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RESUMO

O presente trabalho teve o objetivo de avaliar a aceitabilidade sensorial de diferentes
formulagBes do iogurte de banana da cultivar Terra, bem como caracterizar fisico-
guimicamente a formulacdo mais aceita. Foram desenvolvidas quatro formulacdes
com diferentes concentracdes de polpa de banana: 10%, 20%, 30% e 40%. O
tratamento com menor teor de polpa teve boa aceitabilidade sensorial e maior
frequéncia de intencdo de compra. A caracterizacdo fisico-quimica do produto
avaliado apresentou pH e acidez total coerentes com as exigéncias da Legislacéo
Brasileira vigente. A adicdo da banana da cv. Terra ao iogurte € uma alternativa
vidvel de aproveitamento do fruto.

PALAVRAS-CHAVE : Bebida lactea fermentada, formulacdo, Musa.

SENSORY ACCEPTANCE AND PHYSICOCHEMICAL
CHARACTERIZATION OF YOGURT OF BANANA CV. TERRA

ABSTRACT

This study aimed to evaluate sensory acceptability of different formulations of yogurt
banana cultivar Earth as well as physico-chemically characterize the best
formulation. 10%, 20%, 30% and 40%, four formulations with different concentrations
of banana pulp were developed. Treatment with lower content of pulp had good
sensory acceptability and greater frequency of purchase intent. The physico-
chemical characterization of the product evaluated with respect to pH and total
acidity consistent with the requirements of the current Brazilian legislation. The
addition of banana cv. Earth to the yogurt is a viable use of the fruit.

KEYWORDS: Fermented dairy drink, formulation, Musa,.

INTRODUCAO
A preocupacdo da populacdo em manter um habito de vida saudavel esta
aumentando cada vez mais e esse comportamento se reflete na procura por
alimentos que, preferencialmente, possuam efeitos fisioldgicos e beneficios a saude.
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Os produtos lacteos se enquadram neste quesito, sendo uns dos mais vendidos
dentre os alimentos funcionais no Brasil, contribuindo com 73% do total de vendas
(LOPES, 2010).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentados, o iogurte € definido como o produto obtido pela coagulacdo e
diminuicdo do pH do leite, acrescido ou ndo de outras substancias alimenticias, ou
leite reconstituido, adicionado ou nado de outros produtos lacteos, através da
fermentacao lactica mediante acdo de micro-organismos especificos (Lactobacilus
delbrueckii subsp bulgaris e Streptococcus thermophilus) cuja agédo pode ser
complementada com associacdo de outras bactérias acido-laticas, e devem ser
viaveis, ativos e abundantes, contribuindo para a determinacdo das caracteristicas
do produto final (BRASIL 2007).

Um dos fatores que contribuem com a aceitacéo do iogurte € a aromatizacao.
Esta pode ser realizada com a adicdo de polpa de frutas in natura, sucos, ou
saborizantes artificiais. Comumente, este alimento € comercializado com sabor de
frutas temperadas como morango, ameixa e péssego, sendo poucas as frutas
tropicais utilizadas, a exemplo do coco. A exploracdo de novos sabores tropicais,
como o de banana, cajd e umbu, pode conquistar o consumidor (SILVA et al.,
2012a) e contribuir com a diversificacdo do produto no mercado.

A banana, Musa spp., € uma planta originaria do Continente Asiatico e, a
fruta, uma das mais consumidas no mundo, sendo cultivada na maioria dos paises
tropicais (BORGES et al., 2010). De acordo com DOURADO et al. (2012) o Brasil
apresenta uma producdo anual média de 6,8 milhdes toneladas em uma area
cultivada de 500 mil hectares. No pais, a bananeira do tipo Terra é cultivada
principalmente nas regides Norte e Nordeste (LINS et al., 2013) e no ano de 1999, a
producdo mundial chegou a atingir 30,6 milhdes de toneladas (BORGES et al.,
2002).

Esse contingente de producdo nao é totalmente aproveitado, em virtude de
perdas na cadeia produtiva, com falhas na colheita, transporte e armazenamento
gque comprometem a qualidade do produto. Outro fator que contribui € o habito
cultural da populagdo, acostumada a consumir a banana da cv. Terra na forma
cozida, frita ou assada (BORGES et al., 2002). Uma alternativa de agregar valor a
matéria-prima é acrescentar a sua polpa ao iogurte natural, transformando-a em um
novo alimento e diversificando a producao.

Entretanto, ao desenvolver novos produtos, € importante conhecer a
aceitacdo destes pelo homem, mediante a realizacdo da analise sensorial. Esta
ferramenta auxilia no controle de qualidade, reformulacdo de custos, ingredientes e
aspectos organolépticos (CAVALCANTE et al., 2009).

Diante do exposto, 0 objetivo deste estudo foi avaliar a aceitacdo sensorial do
iogurte de banana da cv. Terra, elaborado com quatro diferentes formulagcdes e
caracterizar a composicao fisico-quimica da formulacdo mais aceita sensorialmente.

MATERIAL E METODOS
O presente trabalho foi realizado Laboratorio de Processamento de Origem
Vegetal da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, no segundo semestre do
ano de 2012. As matérias primas utilizadas foram provenientes do setor de
bovinocultura da referida instituicdo e do comércio de Cruz das Almas-BA.

Tratamento do leite
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O leite obtido da ordenha foi transportado em galdes préprios até o laboratorio
e processado no mesmo dia, sem ser refrigerado.

O produto foi filtrado em coador de pano fino e quantificado para o posterior
acréscimo de agucar a 10%, aplicando um tratamento térmico a temperatura de
85°C durante 8,5 minutos. Em seguida, o leite foi resfriado até 45°C em banho-maria
com agua fria, quando inoculou-se 3% da cultura lactea replicada de iogurte natural
adquirido em comércio local. Apos a adicdo da cultura, a mistura permaneceu em
completo repouso para promover a coagulacdo, a uma temperatura estavel de 42°C
por cinco horas. Em seguida o iogurte foi resfriado a 5°C por 24 horas.

Processamento da banana da cv. Terra

Apbs a recepcdo, os frutos foram selecionados quanto ao grau de maturidade
e integridade fisica desejavel e descartadas as frutas que apresentavam sinais de
injurias. As bananas selecionadas foram lavadas em 4gua corrente, sanitizadas em
solucéo de hipoclorito de sodio a 50 ppm durante cinco minutos, e posteriormente,
enxaguadas em agua correntes para retirar o residuo de cloro.

O despolpamento foi realizado manualmente e as polpas trituradas em
liquidificador doméstico. Em seguida foram submetidas ao tratamento térmico de
pasteurizacdo por um minuto a temperatura de 90° C.

Elaboragéo do iogurte

Logo apds o resfriamento, a polpa foi acrescentada ao iogurte puro em
diferentes concentracdes, constituindo quatro tratamentos: 10%, 20% 30% e 40% de
polpa. As concentracdes foram homogeneizadas com auxilio de uma colher
inoxidavel durante dois minutos, acondicionadas separadamente em 15 garrafas
plasticas de 200 mL, devidamente higienizadas e identificadas, e refrigeradas a
temperatura de 5°C até a realizacdo da andlise sensorial.

Andlise sensorial e intencdo de compra

Todas as formulagdes foram avaliadas quanto a aparéncia, cor, aroma,
consisténcia e sabor, utilizando-se escala hedonica estruturada de nove pontos, com
extremidade desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9). As amostras foram
servidas aleatoriamente em copos descartaveis de 50 mL e julgadas por 100
provadores nao treinados, entre estudantes, servidores e docentes da UFRB do
campus de Cruz das Almas-BA.

Na mesma ocasido, os provadores foram orientados a indicar na ficha de
avaliacdo a intencdo de compra, uma das opg¢bes da escala estruturada de cinco
pontos, correspondendo a certamente ndo compraria (1), possivelmente nao
compraria (2), talvez comprasse/talvez ndo comprasse (3), possivelmente compraria
(4) e certamente compraria (5).

O tratamento com maior aceitacdo pelos provadores foi submetido a
caracterizacgao fisico-quimica.

Caracterizagéo fisico quimica

A formulacdo eleita no teste de aceitabilidade sensorial foi caracterizada
fisico-quimicamente, em triplicata, de acordo com a metodologia descrita pelo
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, (2004). O pH foi determinado por leitura direta em
potencidmetro previamente calibrado com solucdes tampdes de pH 7,0 e 4,0. Os
sélidos soluveis determinados em refratometria, através das medidas dos graus Brix.
A acidez total foi expressa em g.100 g™ de &cido malico; os aclicares redutores e
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totais expressos em g.100 g* de glicose e o aclcar ndo redutor em g.100 g*
sacarose.

Andlise estatistica

Os resultados do teste sensorial foram analisados através da andlise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Os dados da
caracterizacdo fisico-quimica do produto foram avaliados pelo desvio padrdo das
meédias.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlise sensorial
A Tabela 1 apresenta os resultados do teste sensorial dos quatro tratamentos
de iogurte sabor banana da terra.

TABELA 1. Valores médios da aceitacdo sensorial das diferentes
formulac¢des de iogurte de banana da cv. Terra.
Tratamento  Aparéncia Cor Aroma Consisténcia Sabor

10% polpa 7,032 7,08a 6,822 7,04a 7,27a
20% polpa 6,09b 6,65ab 6,27ab 6,16b 6,24b
30% polpa 5,68bc 6,08bc  6,16ab 5,84b 5,94b
40% polpa 5,02c 5,73c 577b 4,91c 5,46b

Médias seguidas de mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si a 5%
de probabilidade

Foi possivel observar que o iogurte com a menor concentracdo de polpa
obteve as maiores médias para todos os atributos, com respostas equivalentes a
“gostei regularmente”. As formulacdes intermediarias, 20% e 30% de polpa, ndo
diferiram entre si para os cinco atributos sensoriais avaliados.

De maneira geral, as médias de aceitacdo reduziram progressivamente
com o0 aumento na concentracdo de polpa de banana, apresentando a
formulagdo com 40% de polpa o maior indice de rejeicdo. Todos os atributos
sensoriais foram classificados nos termos hedoénicos “desgostei ligeiramente” ou
“nem gostei, nem desgostei”. Este comportamento pode ser atribuido ao fato do
consumo de banana da cv. Terra ocorrer quase gque exclusivamente na forma
cozida, sendo incomum a sua associacao a bebidas fermentadas.

Segundo observagdes feitas por alguns provadores, a elevada quantidade
de pedacos de banana no iogurte dificultou o consumo do produto, corroborando
a media atribuida a consisténcia (4,91). CAVALCANTE et. al. (2009) encontraram
resultado semelhante ao avaliarem a aceitagdo sensorial de iogurte com
castanha de caju com diferentes tempos de trituracdo. Os autores ressaltaram
ainda que, de maneira geral, amostras com maiores pedacos de castanha
(menor homogeneidade) tiveram aceitacdo inferior em relacdo aos demais
tratamentos.

Nos alimentos e bebidas o sabor tem sido definido como a impressao
percebida através das sensac¢des quimicas de um produto na boca. Este atributo
inclui os aromas, 0s gostos e as sensacdes quimicas (SANTOS et al., 2012). Na
avaliacao do iogurte, a formulacdo com 10% de polpa se destacou com maior
indice de aceitacao, diferindo estatisticamente das demais. COSTA et al. (2012),
ao avaliarem a aceitacdo sensorial do iogurte sabor jucai em diferentes
concentracdes, perceberam que as formulagcdes com menores teores de polpa
de fruta obtiveram maior aceitabilidade.
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Ainda durante a avaliacdo sensorial os provadores opinaram se
comprariam ou ndo as formulagbes testadas. As frequéncias da intencdo de
compra estao expressas na Figura 1.
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FIGURA 1. Distribuicdo da frequéncia de intencdo de compra dos quatro
tratamentos de iogurte de banana da cv. Terra.

E possivel verificar que o iogurte com menor propor¢éo de polpa de banana
apresentou maior frequéncia na resposta dos julgadores, com 69% das respostas
equivalendo a “possivelmente compraria” ou “certamente compraria”. A medida que
aumentou o teor de polpa no iogurte, a frequéncia de intencdo de compra foi
reduzindo gradativamente.

A formulacdo com 40% de polpa concentrou as maiores frequéncias de
respostas no escore “possivelmente ndo compraria”, equivalentes a rejeicdo do
produto. Este comportamento corrobora com as médias atribuidas a andlise de
aceitacao sensorial.

Caracterizacao quimica e fisico-quimica

A formulacdo de maior aceitacdo sensorial (10% de polpa) foi caracterizada
guanto as propriedades quimicas e fisico-quimicas. Os resultados estdo expressos
na Tabela 2.

TABELA 2. Caracterizacéo fisico-quimica do iogurte com 10% de polpa de banana da

terra

Parametros VMDP*
pH 4,57 0,04
Sélidos Solaveis ( °Brix) 16,6 + 0,1
Acidez Total (% de acido latico) 0.79 +0.01
Aclcar Redutor (g.100 mL ™t de glicose) 481+0.12
Acucar Total (g.100 mL ™* de glicose) 1236 + 0.28
Aclcar Nao Redutor (9.100 mL ™ de sacarose) 7,17 £0,17

*VMDP: Valor médio Desvio Padréo
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Segundo a Instrucdo Normativa n°® 46 de 24 de outubro de 2007 do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2007), o pH ideal para
identidade e qualidade do iogurte é entre 3,6 e 4,5, enquadrando-se o produto do
presente estudo na faixa recomendada. Este parametro esté relacionado a atividade
metabdlica das bactérias, podendo favorecer a um determinado grupo em
detrimento de outro. No caso da fermentagdo do iogurte, bactérias do género
Lactobacillus crescem e toleram valores de pH mais baixos do que as pertencentes
ao género Streptococcus (GIESE, et al., 2010).

Pesquisa realizada por BRAGA et al. (2012) caracterizou iogurte de polpa de
mangostdo com pH 4,0. Valores semelhantes apresentaram os iogurtes de soja
sabor morango e de diferentes frutas, inclusive de banana, em estudos realizados
por MIGUEL et al. (2010) e RODAS et al. (2001), respectivamente. Entretanto,
SILVA et al. (2012b), avaliando iogurtes de morango, ameixa e salada de frutas,
servidos na merenda escolar, observaram valores médios de 3,8. Essa diferenca
pode ser atribuida a fruta adicionada durante o processamento.

N&o ha registros legais sobre o teor minimo de solidos solUveis aceitavel para o
iogurte. Dessa forma, a comparacdo sera baseada em pesquisas semelhantes,
avaliando iogurte de frutas.

O iogurte de banana da cv. Terra apresentou teor de solidos solluveis proximo
ao encontrado no iogurte de jucai avaliado por COSTA et al. (2012) e inferior aos de
iogurtes de polpa de uva e mangostido, em pesquisas de MUHLBAUER et al. (2012)
e BRAGA et al., (2012), respectivamente.

Conforme resultados expressos na Tabela 2, os valores de acidez estdo de
acordo com os requisitos exigidos pela Instrucdo Normativa Brasileira para o produto
(BRASIL, 2007). Todavia, os trabalhos elaborados por GIESE et al. (2010), SILVA &
FALCAO FILHO (2012) e BRAGA et al. (2012), a acidez de seus respectivos
produtos foram superiores a da presente pesquisa, com médias variando entre 0,9 e
1,31 g.100g * de &cido maélico.

Os acucares redutores do iogurte de banana da Terra sdo inferiores aos
encontrados no iogurte elaborado por BORGES et al. (2009). O valor de acucar total
foi semelhante ao observado por RODAS et al. (2001). Essa diferenca pode ser
atribuida a matéria-prima utilizadas para proporcionar o sabor ao iogurte processado
nas referidas pesquisas.

CONCLUSAO
1- A incorporacdo da banana da cv. Terra ao iogurte natural € uma alternativa viavel
de aproveitamento da fruta.
2- Baixas concentracdes da polpa conferem melhor aceitabilidade sensorial ao
iogurte em todos os atributos sensoriais.
3- A caracterizacdo da composicao fisico-quimica do produto atende as exigéncias
da legislacéo vigente.
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