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RESUMO: Objetivou-se elaborar cinco amostras de tipos de iogurtes
com base no leite de coco e adicionados de polpas de acerola, caji,
manga e umbu. Realizando-se a andlise sensorial, teste de intencdo de
compra e andlises fisico-quimicas. Na andlise fisico-quimica foi obtida
a seguinte variacdo: carboidratos totais 3,23 — 6,36 g, proteinas 1,47-
1,61 g, gorduras totais 5,94 — 6,83 g, fibra bruta 1,09 — 1,18 g, cinzas
0,39 — 0,49 g, umidade 87,4 — 88,6%, pH 3,76 — 4,30 e calorias 73,5 —
85,7 Kcal. O iogurte natural apresentou diferenca significativa entre as
amostras quanto a composicao centesimal, exceto no teor de umidade.
O iogurte com polpa de manga apresentou maior aceitacao e intencao
de compra, diferindo significantemente das demais amostras (p<0,01).
Adicio de frutas contribuiu para o aumento valor nutricional e a adi¢ao
de manga obteve a melhor aceitagio em todas as avaliacoes.

PALAVRAS-CHAVE: Leite de coco; Intolerancia a lactose; Frutas.

FORMULATION AND ACCEPTANCE OF YOGHURT-TYPE
FERMENTED MILK, WITHOUT LACTOSE, MADE OF
COCO NUT MILK WITH REGIONAL FRUITS

ABSTRACT: Five types of yoghurt s made of coco milk with acerola, caja,
mango and umbu pulps were prepared. Sensorial analysis, purchase
intention test and physical and chemical tests were performed. The
following variations occurred in the physical and chemical test: total
carbohydrates 3.23 — 6.36 g; proteins 1.47- 1.61 g; total fats 5.94 —
6.83 g; crude fiber 1.09 — 1.18 g; ashes 0.39 — 0.49 g; humidity 87.4
—88.6%; pH 3.76 — 4.30 and calories 73.5 — 85.7 Kcal. Natural yoghurt
had significant difference between samples with regard to centesimal
composition, except humidity rate. Mango pulp yoghurt had the highest
acceptance rate and purchase intention, with significant difference
from the other types (p<<0.01). The addition of fruits contributed
towards an increase in nutritional value. The addition of mango pulp
had the best acceptance in all evaluations.

KEY WORDS: Foods Containing Coconut; Intolerance To Lactose;
Fruit.

INTRODUCAO

A lactose, popular como acucar do leite, ¢ um dissacarideo
composto por glicose e galactose. Este dissacarideo € hidrolisado
pela enzima intestinal (3-D-galactosidase ou lactase, liberando seus
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componentes monossacarideos para absor¢io na corrente
sanguinea'. A intolerdncia a lactose é caracterizada pela ma
digestio ou ma absorcio da lactose que resulta da perda
ou diminui¢ao da capacidade da lactase em hidrolisar esse
dissacarideo. A lactose nao digerida se acumula no limen
intestinal, onde em altas concentragoes induz o acimulo
de 4gua causando diarreia. Outros sintomas como
flatuléncias, dores, inflamacio, distensio abdominal e
vomito também podem surgir pela fermentacio pelas
bactérias da microbiota intestinal®.

Estima-se que cerca de 65% da populagio
mundial apresente algum grau de intolerancia a lactose
favorecendo a produg¢io de uma nova linha de produtos
lacteos que contribui para a ampliacio do mercado de
produtos sem lactose’. Desta forma, a industria alimenticia
tem como desafio buscar novas alternativas que atendam
a essa demanda a fim de lancar produtos que ofertem
tanto alto valor nutritivo quanto propriedades capazes de
promover beneficios a sadde’. No ramo alimenticio boa
parte do leite de vaca é destinada a producio de leites
fermentados’.

A legislacio define leite fermentado como um
produto obtido por processo de fermentagio ldctica
com redugio do pH do leite, realizada pela acio de
microrganismos especificos, podendo ser adicionado ou
ndo de outras substincias alimenticias°.

Nesse sentido, o
probidticos surge como uma alternativa de grande
relevancia na industria de laticinios ofertando beneficios

iogurte associado aos

na intolerancia a lactose, prevenc¢io do cancer de colon e
atividade antimicrobiana’.

Todavia, o leite de vaca vem sendo substituido por
leites de origem vegetal como o leite de soja, améndoa e
castanha. Apesar do elevado custo e menor aceitagao, o
leite de soja € a principal alternativa utilizada’.

O leite de coco apesar de sua aplicabilidade em
uma ampla variedade de preparacoes e funcionalidade de
suas gorduras e aminodcidos essenciais ainda € escasso
na literatura de trabalhos com o0 mesmo’.

O consumo de leite fermentado, tipo iogurte,
¢ realizado por duas principais formas, natural ou
adicionado de frutas. A saboriza¢ao estd associada a maior
aceitacio do produto, por conferir melhores caracteristicas
sensoriais e nutritivas, podendo ser utilizados para esse

fim diversos tipos de frutas in natura, polpas e sucos®.
No entanto, ainda ¢ escassa a utilizacao de certas frutas
para aromatizacao de iogurtes’.

Segundo o Ministério da Satde (2015)", as frutas
regionais apesar de serem bastante nutritivas e possuir
sabor diferenciado sio comumente esquecidas o que
acaba acarretando em prejuizos, visto que sua utilizacio
favorece o desenvolvimento econdémico e cultural
devendo, desta forma estar presente na alimentacio
didria. Em meio a vasta gama de frutas regionais, algumas
possuem destaque principalmente pelo seu valor
nutricional como a acerola, manga, umbu e o caji.

A acerola possui alto contetido de vitamina C e
compostos fendlicos com propriedades antioxidantes que
garantem grande potencial economico e nutricional'. A
manga € uma fruta com elevada quantidade de polpa e de
alto contetido de carotenoides e carboidratos, cor e aroma
atraente e aparéncia caracteristica'. O caji possui sabor
agradavel e refrescante e elevado teor de carotenoides’.
O umbu contém valor significativo de dcido ascorbico,
possuindo diversos minerais, como potdssio, cilcio e
magnésio®.

Devido a grande demanda por produtos isentos
de lactose e na busca de ofertar um produto diferenciado
ainda ndo disponivel no mercado, este trabalho tem
como objetivo desenvolver um produto, tipo iogurte,
a base de leite de coco adicionado de frutas regionais
(acerola, caji, manga e umbu) para que sirva de estimulo
ao aproveitamento dos frutos e de fomento as novas
pesquisas.

METODOLOGIA

A elaboragio dos produtos foi realizada no
laboratério de Nutricdo I (Bromatologia) e laboratério
de Nutricdio II (Técnica Dietética) da Universidade
de Pernambuco, campus Petrolina. Os ingredientes
utilizados foram adquiridos em estabelecimentos locais
da cidade de Petrolina- PE. Sendo as polpas de acerola
e cajd da marca (Brasfrut®, Feira de Santana, Bahia.
Brasil), as frutas umbu e manga no comércio local, Goma
Agar-Agar (Vové Nize®, Salvador, Bahia, Brasil), mel (Rei
do Mel®, Londrina, Parand, Brasil) cultura lictea (Bio-
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Rich®, horsholm, Dinamarca).
ELABORAGAO DO LEITE DE COCO
A metodologia para elaboragio do leite de coco foi adaptada de Machado, et al. (2014)"* (Figura 1). Cada
amostra foi elaborada utilizando a polpa de um coco maduro e 800 mL de dgua fervente.
Extracdo Adicdo de Trituracs Leite d
Aquisigdo ] Inuragao Filtracgo eite de
Quisle dgnaégiio ] E:) { feﬁg:te D { (liquidificador) [:> Hiirag coco
Figura 1. Etapas da elaboracio do leite de coco.
PREPARAGAO DAS POLPAS PREPARAGAO DO LEITE FERMENTADO

As polpas de manga e umbu foram extraidas das
frutas in natura previamente higienizadas e batidas em
liquidificador. A preparacio da polpa de manga precedeu-
se da retirada manual das cascas e dos carocos de duas
mangas médias Tommy Atkins que, posteriormente, foram
batidas com auxilio de liquidificador. Para preparacio da
polpa de umbu foi desprezado o caroco, sendo necessiria
a adicdo de 50 mL de dgua para 200 g de polpa.

As polpas de acerola e cajd (Brasfrut®) foram
adquiridas prontas no comércio, visto que nio foi
possivel adquirir as frutas no municipio no periodo da
realizacdo das andlises. Com isso, foi necessaria a diluicao
das polpas de 100 g em 150 mL de 4gua.

Foram formuladas cinco amostras de leites
fermentados do tipo iogurte, sendo intitulada natural
sem adicdo de frutas e outras quatro adicionadas de
polpas das frutas: acerola, caji, manga e umbu. O iogurte
natural foi preparado utilizando 1 litro leite de coco e as
quatro outras formulacoes foram acrescidas de 250 mL
de polpa para 750 mL do iogurte natural.

A preparacao do iogurte foi adaptada segundo
a metodologia descrita por Garcia e Travassos (2012)"
e desenvolvida conforme o fluxograma mostrado na
Figura 2. Para a elaboragdo das amostras foram utilizados
os seguintes ingredientes: 1 litro de leite de coco, 2,5 g
de Goma Agar-Agar (Vové Nize®, Brasil), 2 colheres de
sopa de mel (30 g) (Rei do Mel®, Brasil) e um saché (Bio-
Rich®, Brasil) de 400 mg de cultura lictica composta por
Lactobacillus acidophilus LA-5, Bifidobacterium BB-12 e
Streptococcusthermophilus

Leite de |::> Adigdo do
coco espessante
Fermentacéo
logurte natural <] (30° C por 9h) <:|
Adicdo de polpas D Armazenamento
de frutas (250 mL) refrigerado (B-10° C)

Adigao da

cultura lactea D Adigao do mel

Envase

<::| Homegeneizagéo

Figura 2. Fluxograma da elabora¢ao do leite fermentado a base de leite de coco com adi¢ao de polpa de frutas.
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ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A caracterizacdo fisico-quimica do produto foi
realizada no laboratorio de Bromatologia da Universidade
de Pernambuco, campus Petrolina e nos laboratérios do
Servico nacional de aprendizagem industrial (SENAI).

O iogurte a base de leite de coco foi caracterizado
quimicamente de acordo com as metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (2008)°. As analises realizadas, em triplicata,
foram a umidade pelo método de secagem em estufa
(105°C por 4h); proteinas pelo método Kdjedalh (036/
IV); cinzas pelo método de incineracio por residuos (018/
IV); fibra bruta (044/IV); gorduras totais pelo método de
Soxhlet (032/1V). O teor de carboidratos foi determinado
por diferenca, subtraindo-se de 100% a soma dos valores
obtidos nas determinacoes anteriores e a umidade por
AOAC (1995)". O valor calérico® foi determinado a
partir dos coeficientes caléricos correspondentes para
carboidratos, proteinas e lipidios, respectivamente 4, 4
e 9 Kcal.g".

A composicio das polpas de manga e umbu foi
obtida por meio da Tabela Brasileira de Composicio
de Alimentos™. As polpas de acerola e caji foram
caracterizadas segundo valor declarado pelo fabricante
(BrasFrut®, Brasil) nos rotulos dos produtos.

ANALISE SENSORIAL

A andlise foi realizada com estudantes da
Universidade de Pernambuco, campus Petrolina. Os 50
provadores, niao treinados, avaliaram as amostras por
meio de questiondrios com teste de aceitacio e intencio
de compra. No teste de aceitacio utilizou-se escala
hedonica de nove pontos com os extremos de “desgostei
muitissimo” (nota 1) a “gostei muitissimo” (nota 9), em
que foi avaliada a aparéncia, sabor, textura, aroma, cor
e avaliacio global. O teste de intencio de compra foi
realizado, segundo escala de atitude com os extremos
de “1 = certamente nio compraria” e “5 = certamente
compraria™®.

As amostram foram identificadas com nimeros
aleatorios para evitar interferéncias nos resultados.
Também foi solicitado aos provadores que justificassem
a razdo de aceitagdo ou rejeicio do produto, a fim de
determinar os principais atributos que tiveram influéncia
na sua decisdo.

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram inicialmente tabulados no
programa Excel e posteriormente utilizando o programa
BioEstat, versao 5.0, foi realizado inferéncia estatistica.
Utilizou-se a Andlise de Varidncia (Anova) com duas fontes
de variacio (amostra e consumidor), seguida de um teste
de médias. Apds teste de comparagio dos tratamentos
foi o teste de Dunnet, o qual afixa uma amostra controle
(Base) na comparacio dos tratamentos. Quando as
varidncias eram desiguais, utilizou-se o teste de Kruskal
Wallis, com p6s-teste de Duns. Foi estabelecido um nivel
de significincia de 0,05.

A preparacio dos iogurtes e os testes com
avaliadores foram iniciados posteriormente a aceitacio
do projeto no Comité de Etica em Pesquisas da
Universidade de Pernambuco (CEP - UPE), nimero do
parecer: 1.557.754. Todos participantes assinaram um
“Termo de Consentimento Livre e Esclarecido” firmando
acordo de sigilo por parte dos pesquisadores e trazendo
notas elucidagdo a respeito da pesquisa bem como a
aceitagdo da divulgacio de seus resultados.

RESULTADOS
ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As médias dos resultados obtidos nas anilises
fisico-quimicas das cinco amostras elaboradas estio

apresentadas na Tabela 1, em que a amostra padrio
(logurte natural) foi comparada com as demais amostras.
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Tabela 1. Composicao centesimal das amostras de leites fermentados do tipo iogurte natural e adicionados com polpas de frutas
(100 g)
Leite fermentado tipo iogurte
Composicao*
Natural Acerola Caja Manga Umbu
Carboidratos Totais (g) 3.23 £0.49° 3.53%+0.47° 3.04+0.42° 6.36+0.44"° 3.95+0.42°
Proteinas (g) 1.61%0.00° 1.480.00 1.480.00° 1.53%0.00* 1.47+0.00"
Gorduras totais (g) 6.83*0.02° 5.94%0.02° 5.97+0.02¢ 6.01+0.01¢ 5.96+0.01¢
Fibra bruta (g) 1.15+0.05* 1.09+0.04* 1.18+0.04° 1.13+0.05" 1.17£0.04°
Cinzas (g) 0.41%+0.00° 0.40%0.00* 0.39+0.00° 0.49+0.00°¢ 0.41%+0.00°
Umidade (%) 87.9%0.51° 88.6£0.44 88.1£0.44 87.4+0.34* 87.5+1.01°
pH 4.30=+0,01° 3.87+0,01"° 3.76+0,05°¢ 4.30=+0,05* 3.76+0,04 ¢
Calorias (Kcal.g") 80.9+2.14° 73.5+1.88" 74.12.00¢ 85.7+1.93¢ 753+1.85°

L s!eugﬁuosoﬁm%

*Médias com letras sobrescritas iguais, na mesma linha, nio diferem estatisticamente entre si conforme teste de Dunnett (p<<0,01).

Os teores de carboidratos obtiveram uma
variagdo de 3,23 a 6,36 (g/100 g). Estes dois extremos
referem-se a0 iogurte natural e iogurte natural com polpa
de manga, respectivamente, 0s quais foram os Ginicos que
apresentaram diferenca significativa entre si (p<0,01).

De acordo com o teor de proteina, foi utilizado o
teste Kruskal Wallis pelas variancias serem desiguais, onde
se observou que o iogurte natural, cujo valor obtido foi
1,61 (g/100 g), obteve diferenca significativa apenas em
relagdo ao iogurte natural com polpa de umbu (p<0,05)
com valor de proteina de 1,47 (g/100 g). Com relacao
a quantidade de gordura, o iogurte natural apresentou
maior de teor de lipidios totais (6,83 g/100 g) divergindo
significativamente das quatro outras amostras.

Quanto ao teor de fibra bruta, os resultados
variaram de 1,09 a 1,18 (g/100 g), sendo o maior valor
representado pelo iogurte natural com polpa de caji.
Apenas o iogurte natural com polpa de manga (1,13
g), obteve diferenca estatistica (<0,01) em relacio ao
iogurte natural (1,15 g).

Com relagdo aos valores encontrados de cinzas,
os resultados variaram de 0,39 a 0,49 g/100 g, em que o
iogurte natural com polpa de manga apresentou o maior
valor de cinzas. O iogurte natural, com 0,41 g/100 g de
cinzas, apresentou diferenca significativa (p<<0,01) em
relacao ao iogurte de caja (0,39 g) e manga (0,49 g).

O pH das amostras variou de 3,76 a 4,30, sendo o
iogurte natural com polpa de caji e o iogurte com polpa

de umbu com o menor valor diferentemente do iogurte
natural e iogurte natural de manga com o maior valor. O
iogurte natural apresentou diferenca estatistica (p<0,01)
em relagdo aos iogurtes naturais de acerola, cajd e umbu.
De acordo com o teor de umidade, os resultados
variaram de 87,1 a 88,6%, niao havendo diferenca
significativa entre as amostras (p<<0,01). Quanto ao valor
caldrico, o iogurte natural, com 80,9 Kcal.g", apresentou
diferente estatistica em relacdo ao iogurte natural com
polpa de acerola e com polpa de caji cujos valores
obtidos foram 73,5 e 74,1 Kcal.g", respectivamente.

ANALISE SENSORIAL

Os niveis médios de aceitacao sensorial das cinco
formulagoes de iogurte, quanto aos atributos aroma, cor,
aparéncia, sabor, textura, avaliacio global e intencio de
compra, sao apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Valores hedonicos médios da avaliacio sensorial dos leites fermentados tipo iogurtes natural e adicionados de frutas

Leite fermentado tipo iogurte

Parimetros*

Natural Acerola Caja Manga Umbu
Textura 4,06°+2,10 3,85*%+2,07 4,543+227 7,06°+1,84 3,94°+2,20
Sabor 5,33*+2,30 481%+2725 5,13*+256 7,48+ 134 4,58 +2.20
Aroma 5,33* =230 4,81 225 5,13% +256 7,48"%1,34 4,58* +220
Cor 5,33*+2,33 5,40'*=2,17 4,98'+2,46 7,58°+123 4,35'+1,94
Aparéncia 4,68°+2,55 4,89°+2,19 4,88°+2,59 7,38°+1,36 4,25*+2,04
Avaliacao global 4,82* £2.09 427* +208 439* +254 7,12"+1.83 4,29 +223
Intencio de compra 2,10 £1.2 2,26 +1.2 2,34 1.2 4,10° +1.1 2,387 +13

*Médias com letras sobrescritas iguais, na mesma linha, nio diferem estatisticamente entre si conforme teste de Dunnett (p<0,01).

Asmédias obtidas sio correspondentes aos valores
da escala hedonica, em que 9 = gostei extremamente, 8
= gostei muito, 7= gostei moderadamente, 6 = gostei
ligeiramente, 5 = indiferente, 4 = desgostei ligeiramente,
3 = desgostei moderadamente, 2 = desgostei muito
e 1 = desgostei extremamente. Intencio de compra:
5 =
compraria, 3 = talvez comprasse/talvez nio comprasse,

certamente compraria, 4 = provavelmente
2 = provavelmente nao compraria, 1 = certamente nio
compraria'®,

De acordo com os escores médios, o iogurte
natural com polpa de manga obteve maior aceitabilidade
em todos os parimetros avaliados pelos provadores,
com nota 7 na escala hedonica (gostei moderadamente),
diferindo significativamente (p>0,01) de todas as outras
amostras de iogurte. Em contrapartida ao iogurte natural
com polpa de umbu que obteve os menores valores
hedonicos em todos os parimetros sensoriais, em que as
médias variaram de 3,94 a 4,58.

Em relacio a textura, as amostras de iogurte
natural e adicionados com as polpas de acerola, caji e
umbu apresentaram baixa aceitabilidade uma vez que as
notas atribuidas pelos provadores se concentram entre
3,85 a 4,54, as quais correspondem, respectivamente, a
classificacio “desgostei moderadamente” e “desgostei
ligeiramente”.

Quanto ao atributo sabor, as amostras de iogurte
natural com polpa de acerola e natural com polpa de umbu
obtiveram menor nota na escala hedonica, cujos valores

de 4,81 e 4,58 representam “desgostei ligeiramente”. Em
relacdo ao iogurte natural e natural com polpa de caji, os
individuos mostraram-se indiferentes, sendo os valores
médios encontrados iguais a 5,33 e 5,13, respectivamente.

O atributo aroma foi avaliado como indiferente
nas amostras de iogurte natural (5,33) e iogurte natural
com polpa de cajd (5,13). No iogurte natural com polpa
de umbu e com polpa de acerola as médias obtidas foram
4,58 e 4,81, nesta ordem, que correspondem a “desgostei
ligeiramente”.

Em relacio a cor das amostras, os individuos
se mostraram indiferentes (nota 5) quanto ao iogurte
natural (5,33) e natural com polpa de acerola (5,40). As
amostras de iogurte natural com polpa de caji e com
polpa de umbu apresentaram médias iguais a 4,89 e 4,25,
respectivamente, o que corresponde na escala hedonica a
“desgostei moderadamente”.

Com relacio ao teste de intencio de compra
(Tabela 2), o iogurte natural com polpa de manga
apresentou maior indice de intencio de compra,
com nota 4 (provavelmente compraria) na escala
hedonica, (p<0,01)
em relacio as demais amostras, em que os valores
obtidos se concentraram na escala hedonica de nota 2

diferindo  significativamente

correspondente a “provavelmente nio compraria”.
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DISCUSSAO

A quantidade de carboidrato contido no iogurte
varia de acordo com a fruta adicionada, uma vez que frutas
com maiores teores de carboidratos contribuem para o
aumento no produto, como a manga, que em relacao as
outras amostras, obteve maior percentual de carboidrato.
Embora as bases dos produtos sejam diferentes, o valor
de carboidratos do iogurte natural sem adicio de polpa
¢ semelhante ao encontrado por Queiroga et al. (2011)",
que ao avaliarem iogurte natural de leite cabra encontram
valor de carboidrato de 3,24 (g/100 g).

Quanto ao teor de proteina, valores superiores
foram observados Marinho et al. (2012)%, avaliando
iogurtes de leite de cabra com 10, 15 e 20% de polpa
de umbu obtiveram 2,47, 230 e 2,31% de proteina,
respectivamente. A diferenca do valor de proteina
encontrado neste trabalho para outros estudos pode ser
atribuida ao leite de coco que, por ser um tipo de leite
vegetal, possui menor quantidade de proteinas quando
comparado ao leite de origem animal®.

Os valores de lipideos encontrados no iogurte
com a base de leite de coco e adicionados de frutas foram
maiores quando comparado a outros estudos revelando-
se 0 dobro do encontrado na literatura. Na andlise de
iogurtes com diferentes concentracoes de polpa de
acerola, Schimidt et al. (2012)® obtiveram indice de
gordura entre 2,4 € 2,5 g,

O leite de coco contribui para o aumento do
teor lipidico do produto e enriquecimento do valor
nutricional uma vez que, de acordo com a TACO (2011)",
este leite ¢ constituido em grande maioria por dcidos
graxos de cadeia média. Ribeiro (2017)*' elucida que os
acidos graxos de cadeia média apresentam benéficos ao
organismo tais como o aumento do metabolismo basal e
auxilio na absorc¢ao de vitaminas e minerais.

O teor de fibras é pouco avaliado na elaboragio
de iogurtes visto que nao representam fontes de fibras.
Pacheco et al. (2012)*) em seus estudos, observaram
variacio de 0,03 a 0,30 g/100 g de fibras em iogurtes
tradicionais de diferentes marcas. No entanto, Ferreira
(2012)° encontrou teores de fibras variando de 3,30 2 4,66
g/100 g em iogurte probidtico e simbidtico sabor cajd,
o que mostra influéncia positiva da adicio de polpa de

caja no teor de fibras. A presenca de fibras nos alimentos
melhora o trinsito intestinal, reduzem os niveis de
colesterol e sao importantes na formacio de subprodutos
que atuam na fermentacio®.

A determinagdo de cinzas avalia a riqueza em
elementos minerais da amostra'®. O valor de cinzas
encontrado para o iogurte natural com polpa de manga
(0,49 g) € proximo ao encontrado por Salviano et al.
(2012)* em sobremesas licteas preparadas a base de
iogurte caprino sabor manga com 0,48 g de cinzas. O
iogurte com polpa de umbu também apresentou valor de
cinzas (0,41 g) proximo ao encontrado por Marinho et al.
(2012)* em iogurte de leite caprino com 10% de polpa de
umbu (0,42 g).

Apesar dos estudos comparados com esta
pesquisa serem elaborados com bases diferentes, ¢é
possivel observar que as concentracdes de cinzas variam
de acordo com o sabor do iogurte, tipo de fruta e
concentracio de polpa utilizada.

Quanto a umidade, Maestri et al. (2014)%
encontraram uma variacao de 76,5 a 80,2% de umidade
em diferentes formulagoes de leite fermentado, sendo,
portanto, inferior a0s encontrados na presente pesquisa
cuja variacio foi de 88,6 a 87,1%. Entretanto, valor
semelhante foi encontrado em estudos conduzidos
por Braga, Neto e Vilhena (2012)* na caracterizacao de
iogurtes com polpas de manga (84,13%).

De acordo com o valor de pH, o iogurte natural e
de manga apresentaram menor acidez (pH>4) ao passo
que as de umbu, acerola e caji foram mais dcidas (<4).
Segundo Silva et al. (2014)¥, o valor de pH decresce
durante o armazenamento refrigerado no periodo
denominado pos-acidificagao. O valor de pH encontrado
para o leite fermentado, tipo iogurte, saborizado com
polpade acerola é semelhante ao encontrado por Schimidt
et al. (2012)* em iogurtes com maior concentragio de
polpa de acerola em que o pH foi de 3,99, mostrando a
influéncia da fruta sobre a acidez do produto.

Todavia, todas as amostras se encontram dentro
do limite estabelecido pela legislacio brasileira cujo
valor de pH deve ficar entre 3,5 a 4,6 ap6s 48 horas de
fermentacao®.

O valor calérico é outro parimetro pouco
determinado nas andlises de iogurte, porém Kolling, Lehn
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e Souza (2014)* observaram que as calorias encontradas
(91 Kcal) em iogurtes comerciais sio superiores as
encontradas nesta pesquisa para todas as amostras, o que
faz disso uma 6tima opg¢do para o consumo.

De acordo com os escores médios, o iogurte
natural com polpa de manga foi a amostra com maior
aceitabilidade. Os valores obtidos sio semelhantes aos
encontrados por Aragjo et al. (2016)* e Silva, Nascimento
e Aradjo (2012)* que também formularam iogurtes com
a adicdo de polpa de manga e encontraram valor médio
hedonico igual ou superior a 7 (gostei moderadamente),
indicando que a adicdo de polpa de manga contribui para
uma boa aceitacao do produto.

No atributo sabor o iogurte natural com polpa de
acerola e natural com polpa de umbu foi as amostras que
obtiveram menor nota na escala hedonica, revelando que
nao foram bem aceitas pelos provadores.

Os resultados encontrados para o iogurte natural
com polpa de umbu se assemelham ao encontrado nos
estudos de Queiroga et al. (2011)", em que observaram
que o iogurte caprino com geleia de umbu obteve os
menores escores médios nos atributos consisténcia,
sabor, aparéncia e avaliacio global.

A acidez parece influenciar fortemente no sabor
e na intencao de compra. Essa influéncia é condizente
com o observado por Schimidt et al. (2012)® em analises
de iogurtes adicionados de polpa de acerola, em que a
formulacio com menor concentragio de polpa acerola
(2%) foi mais bem aceita do que iogurtes com maior
concentragao (6%).

A acidez parece ter influenciado fortemente
no sabor e na intencio de compra. Essa influéncia é
condizente com a observada por Schimidt et al. (2012)®
em andlises de iogurtes adicionados de polpa de acerola,
em que a formulacio com menor concentracio de polpa
(2%) foi mais bem aceita do que iogurtes com maior
concentragao (6%) de polpa de acerola.

Quando questionados a respeito da razio da
rejeicio ou aceitacdo dos produtos, os provadores
justificaram a maior aceitacdo e intencdo de compra do
iogurte natural com polpa de manga pela consisténcia
cremosa, sabor mais adocicado e a maior incorporacio
das caracteristicas da fruta na cor e sabor do produto.
A menor aceitacio do iogurte natural e natural com

adicao das polpas de acerola, caja e umbu foi justificada
pelo sabor 4cido e textura mais liquida que, por sua
vez, obtiveram notas proximas em todos os parametros
contribuindo para que nio houvesse diferenca estatistica
entre si.

O iogurte com polpa de manga apresentou valor
hedonico médio (7,00) semelhante aos encontrados
por Salviano et al. (2012)* na avaliacio de sobremesas
caprinas fermentadas sabor manga e cuja nota hedonica
variou de valor 6,9 a 7,2. O iogurte com polpa de acerola
obteve menor aceitacio quanto a textura (3,85), desta
forma, acredita-se que isso estd intimamente relacionado
ao seu elevado teor de umidade (88,6%), sendo este
maior em relacio as outras amostras, resultando em um
produto com textura mais liquida.

As qualidades citadas anteriormente contribuem
para o maior grau de intencio de compra do iogurte
natural com polpa de manga ao passo que as caracteristicas
das frutas utilizadas nas amostras restantes influenciaram
no menor indice de inten¢io de compra visto o iogurte
natural, natural com polpa de acerola, caji e com polpa
de umbu foram avaliados como “provavelmente nio
compraria”. Queiroga et al. (2011)" verificaram que
iogurtes adicionados de geleia, sabor umbu, também
apresentam menor nota na escala hedonica.

CONCLUSAO

A adicio das polpas modifica bastante a
composicdo centesimal do iogurte, conferindo menor
teor de proteinas, gorduras e valor calorico, e aumento
na acidez e teor de carboidratos, com excecio do
iogurte adicionado de manga que apresentou maior
valor calérico e maior valor de pH. Esta amostra também
difere na andlise sensorial, revelando maior aceitacio
e inten¢do de compra. Os iogurtes adicionados com as
polpas das frutas acerola, caji e umbu apresentaram
menor aceitacio. Acredita-se que o sabor dcido das frutas
associado ao 4acido do iogurte resulta em um produto
de qualidade sensorial inferior quando comparado ao
iogurte saborizado com polpa de manga, sendo este uma
excelente alternativa para o mercado.
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