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IOGURTE COM POLPA E FARINHA DA CASCA DO ABACAXI

Yogurt of pulp and flour of pineapple bark

Jodo Pedro Granjeiro Neres!, Rosane Liege Alves de Souza', Camila Freitas Bezerra'

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo elaborar e caracterizar fisico-qui-
micamente e sensorialmente um iogurte adicionado da farinha da casca de abacaxi.
Foram elaboradas as formulagdes A (com adigdo de 1,5% de farinha) e B (sem adig¢ao
de farinha — controle). As formulagdes ainda foram comparadas a uma amostra C
(iogurte comercial desnatado adicionado de aveia). A farinha da casca de abacaxi
mostrou-se dentro da legislacdo para parametros importantes na conservacdo de
farinhas vegetais. As maiores diferencas apresentadas por sua adi¢do foram percebidas
na analise sensorial. Apesar disso, o escore para o atributo sabor aproximou-se de
“gostei moderadamente”, justificando o indice de aceitabilidade maior que 70%. As
notas atribuidas podem ser devido ao baixo consumo de produtos com ingredientes
de alegacgdo funcional, como mostrou os dados de frequéncia de consumo. Diante
dos resultados obtidos, o iogurte de abacaxi com adicdo da farinha de sua casca
torna-se opg¢ao viavel para aqueles que buscam dieta saudavel, promovendo assim
alternativa de expansdo de produtos lacteos com alegagdes funcionais no mercado.

Palavras-chave: alimentos funcionais; Ananas comosus; cascas de frutas;
derivados lacteos.

ABSTRACT

This study aimed to develop and characterize physico-chemical and sensory
pineapple yogurt added of its shell flour. Formulations A (with addition of 1.5% of
flour) and B (without addition of flour — control) were prepared. These formulations
were also compared to a sample C (low-fat yogurt added oats).The biggest differences
presented by its addition were perceived in sensory analysis, nevertheless, the score
for flavor attribute approached “like moderately”, justifying the acceptability index
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greater than 70% .The marks awarded may be due to low consumer products with
functional food ingredients, as shown by the consumption frequency data. Based
on these results, yogurt pineapple with addition of its shell flour becomes a viable
option for those seeking a healthy diet, promoting alternative expansion of dairy
products with functional claims in the market.

Keywords: Ananas comosus; dairy products; fruit peels; functional foods.

INTRODUCAO

O iogurte, alimento que tem como ma-
téria prima o leite, ¢ obtido via fermentagao
lactica, mediante acdo de Lactobacillus
bulgaricus e Streptococcus thermophilus,
mostrando-se como produto de grande co-
mercializa¢do, devido suas caracteristicas
sensoriais. Possui vasta diversificagdo no mer-
cado, em virtude de sua producdo a partir
do leite pasteurizado adicionado de cultura
lactea e possibilidade de ser enriquecido
com proteinas, vitaminas e minerais, isolada-
mente ou por meio do acréscimo de frutas na
forma de pedagos, xaropes e geleias, dando
assim sabor e aroma caracteristicos ao pro-
duto final (PEREIRA et al., 2009; BRAGA
et al., 2012; QUINTINO, 2012). No entanto,
sabe-se que as cascas de frutas concentram
muitos nutrientes. O reaproveitamento de
partes nao convencionais dos alimentos pode
colaborar para a elaboragdo de novos pro-
dutos e matérias-primas, inclusive aqueles
que ja sdo bem aceitos pelos consumidores,
transformando-os em opg¢des de alimentos
mais ricos nutricionalmente.

As farinhas de cascas de frutas ja sao
produtos pesquisados e conhecidos, mas utiliza-
dos normalmente em biscoitos (PIOVESANA
et al., 2013) e cookies (MENDES, 2013).
Recentemente a alternativa de agregar fa-
rinha de cascas de frutas em iogurtes vem
ganhando espago e¢ adeptos (GONCALVES;
LEAO, 2013; VIEIRA et al., 2015). A casca
do abacaxi (Ananas comosus) destaca-se pela
presenca de minerais (4,74% base seca) como
calcio, so6dio, magnésio e potassio, como

também pelo contetido de fibras (17,92 %
base seca) (GONDIM et al., 2005). Estudos
realizados acerca do abacaxi mostram que
tanto a sua casca como o seu cilindro sdo
fontes consideraveis de fibras alimentares
como lignina, hemicelulose e celulose,
concluindo-se, além disso, que sua casca
fornece teores de nutrientes superiores
a sua parte comestivel (GONDIM et al.,
2005; MENDES, 2013). Apesar da casca ser
considerada fonte alternativa de nutrientes, a
industria alimenticia a descarta (OLIVEIRA,
2014) e a considera como residuo industrial,
porém, constatam-se as caracteristicas fun-
cionais e tecnologicas interessantes para
o desenvolvimento de novos produtos.

Com o intuito de evitar o desperdicio
e na tentativa de agregar valor nutricional,
esse trabalho teve como objetivo elaborar
um iogurte com farinha de casca de abacaxi
e analisar as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais.

MATERIAL E METODOS
Obtencdo da matéria-prima

Para a elaboragdo do iogurte utilizou-
se frutos maduros obtidos na cidade do
Encanto/RN, leite UHT (Ultra High Tem-
perature), leite em po integral e agucar,
adquiridos em supermercados da cidade de
Pau dos Ferros/RN. A cultura lactea, cons-
tituida pelos microrganismos Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii supsb. bulgaricus, pertencentes a
marca Rica Nata.
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Producio da farinha da casca do abacaxi
(FCA)

Para a produgdo da farinha da casca do
abacaxi seguiu-se a metodologia de Mendes
(2013). Inicialmente, os frutos foram lava-
dos com detergente neutro e entdo houve a
separagdo da polpa das cascas. Em seguida,
as cascas foram imersas em solugdo de 200
ppm de hipoclorito de sddio por 15 minutos.
Passado este tempo, foram lavadas em agua
corrente para a retirada do excesso da solugdo
clorada, trituradas e dispostas em formas
de aluminio cobertas por papel manteiga. A
secagem ocorreu em estufa por 3 h a 60 °C,
seguindo-se de trituragdo em liquidificador
industrial e posterior peneiramento. A polpa
foi triturada, filtrada e armazenada em freezer
a -18 °C para uso no iogurte.

Elaboracao do iogurte

Para a fabricacdo do iogurte foram uti-
lizadas 0,01 g/L de cultura lactea, conforme
indicagdo do fabricante. Foram elaboradas
as formulacdes A e B (controle), com ¢
sem adicdo de farinha da casca de abacaxi,
respectivamente (Tabela 1). Adicionalmente
para fins comparativos, utilizou-se o iogurte
desnatado adicionado de aveia de marca
conhecida, identificado por C. Para elaborar
as formulagdes, aqueceu-se o leite UHT a
45 °C, seguido da adi¢do de leite em po in-
tegral e incorporagdo da cultura lactea. A
fermentacdo ocorreu por aproximadamente
6 h a 45 °C, finalizada pela medi¢ao do pH
em aproximadamente 4,5. Depois, o iogurte
foi resfriado a temperatura de 10 °C. A pol-
pa do abacaxi, juntamente com o acgucar,
foi aquecida em fogo médio até atingir con-
sisténcia de calda, sendo acrescentada ao
iogurte logo apos a quebra da massa. Em
seguida, a farinha da casca do abacaxi foi
adicionada a formulacdo A. Os iogurtes foram
armazenados a 4 °C para posteriores analises.

Tabela 1 — Ingredientes dos iogurtes

Ingredientes Formulagoes
(%) A B
Leite integral 66 66
Leite em po integral 4 4
Polpa de abacaxi 15 15
Acucar 13,5 13,5

Farinha da casca do abacaxi 1,5 -

Caracterizacio fisico-quimica

A farinha da casca do abacaxi e os iogurtes
das formulag¢des (A e B) desenvolvidas fo-
ram submetidos as analises fisico-quimicas,
sendo realizada fabricagdo de trés iogurtes
para cada formulag@o. Foi determinado pH
(obtido diretamente através do potencidometro
HI221 HANNA instruments), acidez titula-
vel, umidade pelo método gravimétrico,
cinzas conforme métodos 017/IV; 016/I1V;
012/1v;0,181V (IAL, 2008). A analise de lipi-
deos foi realizada por meio da metodologia
de Folch (1957), utilizando como extrator o
cloroféormio-metanol e estufa a 105 °C para
evaporacdo do solvente.

Analise sensorial

Foi realizada analise de aceitagdo por
escala hedonica de 9 pontos, entre 1 (des-
gostei extremamente) a 9 (gostei muitis-
simo), além da inten¢do de compra, com
notas de 1 (certamente ndo compraria o pro-
duto) a 5 (certamente compraria o produto)
(NORONHA, 2003). Na analise sensorial,
60 provadores nao treinados, de ambos os
sexos, alunos da instituicdo e na faixa eta-
ria de 14 a 21 anos de idade, responderam a
um questiondrio de frequéncia de consumo,
sobre o interesse em alimentos funcionais,
como iogurte enriquecido por fibras. Utili-
zou-se amostras em copos descartaveis de
50 mL codificados com niimeros aleatdrios
de 3 digitos. Entre os atributos estiveram
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cor, aparéncia, aroma, textura e sabor. De-
terminou-se o indice de aceitagdo dos pro-
dutos de acordo com IA = A x100/B; onde
A = nota média obtida para o iogurte em
determinado atributo e B = nota maxima dada
ao iogurte naquele atributo. Valores iguais
ou superiores a 70% indicam boa aceita¢do
(DUTCOSKY, 2007).

Analise estatistica

O software Graph Pad Prism versao 5.0
forneceu a analise de variancia (ANOVA) para
os resultados fisico-quimicos e sensoriais. O
teste de Tukey foi aplicado como critério de
validacdo de significancia estatistica a um
nivel de confianga de 95%.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas da casca
do abacaxi, amostras do iogurte elaborado
e comercial encontram-se na Tabela 2. De
modo geral, a umidade ¢ um dos pardmetros
que afeta diretamente na perecibilidade, sendo
assim o baixo teor obtido para a FCA contri-
bui para maior vida Util. Tanto a umidade
quanto o teor de cinzas, encontram-se dentro
do esperado pela legislagdo que preconiza um
maximo de 15 e 4%, respectivamente, para
farinhas vegetais (BRASIL, 1978).

Avaliando as trés formulagdes, o pH
apresentou diferenca significativa (p < 0,05).
De acordo com a legislagdo brasileira, ndo ¢
estabelecido valor exato para iogurtes, po-
rém a IN n® 46 do MAPA, recomenda que
apos 48 horas do processo de fermentagdo o
pH deve estar situado em faixa média de 3,5
a 4,6 (BRASIL, 2007). Os valores obtidos
para os iogurtes encontram-se dentro da
faixa recomendada, exceto a formulacao
B que apresentou média superior ao limite
preconizado. Martin (2002) afirma que, nor-
malmente sdo encontrados iogurtes com pH

correspondentes ao intervalo de 3,7 ¢ 4,6,
entretanto, iogurtes com valores entre 4,0 ¢ 4,4
sdo considerados melhores pelo consumidor,
ja que estes apresentam sabor menos acido
ou menos amargo. O pH do iogurte B ficou
um pouco acima do recomendado, entretanto
ndo alterou as caracteristicas sensoriais do
mesmo, visto que o ponto isoelétrico da ca-
seina ¢ por volta de 4,6-4,7 no qual ocorre a
coagulacgdo favorecendo as caracteristicas de
viscosidade do iogurte. No que se refere ao
parametro acidez, as formulagdes dos iogurtes
A e B estdo dentro dos pardmetros exigidos
pela legislacdo, que estabelece % em acido
lactico de 0,6 a 2,0 % (BRASIL, 2007). Como
era de se esperar, o iogurte C, apresentou
média inferior as formulagdes elaboradas,
com valor de 0,56%, visto que o pH obtido
anteriormente foi de 4,33. Deve-se levar em
conta que a amostra C trata-se de produto
comercial, onde as analises foram realizadas
em tempo superior ao recomendado.

Aumidade e cinzas sdo também variaveis
que ndo possuem valores previstos na IN n° 46
para produtos lacteos fermentados. No entanto,
apesar da adi¢do da FCA a formulagdo A, ndo
houve diferengas estatisticas em relagdo a
amostra B, provavelmente decorrente da baixa
concentra¢do de farinha adicionada (1,5%).
Quanto as cinzas, entre a amostra A e B, ndo
se percebeu diferenca estatistica, mas destaca-
se quando comparadas a C. Pode-se inferir
que o abacaxi ¢ desejavel quando objetiva-se
aumentar o valor mineral, conforme comprova
Gondim et al. (2005) e Santos et al. (2010).

O percentual de lipideos das formulagdes
A e B encontram-se abaixo do exigido pela
legislacdo vigente, sendo atribuida a matéria-
prima utilizada. Como consequéncia do
processo de desnate, a amostra C apresenta
conteudo maximo de 0,5%.

Analise sensorial

A pesquisa sobre a frequéncia de con-
sumo (Figura 1) de produtos com alegacao
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de propriedades funcionais revelou que os
jovens ainda ndo tém preocupacao com a saul-
de, e que suas escolhas alimentares podem
ser influenciadas pelos grupos a qual fazem
parte. Além disso, os padrdes alimentares
dos adolescentes sdo normalmente cadticos,
associado ao consumo de fast-foods, refri-
gerantes ¢ alimentos gordurosos (KRAUSE
et al., 2012).

A cor e aparéncia representam os pri-
meiros atributos nos quais o consumidor
tera contato (TEIXEIRA, 2009), fornecendo a

impressao imediata, refletindo diretamente no
julgamento e na opinido sobre o alimento
analisado. Nota-se que a formulagdo A ndo
apresentou diferenca estatistica em relagdo a
formulacdo C (bem aceita no mercado) para
estes dois atributos (Tabela 3). Em iogurte
adicionado de farinha da casca da jabuticaba,
a proporg¢do de 1,5%, a mesma utilizada neste
trabalho, parece favorecer a cor e aparéncia,
com média na analise sensorial de 6,94 ¢ 6,96,
respectivamente (ALVES, 2011).

Segundo Biedrzycki (2008), o aroma é

Tabela 2 — Analises fisico-quimicas dos iogurtes

Legislagdo | Legislacao
Parametro FCA A B C para iogurte | para iogurte
integral desnatado
pH - 4,60°+0,01 | 4,74*£0,03 | 4,33°+0,02 - -
Acidez (%)) - 0,70°+ 0,02 | 0,63*+0,02 | 0,56°+0,02 | 0,6-2,0 0,6 -2,0
Umidade (%)| 10,60 + 0,00 | 75,20° + 0,14|77,60° = 0,42 | 82,05 + 2,90 - -
Cinzas (%) | 3,45+0,16 | 0,55*+0,00 | 0,47+ 0,06 | 0,20°+ 0,49 - -
Lipideos (%) - 2,65 +0,21 | 2,25°+0,92 | 0,50°+0,14 | Min. 3,0 Max. 0,5

Valores expressos como média + desvio padrao.

Letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Formulagao A — com adi¢do da farinha da casca do abacaxi; Formulagdo B (controle) — sem adi¢do da farinha
e Formulacdo C — iogurte comercial desnatado com adigdo de aveia.
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Figura 1 — Frequéncia de consumo de alimentos com alegagdo de propriedades funcionais
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um importante atributo sensorial que correla-
ciona o olfato ao paladar, ndo se restringindo
apenas ao nariz, mas sim a todo o sistema
nasal, incluindo a boca. Assim, o consumi-
dor tende a relacionar o aroma do produto
diretamente a matéria-prima utilizada em
sua fabricagdo. Nesta perspectiva, existiu
diferenga significativa entre a amostra A
e B (controle), sugerindo que a casca teve
influéncia no aroma e alterando os escores
de “gostei ligeiramente” para “gostei mode-
radamente”, respectivamente. Freire (2012)
encontrou neste quesito para seu iogurte
adicionado da farinha do albedo de mara-
cuja média de 7,71.

Apesar da diferenca estatistica entre A
e B no atributo textura, Vieira et al. (2015)
chama a atencdo de que em iogurtes, a adigdo
da casca do maracuja melhorou a capacidade
de retencdo de agua, diminuindo a sinérese,
tdo indesejavel entre os consumidores.

Com relagdo ao sabor, a maior média
apresentou-se para a formulacdo sem FCA.
Apesar disso, Gongalves; Ledo (2013) obti-
veram menores indices para esse atributo,
apresentando média de 5,59 para iogurtes com
adi¢do de farinhas mistas a partir dos resi-
duos de maca, maracuja e uva.

Tabela 3 — Pardmetros sensoriais para as
amostras de iogurtes

Atributos A B C
Cor 6,8°+ 1,77 7,8+ 1,16 |7,3* + 1,34
Aparéncia | 6,7°+ 1,69 | 8,0+ 1,06 | 7,3°+ 1,43

Aroma |6,6°+1,84|7,7¢+ 1,21 |6,9°+ 1,64
Textura |6,5°+£2,42|7,9°+1,52 |6,4>+2,07
Sabor 6,8°+1,92 8,1*+ 1,41 |6,9°+ 1,88

Valores expressos como média + desvio padréo.
Letras diferentes na mesma linha diferem entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Formulagdo A — com adigdo da farinha da casca
do abacaxi; Formulag¢do B (controle) — sem adigao
da farinha e Formula¢do C — iogurte comercial
desnatado com adigdo de aveia.

Apesar da formulacdo B ter apresentado
notas maiores em todos os quesitos sensoriais
analisados, a formulacdo A foi bem aceita
pelos provadores, com indice de aceitabili-
dade acima de 70% (Tabela 4). Os resultados
encontrados para inten¢do de compra (Tabela
4) confirmam os resultados ja discutidos. As
amostras A e C foram consideradas medianas,
representando na escala “talvez comprasse/
talvez ndo comprasse”. A formulagdo A (com
adicao de farinha) ndo foi a preferida pelos
avaliadores, no entanto, Lucia (2008) de-
fende que a implementagdo de ingredientes
funcionais aos alimentos ¢ vista de forma
positiva pelo consumidor, o que intensifica
sua comercializagdo. Possivelmente, a ava-
liagdo de inteng¢do de compra para a referida
formulacdo seria melhor se informagdes sobre
os beneficios associados a FCA tivessem sido
disponibilizadas.

Tabela 4 — Indice de aceitabilidade e intencdo
de compra das amostras de iogurte

Atributos A B C

Cor (%) 75 | 86 | 81
Aparéncia (%) 74 88 81
Aroma (%) 73 85 76
Textura (%) 72 | 87 | 71
Sabor (%) 75 90 76
Intengdo de compra | 3,4 44 | 33

Formulagdo A — com adigdo da farinha da casca
do abacaxi; Formulagdo B (controle) — sem adigdo
da farinha e Formulagdo C — iogurte comercial
desnatado com adig@o de aveia.

CONCLUSOES

Mediante os resultados foi possivel
comprovar a viabilidade da adig¢ao de farinha
de casca do abacaxi em iogurte. A FCA
apresentou-se dentro dos padrdes exigidos
pela legislagdo garantindo boa conservagao
e maior vida util. A farinha vegetal nao al-
terou as caracteristicas fisico-quimicas do
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iogurte. Houve diferenca na analise sensorial
do iogurte adicionado da farinha da casca de
abacaxi, no entanto, o indice de aceitabilida-
de para a formulagao A foi acima de 70%.
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