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RESUMO

A utilizacdo dos derivados do leite para elaboratgimovos produtos segue uma tendéncia de valadzac
melhores hébitos alimentares, também ganham destexfrutasn natura como a goiabaRsidium guajava)
uma das frutas mais completas e equilibradas. pgsta de uma nova tecnologia de elaboracdo det&gur
com a adicdo de calda de goiaba, visa enriqueceproduto que ja possui um elevado valor nutricional
Elaborou-se o iogurte firme padréo com diferencadigdo de calda da polpa de goiaba e o teor dmacu
sendo, portanto o tratamento IFCg1 (iogurte firfd@?2aclcar e 75% polpa de goiaba), IFCg2 (iodurte
23% acucar e 80% polpa de goiaba) e tratam&@g3d (iogurte firme 21% acucar e 85% polpa dalggm).

Os tratamentos foram submetidos a andlise senspelal Método Afetivo de Aceitabilidade com 50
provadores néo treinados com idade entre 14 ed&f) discentes e docentds Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Alagoasampus Satuba. Foram colocadas 25mL de iogurte com aiddgoiaba,
em copo descartavel com capacidade de 50 mL cadd& com numeros de trés digitos. Utilizou para
avaliacdo uma ficha teste com escala hed6nica penfbs. Os resultados foram submetidos & Analise de
Variancia e teste de Tukey a 5% de significAnceré€3ultados apresentaram médias para cor entee8(2
aroma, 7,4 e 7,9; textura, 7,1 e 7,8; sabor do€ege77,7; aceitacdo global, 7,2 e 8,2. Através\ddares
apresentados, observou-se que todos os tratamagreEsentaram notas acima da média minima de d®itac
com destaque para o tratamento IFCg3. Com os aésslt pode-se concluir que provavelmente este frodu
terd um bom espaco no mercado.

Palavras-chave: inovacao tecnologica, aceitabiidaskrcado de lacteos

1 INTRODUCAO

Nos Ultimos anos a preocupacdo crescente com & ®a@dm a qualidade de vida, levou as pessoas a se
preocuparem em fazer exercicios fisicos, ingeiinaaitos saudaveis, diminuir o consumo de alimentos

em agucar, sal e gordura. Além disso, houve um atamea procura por alimentos com alguma propriedade
funcional. As mudancas nos habitos alimentares estith de vida sdo principalmente em funcdo dadus
incessante por saude, proporcionando melhor quigide vida e prevenindo o aparecimento de detedasna
doencas (SILVA, S. et. al., 2007). E nesse confextjue antes se preocupava apenas em produzenatisn
para a sobrevivéncia humana, hoje sede lugar aawm eonceito de alimento, o de que além de alimenta
deve também nutrir.

O mundo globalizado e a vida moderna estdo pronttmvemudancas significativas no estilo de vida e nos
hébitos de consumo das pessoas. Dessa forma, peeajpue as pessoas mantém o enfoque continuo em
produtos que sejam saudaveis e ao mesmo tempmsabdl EIXEIRA, 2008).

O iogurte é um produto lacteo, resultante da fetagdo do leite em decorréncia da atuacdo de lagtoba
Ele € um alimento funcional, classificado como predo, ou seja, uma prepara¢éo ou um produto odite



microorganismos vivos em numeros suficientes peeecer efeitos a saude, que altera a microflorar@o
intestino, por doses orais repetidas (SCHEZENMENRESE, 2001).

O iogurte € um produto amplamente recomendado pmlas caracteristicas sensoriais, probidticas e
nutricionais, pois, além de ser elaborado com t@tgendo alto teor de solidos, cultura laticacag pode
ainda, ser enriquecido com leite em pd0, proteivieaaninas e minerais, e ser produzido com baixo éeo
isento de gordura (RODAS et. al., 2001) ou até messsociado a uma variedade de frutas.

As frutas desempenham papel muito importante maealiacdo, pois sdo fontes naturais de nutriente em
nossa alimentacdo. A goiabBsidium guajava) possui elevado sabor e valor nutritivo bem vagigv
Contudo, € considerada uma das mais completasilibeagias frutas, no que diz respeito ao valoritiutr.
Entre os valores, destacam-se os teores em pratdiloras, acUcares totais, calcio, fosforo e @vas as
vitaminas A e C. Os mais recentes estudos acreseemtum elemento fundamental as propriedades
nutricionais da goiaba vermelha: o licopeno, carditte que confere cor vermelha a polpa. E evidené
guanto mais vermelha a fruta, maior o teor de &oap No Brasil, as condicbes de iluminacado, solo,
temperatura, etc. conferem a polpa da goiaba veen®miasileira o mais intenso tom de vermelho (Goiab
Vermelha, fonte de riqueza a saude, ao traballsonagbes, 2010).

A goiaba € um dos frutos tropicais de maior valatrigional, rico em vitamina C e pro-vitamina A,
possuindo uma excelente aceitagdo para consunaiurancomo também uma vasta aplicagéo indusévial.
vitamina C, os carotendides, as antocianinas eoogpastos fendlicos sdo considerados substancias com
atividade antioxidante, e seu consumo regular tghio arotetora efetiva contra 0os processos oxidatine
naturalmente ocorrem no organismo (SILVA, D. et.2010).

A proposta dessa pesquisa visa investigar a atiigale de uma nova tecnologia de elaboracdo derteg
com a adicao de calda de goiaba, enriquecendo ahufar que ja possui um elevado valor nutricional.

2 MATERIAL E METODOS

Para verificar a aceitabilidade do iogurte firmenccalda de goiaba (IFCg) foram desenvolvidas trés
formulacgdes: iogurte firme com calda de goiaba [ECH% polpa e 25% de acucar), IFCg2 (80% polpa e
23% acucar), IFCg3 (85% polpa e 21% acucargit® in natura e a cultura lactea foram oriundosetor

de Agroindustria do préprio instituto, os demaidguiridos em mercado local. Toda a pesquisa foi
desenvolvida no Laboratério de Analise SensoridlS).seguindo a metodologia de (FERREIRA, V. €f. al.
2000). (figura 1).

As preparacdes (tabela 1) iniciaram-se com a edgBordas caldas, utilizado a mesma metodologiagsara
trés formulagdes, e acondicionando-as em recifquatea posterior adicao do iogurte.

Tabelal-Ingredientes e quantidades para as formulacfes desmlvidas

Ingredientes IFCgl1l(%) IFCg2 (%) IFCg3(%)
Leite de vaca desnatado 1Kg 1Kg 1Kg

Leite em po 509 (3) 509 (3) 50 g (3)

Acucar (iogurte) 100g (6) 1009 (6) 1009 (6)
Cultura lactea (YF-L 812) 0,029 (2) 0,029 (2) 0,02g (2)
Polpa de goiaba 7509 (75) 800g (80) 850g (85)
Acucar refinado ( p/ calda) 2509 (25) 2409 (23) 230g (21)
Amido de milho 26¢g 269 26g

Um dnico iogurte foi elaborado seguindo a mesmaodwbgia (FERREIRA, T. et. al., 2008}ilizou-se
cultura lactea YF-L 812, composta &eptococcus thermophillus e Lactobacillus bulgaricus. Apdés sua
elaboracgéo transferiu 0 mesmo para os recipiemes continham as caldas e posteriormente armazenada
sob temperatura de incubacéo. Apds a fermentagaguote foi refrigerado a 2°C por aproximadamente
14hs em camara fria até avaliacao sensorial.



A avaliacéo sensorial foi realizada aplicando tetele aceitabilidade com ficha contendo escalartieadle

9 pontos (figura 2), com 50 provadores nao treinadlnos e servidores do Instituto Federal de ddag-
campus Satuba. As amostras codificadas com tréesifgram apresentadas em bandejas contendo agua,
biscoito e colheres (figura3), solicitando aos pdives para que avaliassem as amostras da esgaesda
direitae entre uma e outra lavar o palato. Os testes fooatiuzidos em cabines individuais (figura 4).

Figl. Laboratério de Analise Sensorial

AVALIAGAO SENSORIAL DE IOGURTE FIRME COM CALDA DE GOIABA

NOME: data: AMOSTRA
SEXO: F() M ()

Vocé esta recebendo amostras codificadas de IOGURTE FIRME COM CALDA DE GOIABA. Por favor, avalie
cada caracteristica do produto utilizando a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou das

9- Gostei muitissimo

Amostras |Cor |Aroma |Textura |Sabor | Avaliacdo 8 - Gostei muito
doce global 7 - Gostei regularmente

6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei / nem desgostei
4- Desgostei ligeiramente

3 -Desgostei regularmente

2 - Desgostei muito

Fig2. Ficha de Avaliacédo

Fig3. Amostras Codificadas Fig4. Provadores em cabines individis



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 2 mostra as médias obtidas pelas amosirasaliacdo global do produto identificando tamizém
houve diferenca significativa entre elas. O delineato experimental utilizado foi o de blocos corgse
casualizados, com fontes de variagdo amostra -agoogs e 0s resultados serdo submetidos a Anéise d
Variancia e teste de Tukey a 5% de significancia pamparacdo das médias.

Tabela 2. Resultados da avaliac@o sensorial dos sréatamentos de iogurte, seus atributos e aceitag@lobal

Tratamentos .
ATRIBUTOS IFCgl IFCg2 IFCg3 D.M.S
COR 7,500+ 1,129 a 7,20& 1,498 a 8,268 0,803 b 0,443
AROMA 7,620+ 1,369 ab 7,448 1,431 Db 7,94@ 1,236 a 0,537
TEXTURA 7,140+ 1,784 a 7,12& 1,722 a 7,888 1,452 b 0,647
SABOR DOCE 7,00Gt1,690 a 7,1261,520 ab 7,72601,415 b 0,643
GLOBAL 7,500+ 1,329 a 7,246 1,408 a 8,28 0,882 b 0,529

Dados: Valores expressos com média mais ou menadesvio padrdo; Médias seguidas de letras
minusculas diferentes na mesma linha diferem estaticamente pelo teste de Tukey ao nivel de
significancia de 5%.; D.M.S: Diferenca minima sigrficativa ao nivel de erro de 5% pelo Teste de
Tukey.
Os resultados mostraram médias com boa aceitacampatributos avaliados (cor, 7,5 -7,2 e 8,2maro/,6
-7,4 e 7,9; textura, 7,1 — 7,1 e 7,8; sabor doge,—~ 7,1 e 7,7; aceitagdo global, 7,5 — 7,2 e 8,2,
respectivamente), o teste mostra também que de oo ngeral o tratamento IFCgl e IFCg2 nao
apresentaram diferenca significativa entre si, pop&ratamento IFCg3 diferiu significativamente damais
em praticamente todos os atributos avaliados.

Esses resultados assemelham-se aos encontradésrpara, T., et al. (2009), onde trabalhou conuitg
natural de morango enriquecido com prebidtico égima do soro, aplicada analise sensorial ao pooelut
tabulado os dados estatisticos, observou-se qoe tmltratamentos trabalhados pouco diferiam shtre

que diz respeito aceitabilidade, j& que todos tamb@resentaram médias indicando boa aceitabilidade,
porém quando analisado a média global de aceitag¢agurte enriguecido com inulina e proteina dasor
alcancou maior nota e portanto se sobressaiu.

Medeiros e Borges (2008), também obtiveram resodta@melhantes em sua andlise sensorial de iogurte,
esses autores avaliaram a preferéncia entre dwisesade iogurte: iogurte com calda de morangaerie

com calda de umbu. Em seus resultados ndo enamtmiferenca significativa em suas analises, porém
analisando os escores perceberam que houve unva lggeferéncia pelo iogurte com calda de morango,
resultado esse que os autores atribuem ao fatoplalggdo habitualmente consumir produtos com esse
sabor, acreditam também que apesar do iogurte oepaado de morango ter apresentado um maiorindic
de aceitabilidade no atributo “sabor”, admite-se,quara a atualidade nordestina, o uso do iogortecalda

de umbu é uma alternativa de sabor viavel panaiesg;

4 CONCLUSAO

Através dos dados da pesquisa, observa-se que ésdwatamentos com as notas apresentadas € um bom
indicativo para esse produto ser langado no mercaholo assim uma nova alternativa para agregar aal
iogurte e crescimento da cadeia de lacteos e frutas
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