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SUMARIO

Diversos produtos de leites fermentados sdo atualmente produzidos, em diferentes
paises, entretanto, o iogurte é provavelmente o leite fermentado mais popular e considerado
um dos mais importantes derivados lacteos para a alimentagdo humana. O objetivo deste
trabalho foi o estudo da viabilidade da elaboragdo de um iogurte sabor agai, tipo “sundae”,
bem como sua aceitagdo. As matérias-primas utilizadas, leite e acai, foram caracterizadas
fisico quimicamente, através de determinacdo de pH, acidez, umidade, proteinas, residuo
mineral fixo e lipidios. Durante o processo fermentativo foram retiradas amostras do
produto, a cada 20 minutos, para determinagdo de pH e acidez. O tempo de fermentagao,
trés horas e 20 minutos, foi considerado necessario para o produto atingir pH 4,6. O
produto foi estocado, em copos de plastico, a 4°C e, apds 1, 8, 15 e 21 dias de fabricagio,
foram avaliados quanto ao pH e acidez. Apds a fabrica¢do os iogurtes foram analisados para
solidos totais, proteina, gordura, carboidrato, e cinzas. O produto final, também, foi avaliado
microbiologicamente, com analises de bolores e leveduras, coliformes fecais e totais e
salmonella, e os resultados mostraram que o produto foi manipulado em condigdes higiénico-
sanitarias satisfatorias e apto para consumo. A analise sensorial mostrou que o produto foi

bem aceito pelos consumidores, com 86,9% de aceitagao.
Termos para indexacdo: Escala do ideal; Fermentagdo; Microbiologia.

1 INTRODUCAO

A qualidade de um alimento implica, entre
outras coisas, na satisfagdo do consumidor. Para
o consumidor um produto deve, além de possuir
excelentes caracteristicas fisicas, quimicas e mi-
crobioldgicas, apresentar caracteristicas sensoriais
que atendam as suas necessidades e anseios. Co-
nhecendo-se as propriedades sensoriais é possivel
trabalhar o método de processamento, proporgdo
dos ingredientes e ingredientes utilizados na
fabrica¢do do produto, a fim de se obter um alimen-
to com perfil sensorial que proporcione melhor

aceitacdo pelo mercado consumidor (LOURES et
al., 2010).

Além das caracteristicas sensoriais, a in-
fluéncia da qualidade do produto sobre a nutrigdo
e saude humana merece lugar de destaque nos meios
cientificos. Essa preocupacdo se deve ao grande
numero de produtos alimenticios existentes e a
tendéncia atual de se ingerir produtos naturais.
Dentre eles, destaca-se o iogurte, que ¢ resultante
da fermentagdo da lactose por bactérias lacticas
(OLIVEIRA et al., 2008).

Em meados de 1960, a adi¢cdo de frutas ao
iogurte, teve como objetivo, atenuar o sabor acido
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e buscava uma maior aceitagdo popular e, ao
mesmo tempo, maior divulgagdo as suas qua-
lidades nutritivas e terapéuticas, o que promoveu
consideravel aumento de seu consumo. Essa
tendéncia continua até hoje, na busca de adi-
cionar frutas que ja sdo popularmente conhecidas
e aceitas. Na pratica, as frutas utilizadas sdo
muito variadas e refletem os gostos dos consumi-
dores desde os classicos iogurtes de morango e
banana, até os mais exoticos de magd com carame-
lo, frutas silvestres entre outros (CAVALCANTE
et al., 2009).

O acai (Euterpe oleracea Mart.), fruto ja
tradicionalmente conhecido por suas proprie-
dades energéticas e antioxidantes e consumido
pela populagdo, na forma de polpa, sorvete e
cremes e por desportistas, por ser considerada
bebida energética, tem despertado, cada vez mais
o interesse do mercado nacional, em fun¢do do
seu alto valor energético e valores consideraveis
de fibra alimentar (SOUSA et al., 2006). Devido
suas caracteristicas nutricionais e seu papel socio-
cultural e econdmico, na Amazodnia, o agai foi
objeto de intensas pesquisas, nos ultimos anos,
quanto ao aspecto nutricional, perecibilidade e
conservacdo (YUYAMA et al., 2002).

Neste sentido, o agai, conhecido atualmente
por possuir alto valor energético, além de atuar
como excelente antioxidante, devido sua
composi¢do, constitui excelente op¢do de estudo,
como alternativa para substitui¢do das frutas
comumente adicionadas nos iogurtes, atualmente
comercializados. Dessa forma, o objetivo deste
trabalho foi estudar a viabilidade da elaboragdo de
iogurte sabor agai, tipo “sundae”, bem como sua
aceitagdo, tornando-se bastante interessante por
ser alternativa de consumo e conservagdo do fruto.

2 MATERIAL E METODOS

O leite utilizado no processo de fabricagdo
do iogurte foi obtido no Setor de Bovinocultura
do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tec-
nologia do Parda — Campus Castanhal (IFPA).
Foram determinados pH, acidez, gordura, residuo
mineral fixo, lactose, extrato seco total e proteina
total. As determinagdes foram realizadas em
triplicata, de acordo com metodologias recomen-
dadas pelo Instituto Adolpho Lutz (2008).

A polpa de agai foi obtida na Industria Agai
Mania, localizada na cidade de Castanhal, Para.
Foram determinados sélidos soluveis (°Brix), pH,
lipideos, cinzas, umidade e proteina total. As
determinagdes foram feitas em triplicata, de
acordo com metodologias recomendadas pela
AOAC (1995).

A cultura lactica liofilizada YO-MIX 495
LYO 100 DCU, contendo Streptococcus thermo-

philus e Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus,
foi preparada seguindo as técnicas recomendadas
pelo fabricante. Leite em po6 desnatado foi
reconstituido a 11% em agua destilada, e tratado
termicamente a temperatura de 110°C por 10
minutos. Depois de resfriado (45°C), foi adicio-
nado 0,1% cultura lactica liofilizada e incubado a
45°C por 6 a 8horas. A cultura foi mantida sob
refrigeragdo até o dia seguinte, quando foi utilizada
para producdo do iogurte.

No processo de fabricagdo do iogurte, o
leite foi acrescido de 2% de leite em po desnatado,
para melhorar a viscosidade do produto final, em
seguida, foi submetido ao tratamento térmico
(95°C/5 minutos), resfriado a 45°C e inoculado
com 2,5% (em relagdo ao volume de leite) de
cultura lactica mista, previamente preparada,
conforme descri¢do acima (LIMA et al., 2006).

Para o acompanhamento da cinética do
processo fermentativo uma porg¢do do leite ino-
culado foi subdividido em tubos com tampa de
rosca (24 x 200 mm) e incubado juntamente com
o restante do material em estufa a 45°C. Em in-
tervalos de 20 minutos uma aliquota foi retirada
para realizar determinagdes de pH e acidez até o
produto atingir pH 4,6. Apds o final da fermen-
tagdo, o produto foi resfriado a 10°C, em banho
de gelo, e armazenado em camara fria a tempe-
ratura de 6°C + 2°C.

A geléia de agai foi elaborada de acordo com
Jackix (1988), com modificagdes, em tacho aberto
utilizando uma proporgdo 1:1 de polpa de acgai:
sacarose com adicdo de 1% de pectina até alcangar
brix de 65°B.

O iogurte foi acondicionado em embalagens
plasticas de 200mL sendo que uma parte da geléia
(20 g) foi adicionada na base da embalagem e 20%
em relagdo ao peso do iogurte foi incorporada ao
mesmo. O produto final foi armazenado em camara
fria a 4°C, para posterior analise.

No iogurte obtido foi avaliado o pH, acidez,
extrato seco total, gordura, proteinas totais, car-
boidrato, cinzas e valor caldrico. As determinagdes
foram realizadas em triplicata, no Laboratorio de
Analises de Alimentos — Multianalises S/S LTDA,
segundo metodologia recomendada pelo Instituto
Adolpho Lutz (2008).

As analises microbioldgicas foram realizadas
no dia seguinte a fabricagdo dos iogurtes, no
Laboratorio de Analises de Alimentos — Multia-
nalises S/S LTDA. As analises realizadas foram:
fungos filamentosos e leveduras, coliformes a
30°C, coliformes a 45°C e salmonella sp, devido a
inclusdo do agai na formulag¢do, de acordo com
metodologia recomendada por Downes e Ito
(2001). Todas as analises foram realizadas em acor-
do com os pardmetros microbioldgicos, exigidos
pela legislagdo vigente (Brasil 2000; Brasil 2001).
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As analises de pH e acidez total titulavel
foram realizadas nos dias 1, 8, 15 e 21, apds a
fabricagdo e acondicionamento, em copos de plas-
tico de 150 ml, fechados com tampas termossol-
daveis e refrigerados a 4°C, para acompanha-
mento da pos- acidificagdo dos iogurtes.

Foi realizado um teste sensorial de iogurte
de agai, com 50 consumidores ndo treinados, para
avaliar a aceitagdo do produto. Foram avaliados
atributos considerados importantes para a aceita-
¢do do derivado: “firmeza”, e “acidez” usando-se
a escala do ideal de 7 pontos, “aceitagdo da cor”,
“aceitagdo do sabor” e “aceitagdo global”, usando-
se escala hedonica de 9 pontos e intengdo de com-
pra (DUTCOSKY, 2007). As amostras de aproxi-
madamente 60 g foram servidas, a aproxima-
damente 7°C, em copos de acrilico de 60 ml. O
teste foi realizado em cabines individuais, no
Laboratorio de Alimentos do IFPA — Campus Cas-
tanhal, entre 8 h:00 ¢ 10 h:30 minutos.

Os resultados das avaliagdes foram ana-
lisados por histogramas de porcentagem de notas
na escala do ideal e hedonica de 9 pontos. O cal-
culo do percentual de aceitagdo do produto foi
feito utilizando-se a equacgédo 1.

IA

%A= = x 100 (1)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1 ¢ 2 estdo apresentados os
resultados das analises fisico-quimicas realizadas
no leite e polpa de agai, utilizados na elaboragdo
do iogurte. Como pode ser observado os
resultados apresentaram-se ligeiramente fora dos
padrdes estabelecidos pela legislagio (BRASIL,
2002), com relagdo a gordura, o que pode ser
explicado pela variagdo sazonal desse compo-
nente. Os demais componentes encontram-se
dentro dos padrdes.

Tabela 1 — Resultado da analise fisico-quimica do

leite.

Analise Média  BRASIL (2002)
Umidade (%) 88,73 -
Gordura (%) 2,70 Min 3,00
Proteina (%) 3,44 Min 2,9-
RMF (%) 0,86 -
Lactose (%)* 4,30 -
EST (%) 11,27 -
ESD (%) 8,57 Min 8,4
pH 6,75 -
Acidez (°Dornic) 17,00 15 a 20

*Calculado por diferenca.

Tabela 2 — Resultado da analise fisico-quimica da
polpa de agai.

Analise Média ROGEZ (2000)

Umidade (%) 91,65 85,00
Gordura (%)* 46,92 52,64
Proteina (%)* 10,59 10,05
Residuo Mineral Fixo

(RMF) (%)* 3,8 3,5
Solidos soluveis (°Brix) 6 -
pH 4.6 5,2

* Base matéria seca.

Pelos resultados obtidos pode-se afirmar que
a polpa de agai utilizada na elaboragido do iogurte,
encontrava-se dentro das médias observadas por
Rogez (2000), que encontrou valores de proteina
em torno de 10,05%, enquanto o teor de gordura
foi ligeiramente superior (52,64%) ¢ pH de 5,2.
Brasil (1998) menciona valores de pH entre 4,8 e
6,2. Em relagdo aos solidos soluveis, trabalhos
mostram que a quantidade de agucares das polpas
de agai variam com a variedade e época do ano.
Os valores da matéria mineral, também, estdo
dentro das médias encontradas por Rogez (2000),
de 3,5%. Com relagdo a matéria seca do agai
(8,35%) pode-se enquadra-lo, segundo Brasil
(1998), que estabelece o Padrdo de Identidade e
Qualidade Minima para o agai, na categoria de
acgai fino ou popular (de 8 a 11% de solidos totais).

As caracteristicas do processo de fermen-
tacdo do iogurte com sabor agai foram: pH inicial
6,6; pH final 4,59; acidez inicial 0,104% de acido
lactico; acidez final 1,0078% de acido lactico. O
desenvolvimento da acidez do iogurte ficou dentro
dos padrdes exigidos em legislagdo (Brasil 2000),
que ¢ de 0,6 a 1,5% de acido lactico, que foi alcan-
¢ada, em torno de trés horas e vinte minutos.
Resultado semelhante foi observado por Lima et al.
(2006), durante o acompanhamento do processo
fermentativo de iogurte firme, com mesmo teor
de sélidos do presente estudo.

Na Tabela 3 estdo os resultados da analise
fisico quimica do iogurte de agai. Os valores médios
sdo superiores aos observados por Rodas et al.
(2001) que analisaram as caracteristicas fisico-
quimicas de iogurtes com frutas, adquiridos em
supermercados de Sdo Paulo, SP e encontraram os
seguintes valores: carboidratos (15,89%), valor
calorico (93 kcal), gordura (1,95%), residuo mineral
fixo (RMF) (0,68%), proteinas (2,95%). O iogurte
de agai com guarana, encontrado no mercado, apre-
senta a seguinte composi¢do: valor energético (171
kcal), carboidrato (29%), proteinas (3,5%) e gordu-
ra totais (4,5%). Apds o acréscimo da geleia de
agai, a acidez do iogurte ficou dentro dos parametros
exigidos pela legislacdo (Brasil 2000).
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Tabela 3 — Resultados da analise fisico-quimica
do iogurte de acai.

Analise Média
EST (%) 33,2
Gordura (%) 2,9
Proteina (%) 1,82
Carboidrato (%)* 27,23
pH 4.6
Acidez (% acido lactico) 0,66
Cinzas (%) 1,25
Valor calérico (kcal/100 g) 142,3

* Calculado por diferenga (Instituto Adolfo Lutz, 2008)

Em func¢do dos padrdes microbioldgicos
exigidos pela Resolugdo — RDC n°® 12, de 02 de
janeiro de 2001 (Brasil 2001), da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, e Resolucdo n°
5, de 13 de novembro de 2000 (Brasil 2000), do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abaste-
cimento, foram realizadas analises microbioldgicas
especificas e os resultados estdo apresentados na
Tabela 4. De acordo com os resultados obtidos, o
iogurte de acai foi processado sob condigdes hi-
giénico-sanitarias adequadas, no que diz respeito
a manipulacdo das matérias-primas, utensilios e
equipamentos utilizados para obteng¢do do produto
final, ¢ estava de acordo com a Legislacdo Brasi-
leira e apto para consumo humano, sem risco de
causar toxinfecgdo alimentar.

Tabela 4 — Analise microbioldgica de iogurte de
agai, ap6s um dia de fabricagéo.

. . BRASIL
Microrganismo Resultado (2001)

Fungos filamentosos <10 UFC/g Max 200
e Leveduras UFC/g
. Max 10
Coliformes 30°C <3 NMP/g NMP/g

Coliformes 45°C <3 NMP/g Max 100
NMP/g

Ausente Ausente

Salmonella sp em25 g em25 g

A Tabela 5 apresenta o resultado da acidez
e pH, durante o tempo de estocagem do produto,
a 6 °C + 2 °C. Conforme os resultados, os produtos
estdo sujeitos ao aumento de acidez e consequente
decréscimo de pH, durante a estocagem refrigerada,
comumente chamada de pds acidificagdo. Isso se
deve ao fato de que as bactérias lacticas continuam
suas atividades metabolicas mesmo depois de
encerradas as condigdes de fermentagdo
(PEREIRA, 2002). O maior aumento de acidez e
decréscimo de pH ocorreu a partir do 15° dia de

estocagem. Comparando-se os valores de pH e
acidez da Tabela 3 com os da Tabela 5 para o 21°
dia de estocagem, temos um decréscimo de 4,56%
para pH e acréscimo de 36,36% para a acidez.

Tabela 5 — Acompanhamento do pH e acidez
do iogurte, durante armazenamento

a 6°C + 2°C.
Dia Ph Acidez (% ac. lactico)
1 4,60 0,66
8 4,59 0,67
15 4,55 0,68
21 4,39 0,90

No teste sensorial realizado com o produto
final, pelos 50 provadores utilizados na analise,
68% eram do sexo masculino e 32% do sexo
feminino, dos quais 58% tinham idade entre 15 e
20 anos, 22% 21e 25 anos, 2% 26 e¢ 30 anos, 10%
31 e 40 anos, 6% 41 € 50 anos e 2% com mais de
50 anos. Os provadores utilizados na analise sen-
sorial eram consumidores potenciais de agai, sendo
que 38% consomem a bebida uma vez por semana,
18% consomem uma vez a cada 15 dias, 16%
consomem todos os dias e 10% consomem o agai
pelo menos uma vez a cada seis meses, o que de-
monstra que o perfil dos provadores era adequado
para analise de novo produto.

Os resultados da avaliagdo dos atributos sen-
soriais firmeza e acidez do iogurte obtido estdo
ilustrados na Figura 1. Pelo histograma apresen-
tado na Figura 1 observa-se que 60% dos prova-
dores atribuiram nota 4 (estd do jeito que eu gosto),
na escala do ideal utilizada, com relagdo ao atribuo
firmeza, o que demonstra que essa caracteristica
do produto agradou a maioria dos provadores. Com
relagdo a acidez do produto observou-se que 46%
dos provadores atribuiram nota 4, que indica acei-
tacdo no teor de acidez do iogurte de acai.

70
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Figura 1 — Histograma de frequéncia de valores
atribuidos aos atributos firmeza e
acidez. (4- Esta do jeito que eu gosto;
1- Muito menos firme do que eu gosto;
7- Muito mais firme do que eu gosto).
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O iogurte de acai elaborado foi analisado,
também, com relagdo a aceitagdo pelos prova-
dores dos atributos sabor e cor (Figura 2). Dos
50 provadores, 3,56% atribuiram nota 8 (gostei
muito) ao sabor do produto e 2% atribuiram nota
3 (desgostei regularmente), o que pode ser expli-
cado com os proprios comentarios feitos por tais
provadores, que alegaram gostar de agai sem
adi¢do de agucar, o que pode ter influenciado na
sua avaliagdo.

Na avalia¢do da cor do produto, foram obti-
dos resultados, também, satisfatorios, apresen-
tando 46% dos provadores que atribuiram nota 8
(gostei muito), 20% atribuiram nota 9 (gostei
extremamente) e 28% atribuiram nota 7 (gostei
regularmente), demonstrando que o produto tem
potencial de chamar a ateng¢do do consumidor,
uma vez que a cor ¢ um atributo sensorial impor-
tante, na hora da decisdo de compra.
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Figura 2 — Histograma de frequéncia de notas
dos atributos cor e sabor do iogurte.

A Figura 3 ilustra a distribui¢do das notas
da avaliagdo sensorial para aceitagcdao global do
iogurte, onde 50% dos provadores atribuiram nota
8 (gostei muito), 26% atribuiram nota 9 (gostei
extremamente) e 16% atribuiram nota 7 (gostei
regularmente), tendo o produto uma aceitabilidade
de 86,9%, que é considerada boa aceitagdo para
um produto novo.
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Figura 3 — Histograma de frequéncia de notas
para aceitacdo Global do iogurte.

Na ultima questdo da ficha de avaliagdo
sensorial, perguntou-se sobre a intengdo de
compra do iogurte de acai, ¢ 76% dos provadores
atribuiram nota 3 (com certeza compraria o pro-
duto), demonstrando mais uma vez a boa aceitagdo
do produto.

De forma geral, os comentarios relativos
ao produto foram do tipo “o produto com certeza
vai interessar ao consumidor”, “ndo gosto de acai
com aglicar, mas o iogurte estd muito gostoso”,
“gostei muitissimo do produto”, “apesar de nio
gostar de agai doce, adorei o iogurte”, “jamais
tinha provado um produto de uma consisténcia
tdo boa e de um sabor que ndo mascara o produto
(agai)”, o que leva a crer que de fato foi bem
aceito pelo consumidor.

4 CONCLUSAO

O iogurte elaborado com leite de vaca bo-
vina e sabor natural da fruta regional acai, foi
considerado um produto derivado de 6tima acei-
tagdo e elevado valor nutritivo constituindo-se
em extraordinaria alternativa para uso na merenda
escolar e para suplementagdo de populagdes ca-
rentes de nosso pais. Devido ao seu reduzido custo
de produgdo (R$ 0,17/100 ml), pode ser utilizado
em Programas Especiais financiados pelo Governo,
visando minimizar a caréncia alimentar de estu-
dantes da rede publica federal, estadual, municipal
e filantropica, além de comunidades de baixa renda.

Considerando-se que é um derivado plena-
mente viavel para ser obtido com matérias primas
quase que totalmente produzidas em municipios da
Amazonia, representa alternativa para alimentagdo
suplementar de estudantes das escolas publicas,
como fonte alimentar de elevado valor calérico-
protéico, atendendo as necessidades caldricas
preconizadas pelo Programa de Alimentagdo do
Estudante (copo de 200 ml = 284,6 cal), além de
gerar renda local, através do incentivo a produgio
leiteira e de frutas regionais.

SUMMARY

Diverse fermented milk products currently
are produced in different countries, however, the
yoghurt is probably the fermented milk more
popular and considered one of the most important
milky derivatives for the human food. The
objective of this work was the study of the viability
of the elaboration of a yoghurt flavor agai type
“sundae” as well as its acceptance. The used raw
materials, milk and agai, were characterized
physiochemically through determination of pH,
acidity, humidity, proteins, fixed mineral residue
and fat. During the fermentactive process were
retired samples of the product every 20 minutes for
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pH and acidity determination. The fermentation
time (3 hours and 20 minutes) was considered
necessary for the product to reach pH 4,6. The
product was stored in plastic cups to 4 °C and after
1, 8, 15 and 21 days of manufacture was evaluated
for pH and acidity. After the manufacture the
yoghurt was analyzed for total solids, protein, fat,
carbohydrate, and ashes. The final product also
was evaluated through the microbiologic analyses
of bolores and yeasts, fecal and total coliforms
and Salmonella, and the results had shown that
the product was manipulated in satisfactory
hygienic-sanitary conditions and apt for
consumption. The sensorial analysis showed that
the product was well accepted for consumers
getting 86.9% of acceptance.

Index Terms: Scale of the ideal;
Fermentation; Microbiology.
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