annona squamosa L.) estédo
descritas na figura 1.

FIGURA 1. Fluxograma do processo de
obtencdo de iogurte de leite de
cabra com pinha, Cruz das
Almas, BA.

Para avaliagdo das amostras, 30g do iogurte foi servido em copos de plastico
descartaveis de 50 mL codificados com numeros de trés digitos, aproximadamente a
temperatura de 5C. Foram pré-selecionados 23 indiv iduos, alunos de graduacédo da
UFRB, consumidores potenciais de iogurte, cujo poder discriminativo foi avaliado
utilizando-se Testes Triangulares aplicados a analise sequencial de Wald (MORAES,
1993).

Foram preé-fixados parametros para a analise da capacidade discriminatéria,
que foram: pO0 = maxima habilidade aceitavel = 0,33; pl = minima habilidade
aceitavel= 0,66; a = probabilidade de aceitar candidato sem acuidade= 0,20; e 3 =
probabilidade de rejeitar candidato com acuidade= 0,20. Os resultados obtidos da
analise sensorial foram submetidos a analise de média.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O mercado consumidor estd a procura de alimentos mais naturais que
garantam beneficios nutricionais e evitem riscos a saude. A pinha (Annona
squamosa L.) é classificada como exadtica, inclusive no mercado interno, representa,
a principio, uma alternativa de negocio atraente, especialmente para a pequena
producdo, em funcdo da sua rentabilidade. Com a pinha também pode-se fazer uma
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excelente bebida quando se associa a polpa de pinha com leite, e tratando-se de um
leite tdo rico em nutrientes como € o leite de cabra, o iogurte feito com esses dois
componentes torna-se um alimento com alto indice nutritivo.

O leite de cabra € um alimento nutritivo e saudavel, com elevados teores de
vitamina A, calcio, fésforo, potassio, magnésio e proteinas de alto valor biolégico
(LAGUNA, 2004). Ao analisar o leite de cabra como alimento, é importante citar a
sua maior digestibilidade em relacdo ao leite de vaca. Observa-se que o tamanho
dos glébulos de gordura do leite de vaca e de cabra sdo bem diferentes. O diametro
destes glébulos, para ambos os tipos de leite, € de 1 a 10 micras, porém 28% dos
glébulos de gordura do leite de cabra, contra apenas 10% dos de leite de vaca,
apresentam diametro igual ou inferior a 1,5 micra. Essa variacdo é importante se
considerar que ela poderia realmente estar na origem da reputacdo da grande
digestibilidade atribuida ao leite de cabra, e que justificaria sua frequente utilizacao
na alimentacdo de pessoas idosas, com problemas gastricos ou mesmo de criangas
com problemas de alergia ao leite de vaca (FURTADO, 1988).

O iogurte é um derivado do leite que apresenta uma das melhores margens de
rentabilidade para o fabricante de produtos lacteos, devido ao fato de ndo passar por
nenhum processo de concentracdo, ou seja, comeg¢a com um volume de matéria-
prima e termina com o0 mesmo volume, ja que alguns ingredientes como polpas de
frutas sdo acrescentados. Seu mercado, em suas diversas categorias, vem
demonstrando grande potencial de crescimento nos ultimos anos (SANTOS 1998).

Para KLEINMAM (1990), é possivel os individuos aumentarem sua tolerancia a
produtos lacteos por ingestdo de produtos fermentados como o iogurte, pois, de
acordo com LIN et al.,, (1991) a lactose ingerida no iogurte € mais efetivamente
digerida que a lactose do leite, ainda que o iogurte tenha quantidade equivalente em
lactose.

Segundo DEETH & TAMINE (1981), a composicdo do iogurte é similar a do
leite, embora se reconheca que ha algumas diferencas devido a mudancas ocorridas
pela fermentacdo bacteriana sobre a lactose e pela adicdo de leite em po,
normalmente feita para aumentar os sélidos do leite, 0 que permite maior contetdo
protéico.

SALJI & ISMAIL (1983) relataram que a consisténcia do iogurte esti
relacionada com sua acidez, que se altera durante o armazenamento, em maior ou
menor grau, dependendo da acidez inicial e da temperatura de estocagem do
produto. A FEDERACAO INTERNACIONAL DE LATICINIOS (1991) estabelece um
indice de acidez minimo, que é de 0,7% de acido lactico (p/p) para o iogurte em sua
fase de comercializacdo. Com a quebra e com o produto ainda quente, o iogurte
pode ficar com textura mais fina, mais liquida, mas a pectina da fruta adicionada
pode aumentar a viscosidade do produto (ENGETECNO, 2008).

Essas propriedades fisicas do iogurte sdo de grande importancia, pois quanto
maior o contetdo em sdlidos da mistura destinada a elaboracéo do iogurte, maior a
consisténcia e viscosidade do produto final. A pratica utilizada nas indastrias € a
adicao de leite em poé (integral, semi-desnatado ou desnatado), com o objetivo de
alcancar a concentracéo de solidos necessaria para a melhor consisténcia do iogurte
(TAMIME & ROBINSON, 1991).

As bactérias tradicionais utilizadas na fermentacao de iogurtes, S. thermophilus
e L. bulgaricus, ndo pertencem a flora intestinal, ndo sao resistentes a bile e
consequentemente ndo sobrevivem a passagem através do trato gastrointestinal,
portanto ndo sdo consideradas como probidticas. No entanto, essas bactérias
possuem efeitos positivos como acgéo inibidora contra bactérias patogénicas no trato

ENCICLOPEDIA BIOSFERA , Centro Cientifico Conhecer, Goiania, v.8, n.15; p. 847 2012



gastrointestinal e melhoramento da digestdo da lactose devido a presenca de
enzima [-galactosidase nas células das bactérias tradicionais de iogurte
(LOURENS-HATTINGH & VILJOEN, 2001).

O resfriamento € uma etapa critica na producdo de iogurte e é realizado logo
apos o produto ter atingido o grau de acidez desejado na fermentacdo. Como a
elaboracdo do iogurte € um processo biolégico, torna-se necessario o uso da
refrigeracdo para reduzir a atividade metabolica da cultura, controlando deste modo
a acidez do iogurte (TAMIME & DEETH, 1980).

Na Figura 2 podem ser observados os valores da analise sensorial do iogurte
de pinha (Annona squamosa L.) com leite de cabra. A variavel aparéncia foi
qualificada pelos provadores como gostei muito, ficando com média de 6,07, sendo
esta média atribuida por 40% dos provadores. Segundo MEILGAARD et al., (1991) a
aparéncia é frequentemente o Unico atributo em que se baseia a deciséo de rejeitar
ou ndo o alimento na compra, assim sendo como se obteve uma meédia alta para
este parametro supfe-se que o produto possui grande potencial de aceitacdo pelo

consumidor.
BE -
56 -
5I4 | I
B -

Aparéncia Aroma Sabar Docura Textura

o
]

(=]

AceitacdoSensorial

Pardmetros

FIGURA 2. Valores médios de aceitacdo Sensorial do
sorvete iogurte de pinha (Annona
squamosa L.) com leite de cabra, Cruz das
Almas, BA.

O aroma foi qualificado como gostei muito, ficando com média 5,67, sendo esta
média atribuida por 46,66% dos provadores. Para o sabor a qualificagédo foi gostei
muito e sua média foi de 5,53 e a maioria dos provadores 40% atribuiram a esse
parametro nota 6 na escala hedbnica de 1-7 pontos. O sabor em alimentos e
bebidas tem sido definido como a impressdo percebida através das sensacdes
guimicas de um produto na boca. O sabor inclui os aromas, 0s gostos e as
sensacdes quimicas (MEILGAARD et al., 1991).

O sabor do leite de cabra € bastante caracteristico, oriundo da presenca dos
acidos graxos de cadeia curta (caproico, caprilico e caprico) no leite e
consequentemente em seus derivados (MORGAN & GABORIT, 2001). Entretanto, é
relatado que o processamento do leite de cabra reduz esse sabor desagradavel,
como pode ser confirmado pela média de notas desse atributo (5,53), classificado na
faixa de “gostei muito” como foi mencionado acima.

A dogura foi qualificada como gostei muito ficando com média 5,67 sendo que
esta média foi atribuida por 33,33% dos provadores.

Para a textura a qualificagcdo ficou como gostei muitissimo e sua média foi 6,
sendo atribuida por 40% dos provadores. Segundo a ABNT (1993) a textura séo
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todas as propriedades reoldgicas e estruturais de um alimento perceptiveis pelos
receptores mecanicos, tacteis e eventualmente pelos receptores visuais e auditivos.
O teste de intencdo de compra (Figura 3) mostrou que 80% dos provadores
comprariam o produto e 20% nao comprariam o produto.

O perfil de caracteristicas € um teste que avalia a aparéncia, cor, aroma, sabor
e textura de um produto comercializado ou em desenvolvimento. E amplamente
recomendado em desenvolvimento de novos produtos, para estabelecer a natureza
das diferencas entre amostras ou produtos, em controle da qualidade (TEIXEIRA et
al., 1987).

15 -

10 -

M2de provadores

Sim Mo

Intencdo de compra

FIGURA 3. Intencéo de compra do iogurte de pinha
(Annona squamosa L.) com leite de
cabra, Cruz das Almas-BA.

Na avaliacdo geral do produto como mostra a Figura 3, € possivel notar que a
porcentagem de aceitacdo foi expressiva e denotam a aceitacdo ao produto pelos
julgadores. Sendo assim, o iogurte formulado com pinha (Annona squamosa L.) e
leite de cabra apresenta-se como alternativa inovadora de alimento, bem como de
sobremesa, onde a combinacao revela sabor agradavel e diferente dos comumente
encontrados em supermercados onde prevalecem os sabores de morango, coco,
ameixa e etc. A polpa da pinha € uma alternativa para ampliar as op¢des de sabores
de frutas tropicais em produtos industrializados e tdo populares como o iogurte.

O iogurte com leite de cabra adicionado de frutas tropicais devera ser
consumido durante os primeiros 10 dias de fabricacdo, por tratar-se de um produto
natural, sem adicao de conservantes (LAGUNA & EGITO, 2006).

CONCLUSOES

A combinacdo entre os componentes, leite de cabra com pinha (Annona
squamosa L.), resultou numa 6tima formulacdo para producéo de iogurte.

Os testes sensoriais mostraram boa aceitacdo do produto, obtendo 80% das
intencdes de compra, demonstrando seu potencial de ampliacdo de consumo,
representando um produto comercialmente viavel.

Os frutos de pinha produzidos na propriedade rural de qualidade inferior para o
comercio “in natura”, associado com o leite de cabra constitui uma excelente forma
para diversificacdo da producéo.
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