Pag. 48

Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Jan/Fev, n° 384, 67: 48-54, 2012

DESENVOLVIMENTO DE IOGURTE TIPO SUNDAE SABOR

MARACUJA FEITO A PARTIR DE LEITE DE CABRA

Development of yogurt sundae like made from goat milk flavored with passion fruit
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SUMARIO

O objetivo desse estudo foi verificar a viabilidade do leite de cabra na fabricacdo de
iogurte como alternativa ao consumo de derivados lacteos fabricados com este leite. Foram
fabricados dois iogurtes, variando-se a matéria lactea base: leite de cabra e leite de vaca. Os
dois tipos de iogurtes foram fabricados em trés bateladas, em ocasides diferentes. As variaveis
avaliadas foram: pH, acidez titulavel (% de acido latico), gordura e perfil de textura (firmeza,
mastigabilidade, coesividade e gomosidade). Na analise sensorial, os testes de aceitagdo
foram realizados em duas sessdes, nas quais se avaliou a impressdo global das amostras. Na
primeira sessdo os provadores (n=50) avaliaram as amostras codificadas com numeros de
trés digitos aleatorios (teste cego), ou seja, os mesmos nio tinham informagdo a respeito do
iogurte que estavam avaliando; na segunda sessdo, a amostra foi servida com a informagao
(iogurte de leite de cabra). Os dados foram avaliados estatisticamente utilizando-se analise
de variancia (ANOVA). Para comparacdo de médias utilizou-se o teste de Tukey. As analises
fisico-quimicas demonstraram alta similaridade nas variaveis avaliadas entre os iogurtes
feitos com leite de cabra e leite de vaca. No entanto, o iogurte de leite de vaca apresentou
maior teor de gordura (p<0,05). Ambos os iogurtes apresentaram perfil de textura similar.
A analise sensorial indicou a mesma aceitagdo para os dois tipos de iogurtes. A informagio
«feito com leite de cabra» ndo influenciou na aceitacdo do respectivo iogurte. Conclui-se
que a producdo de iogurte tipo sundae sabor maracuja constitui uma alternativa viavel para
a colocagdo no mercado de produtos lacteos fermentados derivados do leite de cabra.

Termos para indexacdo: Novos produtos; Leite de Cabra; Iogurte; Perfil de Textura.

1 INTRODUCAO celular, além de fornecer aminoacidos essenciais
em quantidade adequada para o crescimento do
O leite ¢ um alimento natural, reconhecido individuo e suplementagdo de dietas alimentares

por seu valor nutritivo, sendo considerado um (BADARO, 2007).
alimento completo. Possui proteinas fundamen- Entretanto, algumas pessoas apresentam
tais a nutri¢do, com fung¢do plastica de reparagdo alergia a proteina do leite de vaca, que geralmente
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¢ diagnosticada nos primeiro trés anos de vida. A
solugdo para esse problema ¢ a retirada do leite de
vaca da dieta. Porém o leite contém importantes
fontes nutricionais para criangas (MEDEIROS et
al., 2004), sendo entdo necessaria a reposigao
desses nutrientes por meio de outra fonte alimen-
tar (RIBEIRO & RIBEIRO, 2001).

No intuito de amenizar os problemas ori-
ginados da alergia ao leite de vaca, o leite de cabra
tem sido utilizado como substituto, apresentando
resultados positivos. A caseina alfa-sl presente
em maior quantidade no leite de vaca, foi iden-
tificada como um dos principais agentes que
causam a alergia. A caseina contida no leite de
cabra ¢ estruturalmente diferente quando compa-
rada a caseina do leite de vaca. Os niveis de caseina
alfa-s1 no leite de cabra s3o menores do que aqueles
encontrados no leite de vaca variam geografi-
camente ¢ a sensibilidade a essa proteina parece
ser determinada geneticamente. Tal fato pode
explicar porque algumas pessoas sensiveis ao leite
de vaca sdo beneficiadas com o consumo do leite
de cabra (LOWRY, 2011).

O leite caprino contém os elementos neces-
sarios a nutri¢do, dentre eles: agucares, gorduras,
vitaminas, calcio e fosforo (TIAINEN, 1995;
MILAGRES, 2005) ¢ também auxilia na melhora
de disturbios digestivos, desnutri¢gdo, na conva-
lescenca em criangas e idosos (LIMA, 2000). E
ainda, possui caracteristicas intrinsecas como:
alcalinidade distinta e maior capacidade tampo-
nante, sendo também rico em acidos graxos de
cadeia curta ou saturada que propiciam um perfeito
aproveitamento desse alimento pelo organismo
(MAREE, 1985).

A composigdo protéica do leite de cabra e
de vaca é similar, mas o teor reduzido de caseina
alfa-s1 no leite de cabra favorece a formacgdo de
coagulos finos e suaves, o que facilita a diges-
tibilidade desse alimento (MARRE, 1985). Dessa
forma, a propor¢do de micelas de caseina de pe-
queno tamanho ¢ maior no leite de cabra do que
no leite de vaca, corroborando a boa digestibilidade
desse tipo de leite (GRZESIAK, 1997).

No Brasil, o leite de cabra vem conquistando
crescente mercado, tanto na forma de leite pas-
teurizado, pasteurizado congelado, como na forma
de leite em pd e mais recentemente, desde 1998,
em embalagens Tetra Pak tipo longa vida UHT,
esterilizado e aromatizado (CORDEIRO, 2011).

Uma das alternativas para o consumo do
leite de cabra ¢ na forma de iogurte, que é obtido
por coagulacdo e diminuicdo do pH, resultados da
fermentacdo latica, realizada pelas bactérias lati-
cas Streptococcus thermophilus (S. thermophilus)
e Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus (L.
bulgaricus). O iogurte é um produto que apresenta
boas caracteristicas sensoriais e aceitabilidade.

Apresenta ainda, uma das melhores margens de
rentabilidade para o fabricante desse produto, uma
vez que nio exige processo de concentragdo na
sua fabricag@o. O produto pode ainda ser acrescido
de polpas de frutas, purés, aromatizantes, possibi-
litando maior diversidade de apresentagdo. Além
disso, ¢ um excelente carreador de bactérias pro-
biodticas e ingredientes prebidticos. Seu mercado,
em suas diversas categorias, vem demonstrando
grande potencial de crescimento nos ultimos anos
(SANTOS, 1998; FERREIRA et al., 2001).

Para avaliar a aceitagdo de um alimento, a
analise sensorial com provadores ndo treinados e
que consomem habitualmente o produto em ques-
tdo ¢ uma alternativa. Os testes sensoriais sdo
incluidos como garantia de qualidade por serem
uma medida multidimensional integrada, no qual
o consumidor ird determinar os parametros de
interesse relativos a qualidade sensorial do ali-
mento (MINIM, 2006).

A atitude do consumidor frente a um pro-
duto ¢ influenciada pela interacdo de varios fatores,
os quais estdo relacionados a psicologia que envol-
ve o consumidor, ao aspecto sensorial do produto
e ao marketing relacionado a ele. As caracteristicas
sensoriais do alimento, como sabor, aroma, apa-
réncia e textura sdo primordiais para direcionar
uma aceitagdo positiva do mesmo. Entretanto,
caracteristicas ndo sensoriais, como a embalagem
e informagdo sobre determinado ingrediente,
relacionadas ao alimento e/ou ao consumidor, exer-
cem grande influéncia na sua escolha e aceitagdo
(JAEGER, 2006).

Dessa forma, a proposta desse trabalho foi
desenvolver um iogurte a base de leite de cabra,
avaliando caracteristicas fisico-quimicas, senso-
riais e de textura como alternativa ao consumo
de produtos lacteos de origem bovina. Optou-se
pelo tipo sundae uma vez que esse produto apre-
senta maior valor agregado.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Desenvolvimento do iogurte

O iogurte tipo sundae foi desenvolvido de
acordo com o fluxograma representado na figura 1.

A calda foi preparada a partir da polpa de
maracujas frescos adicionada de 10% de agucar
(p/v). A mistura foi levada ao fogo até completa
caramelizagdo, sendo resfriada e mantida sob
refrigeragdo até sua utilizagdo.

O iogurte foi acondicionado em embalagens
plasticas de polipropileno de 50 mL com tampa,
tendo o fundo recoberto com a calda de maracuja
preparada e incubado até atingir 0,70% de acidez
titulavel. O produto foi resfriado a 4°C por 24
horas para sua completa maturagdo. Um iogurte
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similar foi fabricado com leite de vaca, nas mesmas
condi¢des de preparo e acondicionamento, para
fins de comparag@o.

Leite in natura de cabra + agucar + leite em po

¢

Tratamento térmico (83 °C/30 min)

¢

Resfitamento a 43 °C

%

Adigdo de fermento latico

%

Adigdo de calda de maracuja no fundo dos recipientes

%

Incubagio até a acidez titulavel de 0,70%

-

Resfitamento a 4 °C

¢

Maturagio a 4 °C/24h

¢

Produto acabado

Figura 1 — Fluxograma de produgdo do iogurte
tipo sundae sabor maracuja produzido
a partir do leite de cabra.

2.2 Analises Fisico-Quimicas

Determinagio de pH, acidez titu-
lavel e gordura

O pH dos iogurtes foram determinados pela
medida direta com um pHmetro (Hanna Instruments,
USA), introduzindo-se o eletrodo diretamente nas
amostras.

A acidez dos iogurtes em porcentagem de
acido latico foi determinada titulando-se 10 mL
da amostra com solugdo de NaOH 0,1N adicionado
do indicador basico fenolftaleina (BRASIL, 2006).

Para analise de gordura das amostras foi
utilizado o método Gerber de acordo com BRASIL
(2006).

2.3 Analises microbiolégicas

Contagem de coliformes totais a
30°C e 45°C

Foram feitas as diluigdes 10° 10! e 10-2,
com trés repeti¢des, segundo a metodologia norma
FIL 100B: 1991. Foram inoculados 1,0 mL nos
tubos contendo Caldo Verde Brilhante (VB, Difco,
USA) e tubos de Durhan. Os tubos foram incubados
a 30°C por 48 horas para posterior leitura. Em
caso de positividade a amostra foi incubada a 45°C
por 48 horas. A analise foi repetida em trés oca-
sides diferentes.

Contagem de fungos filamentosos e
leveduras

Foram inoculados 1,0 mL da amostra em
cada placa das diluigdes 10°, 10! e 10-2 (pour-
plate), no meio de cultura Potato Dextrose Agar
(PDA, Difco, USA). As placas foram incubadas a
25°C por cinco dias. A analise foi repetida em trés
ocasides diferentes.

2.4 Anailise Instrumental de Perfil de
Textura (TPA)

Os iogurtes feitos com leites de cabra e vaca
foram submetidos a analise de perfil de textura
com o objetivo de verificar diferengas entre os
dois produtos nos seguintes parametros: firmeza,
mastigabilidade, gomosidade e coesividade. A ana-
lise de perfil de textura foi conduzida em maquina
universal de teste mecéanico (Instron, Modelo
3367, USA), sendo as condigdes de trabalho: pré-
teste de Imm.s-1, velocidade de teste 1,0 mm.s-1
e velocidade pos teste de Imm.s-1, tendo uma
distancia de compreensdo de 40% da altura da
amostra. Os valores foram calculados automati-
camente pelo software Blue Hill 2.0 (Instron,
USA) a partir da curva de forga (N) x tempo (s)
geradas durante o teste.

2.5 Analise sensorial

As amostras codificadas com trés digitos
aleatorios foram servidas monadicamente aos
provadores, em cabines individuais ¢ com luz bran-
ca. Os testes de aceitagdo foram realizados em duas
sessOes. Nas duas sessdes avaliou-se a impressdo
global da amostra; sendo que na primeira sessdo os
provadores avaliaram ambas as amostras num teste
cego, ou seja, onde os mesmos ndo tinham infor-
magdo a respeito do iogurte que estavam avaliando.
Na segunda sessdo, a amostra foi servida com a in-
formagao (iogurte de leite de cabra). Utilizou-se a escala
hedonica de nove pontos, variando de “desgostei
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extremamente” (escore 1) a “gostei extremamente”
(escore 9), para os provadores expressarem a acei-
tagdo das amostras em relacdo aos atributos cor,
aroma, sabor e impressdo global (MINIM, 2006).

2.6 Analise estatistica

Os resultados foram analisados em duas
repetigdes. Os dados foram submetidos a analise
de variancia (ANOVA) e as médias foram com-
paradas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. As analises estatisticas foram reali-
zadas utilizando o sistema SISVAR - Sistema de
Analise de Variancia para Dados Balanceados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas
dos iogurtes de leite de cabra e vaca foram obtidos
a partir da média de trés repetigdes, e comparados
com as caracteristicas encontradas comumente
em um iogurte produzido a partir do leite de vaca
e estdo apresentados na tabela 1.

A legislag@o brasileira ndo estabelece para-
metros especificos para iogurtes produzidos com
leite de cabra. Dessa forma, considerando os valores
para iogurtes feitos a partir de leite de vaca, os
resultados encontram-se nos padrdes estabelecidos
pela legislagdo vigente (BRASIL, 2007). De acordo
com o teor de gordura, o iogurte é classificado
como integral por apresentar um minimo de matéria
gorda igual a 3,0g/100g (BRASIL, 2007).

3.2 Analises microbioldgicas

Nos resultados microbiolégicos para analise

de coliformes nao foi observada a turvagdo com
acidificagdo (viragem) e produgdo de gas, indicando
auséncia desse micro-organismo nas amostras ava-
liadas. Nas analises de fungos filamentosos e leve-
duras, ndo foi observado o crescimento de colOnias.

A presenca de coliformes a 30°C e a 45°C ¢
um indicativo de praticas sanitarias insatisfatorias
durante a elaboragdo do produto. Da mesma forma,
a determinacdo de fungos filamentosos e leveduras
esta relacionada a vida de prateleira do produto, e
uma elevada contagem desses compromete a qua-
lidade e a validade do produto. Iogurtes com agucar
ou frutas adicionados sdo especialmente suscep-
tiveis ao crescimento de leveduras (MOREIRA et
al., 1999). Considerando a atual legislagdo para a
contagem destes micro-organismos em produtos
fermentados, o produto avaliado esta de acordo
com o padrdo vigente (BRASIL, 2007).

3.3 Caracteristicas reolégicas

Na analise de perfil de textura, de acordo
com os parametros analisados (firmeza, masti-
gabilidade, gomosidade e coesividade) e obtidos
pelo TPA para o iogurte produzido tipo sundae
sabor maracuja elaborados a partir de leites de
cabra e vaca, ndo apresentaram diferenga signi-
ficativa (p>0,05) pelo teste de Tukey (Tabela 2).

Estes resultados sugerem que as diferengas
na composi¢do quimica dos leites de cabra e vaca
avaliados ndo interferiram na textura do produto
final. O iogurte produzido a partir de leite de cabra
apresentou propriedades de textura similar ao
produzido com leite de vaca.

3.4 Analises sensoriais

Em relagdo as analises sensoriais (teste

Tabela 1 — Valores obtidos nas analises fisico-quimicas dos iogurtes de cabra e vaca.

PRODUTO pH ACIDEZ TITULAVEL GORDURA
Iogurte de cabra 4,85 0,9 4,0
logurte de vaca 4,99 1,0 4.4
Padroes legislacao* - 0,6 — 2,0 3,0-5,9

*BRASIL, 2007.

Tabela 2 — Perfil de textura de iogurtes tipo sundae de leites de vaca e cabra.

IOGURTES PROPRIEDADES REOLOGICAS
Firmeza (N) Mastigabilidade Coesividade Gomosidade (N)
Cabra 0.0648" 0,2303* 0,7752*% 0,0205%
Vaca 0,1073* 0,8361* 0,7173* 0,0731*

Médias acompanhadas de letras diferentes, na mesma coluna, diferem significativamente entre si (p<0,05).
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cego), os resultados estdo apresentados nas
figuras 2 e 3.

oCor
mAroma

@Sabor

Ne de provadores

lmpresso Global

7 NN

Escala Hedonica

Figura 2 — Grafico da aceitagdo do iogurte tipo
sundae produzido com leite de vaca,
representando a distribui¢do das
notas dos provadores (n=50) nos
nove pontos da escala hedonica de
aceitagdo.

acor

wAroma

asabor
olmpressioGlobal

W de pravadores
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Figura 3 — Grafico da aceitagdo do iogurte tipo
sundae produzido com leite de
cabra, representando a distribuigdo
das notas dos provadores (n=50)
nos nove pontos da escala hedonica
de aceitagdo.

Os dados demonstraram que 70% dos prova-
dores avaliaram de forma global, ambos os produtos
entre os termos hedoénicos “Gostei moderadamen-
te” e “Gostei extremamente”. Entretanto, o iogurte
de leite de cabra apresentou 40% das avaliagdes entre

Tabela 3 — ANOVA dos dados da aceitagdo sensorial.

as escores mais elevados (8 e 9), evidenciando que
as caracteristicas sensoriais do novo produto agra-
daram o grupo de consumidores estudado.

A ANOVA realizada para os atributos sen-
soriais cor, aroma, sabor e impressdo global, de
ambas as amostras estd resumida na tabela 3.

Verificou-se que os iogurtes produzidos
com leites de cabra e vaca ndo diferiram entre si
(p>0,05) em relacdo aos atributos avaliados.
Sendo possivel observar que o produto em estudo
(iogurte tipo sundae sabor maracuja produzido
com leite de cabra) possui aceitagdo sensorial
similar ao produto padrdo (iogurte similar
produzido com leite de vaca).

Galdino et al. (2010) ao caracterizarem
sensorialmente iogurtes feitos com leites de cabra
e vaca, enriquecido com polpa da palma for-
rageira (Napolea cochenillifera) em diferentes
concentragdes, através da escala hedonica estru-
turada de sete pontos, observaram que as amos-
tras de leite de cabra foram mais preferidas em
relagdo aos iogurtes de leite de vaca. Os autores
destacaram que as amostras com 20 e 30% de
polpa de palma no iogurte de leite de cabra foram
melhores avaliados do que a amostra com 10 %
de polpa, com a justificativa de que o sabor da
polpa de palma mascarou o sabor e odor carac-
teristico do leite de cabra.

Mazochi et al. (2010) elaborou um iogurte
probiodtico suplementado com Bifidobacterium
spp. em leite de cabra. A avaliagdo sensorial
demonstrou uma boa aceitacdo do produto pelos
consumidores, sugerindo sua viabilidade para o
mercado.

A utilizagdo do leite de cabra para a produgdo
industrial de iogurtes ainda ¢ reduzida. Porém,
resultados positivos apontam esse tipo de leite
como uma possibilidade a ser explorada pela

ATRIBUTOS F calculado F tabelado CONCLUSAO
Cor 15,90 19,5 ns
Aroma 4,38 19,5 ns
Sabor 0,032 19,5 ns
Impressdo Global 2,30 19,5 ns

ns: ndo significativo (p>0,05).

Tabela 4 — Resultados do teste t para o iogurte de leite de cabra.

Escores médios de aceitagdo

Tipo de Iogurte 1* sessio 2% sessd0 p-valor
Teste cego Teste com informagao
Iogurte de leite de cabra 6,66 6,84 0,7555
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industria de laticinios, uma vez que o iogurte feito
com o leite caprino resulta em um produto com
textura mais firme quando comparado com o pro-
duto feito com leite de vaca. Essa caracteristica
pode ser explicada pela diferenca de composigdo
entre os dois tipos de leite, com destaque aos maio-
res teores de gordura e proteina no leite caprino
(GALDINO et al, 2010).

Em relagdo ao teste sensorial com informa-
¢do “feito com leite de cabra”, os resultados do
teste t para amostras pareadas estdo apresentados
na tabela 4.

O teste t para amostras pareadas ndo de-
tectou diferenca significativa (p>0,01) entre os
escores de aceitagdo obtidos em cada sessdo (teste
cego e teste com informagdo), indicando que o
grupo de consumidores ndo se encontra com ex-
pectativas boas nem ruins para o tipo de produto.
Dessa forma, o atributo ndo sensorial “infor-
macdo” ndo interferiu na sua aceitacdo. Deste
modo, verifica-se que foram as caracteristicas
sensoriais intrinsecas do produto que definiram
sua aceitagdo. E ainda, constatou-se que o iogurte
em estudo possui caracteristicas sensoriais
agradaveis ao grupo, pois teve aceitacdo sensorial,
situando-se entre os escores “gostei ligeiramente”
(escore 6) e “gostei moderadamente” (escore 7),
o que mostra a necessidade de investir no
marketing para o produto, pois este agradou ao
paladar de consumidores em potencial.

4 CONCLUSOES

O iogurte tipo sundae sabor maracuja ela-
borado com leite de cabra ndo diferiu do similar
produzido com leite de vaca nas analises fisico-
quimicas e de textura, além de possuir aceitagdo
sensorial equivalente ao produto elaborado com
leite de vaca. Esses resultados demonstram que o
produto desenvolvido pode ser uma importante
opgdo as pessoas alérgicas as proteinas do leite de
vaca, além de oferecer uma alternativa de mercado
a todos os tipos de consumidores € um novo meio
para aplicagdo do leite caprino.

A alta similaridade entre as duas amostras
corrobora a viabilidade da utilizagdo do leite ca-
prino no desenvolvimento de novos produtos
lacteos, oferecendo alternativas de sua utilizagio
além da forma in natura.

SUMMARY

The aim of this study was to evaluate the
viability of goat milk in the manufacture of
yogurt as an alternative to the consumption of
dairy products produced with cow’s milk. Two
yogurts were manufactured by varying the raw
milk base: goat milk and cow’s milk. The variables

evaluated were pH, acidity (% lactic acid), fat
and texture profile analysis (hardness, chewiness,
cohesiveness and gumminess). In sensory
evaluation, the acceptance tests were conducted
in two sessions, in which we assessed the overall
impression of samples. In the first session
panelists (n=50) evaluated the samples coded
with random three-digit numbers (blind test), ie,
they had no information about the yogurt were
evaluated, in the second session, the sample was
served with information (goat’s milk yogurt).
The data were statistically analyzed using
analysis of variance (ANOVA). For comparison
of means we used the Tukey test. The physical
and chemical analysis showed high similarity in
the variables studied between the yogurts made
with goat milk and cow’s milk. However, the
yogurt from cow’s milk had a higher fat content
(p<0.05). Both yogurts had similar texture
profile. The sensory analysis revealed the same
acceptance for both types of yogurt. The
information “made with goat milk” did not
influence the acceptance of the respective
yogurt. It is concluded that the production of
yogurt sundae like flavored with passion fruit is
a viable alternative to the marketing of dairy
products derived from goat milk.

Index terms: New products; Cow’s milk;
Yogurt; Texture Profile.
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