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RESUMO

O consumo de leite de cabra e seus derivados sdo crescentes em nosso pais em
funcdo do reconhecimento de seu valor nutricional e a presenca de elementos
funcionais que beneficiam a satde humana. Com isso seus maiores consumidores
sdo pessoas intolerantes e alérgicas a proteina do leite de vaca. Objetivo deste
trabalho foi o desenvolvimento do iogurte funcional de leite de cabra com sabores de
frutos tropicais e a sua caracterizacdo quantos aos aspectos fisico-quimicos,
microbiolégicos e sensoriais. Foram elaboradas trés formulacdes de iogurtes nas
concentracbes (5, 10 e 15 %) de xarope de banana, maracuja e mangaba
respectivamente. Foram realizadas analises microbiologicas pela técnica do nimero
mais provavel (NMP) para pesquisa de coliformes e termotolerantes. Nas analises
fisicas-quimicas formam determinados: pH, acidez titulavel expressa em acido latico,
cinzas, umidade e proteina. A andlise sensorial do produto realizou-se por meio de
escala hedbnica de nove pontos, e foram avaliados os atributos de cor, aroma,
sabor, acidez, viscosidade, e aparéncia global. 0s resultados obtidos nas andlises
apresentaram boa aceitagdo na escala hedonica ficando entre os termos (6= gostei
ligeiramente, e 7=gostei moderadamente). Para todos os tratamentos realizados a
concentracdo com 15% de xarope foi a mais aceita pelos degustadores. Os
resultados microbiolégicos apresentaram valor menor (2<) NMP considerado
aceitdvel de acordo com a legislacdo especifica. Para a caracterizacdo fisico-
guimica do iogurte as amostras apresentaram valores médios para Acidez titulavel
entre (0,70 e 1,2 g/100g), pH (4,32 e 4,68), Proteinas( 9,33 a 16,6%) , lipideos (2,0
a 2,4%), e cinzas (0,32 a 0,64%), os dados obtidos foram comparados com a
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legislacdo especificas de leites fermentados. Os resultados demonstraram que o
produto desenvolvido pode ser uma alternativa viavel para o mercado e consumo de
leite caprino, principalmente para pessoas com alergias e intolerancia a proteina do
leite.

Palavras-chaves: logurte, Cabra, Frutos tropicais.

YOGURT FUNCTIONAL GOAT MILK WITH TROPICAL FRUIT FLAVOUR

ABSTRACT
The consumption of goat milk and milk products are increasing in our country due to

the recognition of its nutritional value and the presence of functional elements that
benefit human health. With that their biggest consumers are intolerant and allergic
people to cow's milk protein. This work aimed at developing the functional yogurt of
goat milk with tropical fruit flavors and its characterization as many physico-chemical
aspects, microbiological and sensory. Three formulations of yoghurts were prepared
in the concentrations (5, 10 and 15%) of banana syrup, passion fruit and mangaba
respectively. Microbiological analysis by the most probable number were held (MPN)
for detecting coliforms and thermotolerant. In physical-chemical form certain pH,
titratable acidity, expressed in lactic acid, ash, moisture and protein. Sensory
analysis of the product took place through hedonic scale of nine points, and
evaluated the color attributes, aroma, flavor, acidity, viscosity, and overall
appearance. The results obtained in this study showed good acceptance in the
hedonic scale being among the terms (6 = like slightly, and 7 = liked moderately). For
all treatments performed concentration with 15% syrup was the most accepted by the
tasters. The microbiological results showed lower value (2 <) NMP considered
acceptable according to specific legislation. For physicochemical characterization of
yogurt samples showed average values for titratable acidity between (0.70 and 1.2 g
/ 100 g), pH (4.32 and 4.68), protein (9.33 to 16.6 %), lipids (2.0 to 2.4%) and ash
(0.32 to 0.64%), the data obtained were compared with the specific legislation of
fermented milks. The results showed that the developed product can be a viable
alternative for the consumer market and goat milk, especially for people with allergies
and intolerance to milk protein.

Keywords: Yogurt, goat, tropical fruit.
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1. INTRODUCAO
As inovacdes tecnologicas dentro do segmento de producéo e processamento
de carnes, leites e derivados, tém propiciado a abertura de novos mercados e
ampliando a demanda e a valorizacdo de produtos dos derivados caprinos. Dentre
esses produtos o iogurte € uma das formas de consumo mais apreciado pelos
consumidores por possuir propriedades benéficas e nutricionais a saude, e aliada a
essa caracteristica do produto, busca-se democratizar seu consumo por pessoas

gue sao intolerantes a proteina do leite de vaca.

O leite de cabra apresenta propriedades bioquimicas que favorecem seu valor
nutricional, sendo recomendada para criancas com intolerancia a proteina do leite de
vaca, para pessoas com doencas gastrointestinais, ou mesmo como suplemento

para pessoas mal nutridas (RIBEIRO, 1997).

O leite de cabra diferentemente do leite de vaca tem caracteristicas unicas
por possuir alta digestibilidade, alcalinidade distinta, e maior capacidade
tamponante, sendo também rico em acidos graxos de cadeia curta ou saturada que
propiciam um perfeito aproveitamento pelo organismo. A alfa-s-1 caseina, que é
uma proteina motivo de muitas causas de alergias principalmente em criancas,
existe em pequenas quantidades no leite de cabra e por ndo ter aglutinina favorece
a formacéo de coagulos finos, o que facilita no processo de digestdo, além de conter
lactose e gordura, vitaminas, todos esses elementos presente no leite de cabra séo
mais assimilaveis pelo organismo humano (CORREIA & BORGES, 2009).

Os alimentos de derivados lacteos como o iogurte vém se tornando cada vez
mais popular devido ao modo de vida da populagdo que inclui esse alimento em sua
rotina diaria, € um alimento pratico e saudavel sem destacar seu potencial funcional
Nno nosso organismo. Nesse contexto os fabricantes de alimentos tentam inovar com
0 surgimento de novos produtos com sabores diferenciados, se preocupam em
diversificar sabores e aromas utilizando esséncias, frutas, extratos, aromas artificiais.
O Brasil é rico em frutos tropicais de sabores e aromas caracteristicos, essas frutas
sdo muito apreciadas por suas caracteristicas especificas e intensas, podendo ser

uma o6tima opcao de agregacao de valor nutricional ao iogurte caprino, fazendo com
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que este seja bem mais apreciado principalmente por pessoas intolerantes que ja

fazem uso do leite caprino.

A producéo de iogurte a partir do leite de cabra combinado com polpa de
frutas melhora as caracteristicas sensoriais do leite, mascarando seu odor
caracteristico, melhorando os teores nutricionais e, por consequéncia, aumentando a

sua comercializacdo e o mercado desta matéria-prima.

Neste sentido o estudo buscou o desenvolvimento de iogurte de leite de
cabra saborizados com frutos tropicais (banana, maracuja, e mangaba) e sua

caracteriza¢do quantos aos aspecto fisico-quimico, sensorial e microbioldgico.

2. MATERIAIS E METODOS
O leite de cabra UHT foi adquirido em um supermercado da capital de Mato
Grosso, bem como as frutas de maracuja e a banana e levados para o laboratoério do
IFMT- Campus Cuiaba Bela Vista onde foram acondicionados sobre refrigeracédo
para seu posterior processamento. A polpa da mangaba congelada foi adquirida em
um municipio de Chapada dos Guimardes-MT, e acondicionadas em caixas térmicas
e encaminhada para o laboratério do IFMT — campus Cuiab& Bela Vista para o seu

processamento.

Na elaboracdo do xarope das frutas (banana, mangaba, e maracujd) utilizou-
se 54% de sacarose, 35% de polpa de frutas e 11% de &gua. Inicialmente foi
preparado o xarope com a agua e a sacarose, apos obter o ponto de calda foi
adicionado a polpa da fruta mantendo a mistura sob aquecimento de
aproximadamente 180°(x1°C) até a obtengdo da consisténcia de xarope. A
verificacdo do teor de sélidos soluveis (°Brix) foi efetuada pelo refratdbmetro e o valor
obtido em °Brix foram 70, 71, e 68 para banana, mangaba, e maracuja
respectivamente. Esses valores foram comparados com a legislacdo conforme
Regulamenta a Lei n® 8.918, que dispbGe sobre a padronizacdo de bebidas de frutas
(Brasil, 1994).

Procedimentos de elaboracgéo do iogurte
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Para a elaboragao do iogurte foram utilizados 8% de sacarose, 1,5% de leite
de cabra em p6 que foram adicionados ao leite de cabra (UHT) e homogeneizados.
Em seguida foi submetido ao processo de pasteurizacdo a temperatura de 83°C por
30 minutos. Apoés a pasteurizacéo foi resfriado a temperatura de 44°C e adicionado
0,2 % de fermento lacteos tradicionais com culturas liofilizadas de inoculacdo direta
de marca Bio Rich (S.thermophilus e L. bulgaricus) e probiéticas (L. acidophilus e
Bifidobacterium sp) e efetuado uma leve homogeneizacdo. Apds a adicdo do
fermento lactico tradicional ao leite de cabra o mesmo foi inoculado a temperatura de
44°C em BOD até atingir pH = 4,4. Ap06s a coagulacdo e resfriamento foram
acrescentados os percentuais 5,10 e 15% do xarope de banana, maracuja e
mangaba, em seguida foi feito o0 envase em embalagem de polietileno e armazenado

sobre refrigeracdo & uma temperatura de 4° C até o momento das analises.
Caracterizacdao fisico-quimica dos iogurtes

Para a caracterizacao fisica quimica do iogurte de leite de cabra com xarope
de frutas tropicais (banana, mangaba e maracuja) foram realizadas analises de: pH,
acidez expressa em &cido latico, teor de umidade, teor de cinzas, teor de proteina e
teor lipidico. As amostras foram analisadas em triplicata, de acordo com as

metodologias a sequir:

A) Acidez titulavel: a acidez expressa em acido lactico foi

determinada por titulacéo (IAL, 2008).

B) pH: o pH foi determinado utilizando phmétro de marca digital

micronal, modelo 320, com eletrodo de vidro combinado(l1Al,2008).

C) Umidade: foi determinado pelo método secagem em estufa a
105° C (AOAC, 1995).

D) Cinzas: foi determinado pelo método de incineracdo em forno
mufla a 550°C (AOAC, 1995).

E) Proteina: foi determinado pelo método micro Kjedahl com o fator
de correcéo 6,38 (AOAC, 1995).
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F) Lipideos: foi determinado pelo método de Gerber (IAL, 2008).

Anéalises microbioldgicas

As amostras de iogurtes foram analisadas no dia seguinte a sua producao e

foram determinados pelo método do niumero mais provavel (APHA, 2001).

A técnica de NMP foi realizada incluindo as seguintes etapas analiticas: a)
Teste presuntivo em caldo lauril sulfato de triptose (LST), (b) Teste confirmatoério
com caldo verde brilhante a 2% (VB), e Escherichia coli (EC). Os resultados da
presenca de coliformes totais e termotolerantes foram comparados como

recomendado por Brasil (2005).
Avaliacao sensorial

O teste de aceitabilidade foi realizado com 60 provadores néo treinados, onde
foram avaliados as amostras de iogurtes contendo as porcentagens de xarope
(5,10,15%) das frutas selecionadas , utilizando escala hedbnica estruturada de nove
pontos (9 = gostei muitissimo a 1= desgostei muitissimo), para os atributos de
cor,aroma,sabor,acidez,viscosidade, e aparéncia global.Todos os testes foram
realizados no laboratério moével do IFMT- Campus Cuiaba Bela Vista, sendo
amostras apresentadas aos provadores com 50mL (10x 5°C) devidamente
codificadas em copos plasticos acompanhados de ficha sensorial e um copo de
agua mineral. Os provadores foram orientados a fazer o uso da agua entre uma
amostra e outra para proceder ao branco, buscando minimizar as influéncias de uma

ou outra amostra.
Analises estatisticas

As analises microbioldgicas e fisico-quimicas do iogurte de leite de cabra

foram submetidas aos calculos de media e desvio padrao.

Nas analises de graficos foi utilizado o programa Microsoft Excel versao 2007

para demonstracéao dos resultados.
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Para a avaliacdo dos resultados da analise sensorial foi realizado teste de
aceitacdo por meio de escala hedbnica de nove pontos, aplicou-se a analise de
variancia (ANOVA) através do experimento inteiramente casualizado (DIC) pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade , para comparacédo das médias. Utilizou-

se o0 programa software estatistico Assistat versédo 7.7 beta.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Anélises microbioldgicas

A avaliagdo microbiologica realizadas no iogurte de leite cabra n&o
apresentou valores significativos de presenca de micro-organismos para coliformes
totais e termotolerantes. A presenca de coliformes a 30°C e a 40°C de temperatura é
um indicativo de préaticas sanitarias insatisfatérias e a elevada contagem desse
micro-organismo presentes na amostra determina seu grau de contaminagdo, e o
produto desenvolvido apresentou-se em conformidade com a legislacdo vigente
(BRASIL, 2005).

Tabela 1. Analises microbiolégicas de iogurte de leite de cabra com os trés tratamentos.

RESULTADOS
PARAMETROS BANANA MARACUJA MANGABA
Coliformes totais <2 NMP/ML <1 NMP/ML <2 NMP/ML
Termotolerantes <2NMP/ML <1INMP /ML <2NMP /ML
EC <INMP <INMP /ML <INMP /ML

No iogurte de leite de cabra foram encontradas a contagem de coliformes
totais e termotolerantes e EC entre valores menores que (<2NMP/mL), porém essa

contagem nao tornou o iogurte impréprio para consumo.

Todas as amostras analisadas estdo em conformidade ficando abaixo do
limite de deteccéo que preconiza a Instrucdo Normativa n°16, de 23 de agosto de
2005, que aprova padrdes microbiolégicos para leites fermentados, os resultados

para NMP coliformes e termo tolerantes devem ser <10 NMP g/ml.
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Andlises Sensoriais

Conforme os resultados na tabela 2 os teste de aceitabilidade do iogurte de
leite de cabra com sabor de banana com diferentes tratamentos do xarope da fruta
(T1=5, T2=10 e T3=15%) demonstraram resultados nos critérios da escala hedbnica
entre (5= nem gostei e nem desgostei, e 6= gostei ligeiramente), sendo que a
amostra T3 para os parametros (cor, aroma, sabor, e acidez e viscosidade) ficou
como a amostra mais aceita perante os julgadores, e a amostra T1 no parametro

(aparéncia global) como a mais aceita perante os julgadores.

Houve diferencas significativas perante os tratamentos de aparéncia global e
sabor para as médias conforme demonstrados ndo houve normalidades nos dados

das amostras.

Tabela 2. Analise sensorial do iogurte de leite de cabra acrescido com xarope de banana.

TRATAMENTOS COR AROMA SABOR ACIDEZ VISCOSIDADE APARENCIA
GLOBAL

T1 571a 5,79 a 4,75 b 5,05a 5,13a 5,77 a

T2 594 a 5,89a 5,46 a 513 a 4,62a 4,65b

T3 6,00a 5,97a 594 a 5,18a 4,79a 502a

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de
tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Na tabela 3 sdo demonstrados os resultados obtidos para andlise do iogurte

de maracuja com os trés tratamentos.

Nota-se que o nivel de aceitacdo para as amostras de iogurte de maracuja
foram bons ficando entre os critérios de escala hedbnica (6= gostei ligeiramente, e
7=gostei moderadamente. Todos os tratamentos obtiveram notas boas ndo havendo
diferencas significativas entre a média, sendo considerado o iogurte de leite de
cabra com sabor de maracuja aceito perante os julgadores. Observando os estudos
realizados por Queiroga et al. (2011), os resultados obtidos nas analises sensoriais
de iogurte de leite de cabra com geléias de maracuja foram entre os termos (=6

gostei ligeiramente e 7= gostei moderadamente).
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Tabela 3 . Dados estatistico do iogurte de leite de cabra com adicdo de xarope de maracuja.

ATRIBUTOS COR AROMA SABOR ACIDEZ VISCOSIDADE APARENCIA
GLOBAL

TRATAMENTOS

T1 7,03a 6,70 a 6,40 a 6,86 a 7,18 a 7,38a

T2 7,04a 7,10a 7,31a 8,40 a 7,13 a 7,40a

T3 73la 7,16a 6,91 a 7,08 a 7,26 a 7,46a

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de
tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

De acordo com a tabela 4 sdo demonstrados os dados dos trés tratamentos

obtidos na sensorial do iogurte de leite de cabra com sabor de mangaba.

Os resultados demonstrados perante os julgadores a amostra T3 foi a mais
aceita ficando entre os critérios da escala hedbdnica (6=gostei ligeiramente, e
7=gostei moderadamente). Sendo considerado este resultado bom para os
parametros pré estabelecidos de aceitacdo do iogurte de cabra. Comparando com
trabalhos j& realisados em iogurte de umbu, Queiroga et al. (2011), obteve
resultados na escala hedbnica entre os termos (=5nem gostei nem desgostei, 6=
gostei ligeiramente), demonstrou-se neste resultado que o iogurte de mangaba

necessita de uma melhora nas formulagcées e nos tratamentos.

Tabela 4. Andlise sensorial do iogurte de leite de cabra acrescido com xarope de mangaba.

ATRIBUTOS COR AROMA SABOR ACIDEZ VISCOSIDADE APARENCIA
GLOBAL

TRATAMENTOS

T1 6,72 6,3a 56b 6,1a 6,3a 6,3b

T2 6,8a 6,7a 6,2a 6,5a 6,7 a 7,0a

T3 70a 6,8a 6,6 a 6,7 a 6,8a 7,1a

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de
tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Concluindo que as analises sensoriais do iogurte de leite de cabra com sabor
de maracuja e mangaba obtiveram parametros hedénicos considerados aceitaveis,
ficando entre os termos (7=gostei moderadamente), sendo alcan¢cado um resultado
positivo quanto aos objetivos desejados em sua caracterizacdo sensorial. Para o

iogurte de banana os critérios de notas foram bem menores (5= nem gostei e nem
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desgostei, e 6=gostei ligeiramente), necessitando de novas reformulacdes de iogurte
com diferentes concentracdes de xarope da banana, para que este seja melhor

avaliado na escala hedénica.

O grafico 1 demonstra o perfil sensorial das amostras T3 que obtiveram

maiores niveis de aceitacao entre os tratamentos.

Aceitabilidade

3
© 7
L=
= g
=3
= 5
g 4 4 =T
=
b 3 mT2
w
2 - T3
1 -
0 - ; . . . .
= =%

Atributos

Gréfico 1. Aceitabilidade do iogurte caprino da amostra mais aceita T3.

Os dados demonstraram nos criterios da escala heddnica uma nota de 70%
para a amostra T3 sendo considerada a mais aceita perante os provadores, ficando
entre os termos (6= gostei ligeiramente e 7=gostei moderadamente). O tratamento
T3 obteve a média na escala hedbnica entre(7= gostei moderadamente e 8= gostei
muito). Dados obtidos por Perreira et al (2009), quando avaliou iogurte de leite de
cabra acrescido com polpa de uvaia a média atribuida ao seu iogurte foram (7=

gostei moderadamente e 8= gostei muito).

A avaliacdo sensorial de iogurte de leite de cabra com os trés tratamentos de
frutas(banana,mangaba e maracuja) demostraram que o produto obteve uma boa
aceitacdo dos provadores, sugerindo que esses sabores de frutas tropicais
mascarou 0 sabor e odor caracteristico do leite de cabra , mostrando uma

viabilidade para o seu consumo no mercado.
Andlises Fisico-quimicas

De acordo com os padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela legislacéo
vigente para leite fermentado (BRASIL, 2007), os iogurtes devem apresentar valores
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de acido latico entre 0,6 e 1,5 g/100g, e os valores encontrados para acidez em
acido latico de todos os iogurtes avaliados atendem a legislacdo vigente (valores
entre 0,71 e 1,09/100g). Para o teor proteico todas as amostras de iogurte avaliados
estdo dentro dos parametros estabelecidos na legislacdo vigente que estabelece
minimo 2,9g/100ml , os resultados encontrados foram (9,33 , 15 e 16,6g/100ml),
para o teor lipidico a legislacdo estabelece para iogurte integral, entre 3,0 a
5,90/100g, e os valores encontrados estéo inferiores ao que é estabelecido (2,0 e
2,4 g/100g). Para andlises de cinzas a legislacdo estabelece no minimo 0,70 g/100g
e todas as amostras demonstraram valores bem menores (0,32 e 0,649/100g9),
conforme dados demonstrado na tabela 5.

Tabela 5. Valores médios e desvio padrao das analises fisico-quimicas realizadas da amostra mais

aceita com 15% de xarope das frutas banana, mangaba, e maracuja.

Lipideos Ac.L4ctico Proteina Umidade Cinzas

% % m/m % m/m % m/m %mm
Amostra
Banana 2,36+0,047 0,700,081 15,01+0,049  22,87+0,085 0,32+0,326
Maracuja  2,01+0,012 0,94+0,047 16,62+0,012  24,57+0,043 0,55+0,004
Mangaba  2,42+0,047 0,92+0,081 9,33+0,081 26,49+0,016 0,64+0,008

Resultado expressos em valores médios * desvio padréo.

Nas andlises fisico-quimicas realizadas por Queiroga et al. (2011) na
elaboracdo de iogurte de leite caprino com geléia de frutos tropicais, foram
encontrados valores médios bem abaixo dos dados encontrados nestes estudos.
Segundo Queiroga et al. (2011), para iogurtes de sabores de abacaxi, maracuja e
umbu, foram obtidos lipideos (2,29+0,21, 2,25+0,19 e 1,40+0,18), umidades (20,58 +
1,37, 19,89 + 1,14 e 15,30+0,28) e cinzas (0,64 = 0,04, 0,64+0,02 e 0,63+0,01) ,
esses valores se comparados com os dados das andlises fisico quimica obtidos na
tabela 5, pode se dizer que o iogurte de leite de cabra com frutos tropicais de
banana,maracuja e mangaba se encontra com valores bem maiores do que foram

encontrados por Queiroga et al. (2011).

Comparando os valores médios de proteina encontrados nas analises de
iogurte de leite de cabra frutos tropicais (15+0,0496%, 16,6+0,01% e 9,33+0,081%) e

com estudo elaborado por Mundim (2008), que foi encontrado valores entre (5,39%,
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5,84%, e 6,21%), pode se dizer que os valores obtidos para a proteina foram bem
maiores destacando que esse valor deve-se também a composi¢cdo do iogurte
acrescido da polpa da fruta, leite em po e da sacarose, embora se reconheca que ha
algumas diferencas devido as mudancas ocorridas pela fermentacdo bacteriana
sobre a lactose e pela adigdo de leite em p6, normalmente feita para aumentar os
sélidos soluveis no leite, 0 que permite maior contetido proteico.

Andlises de estabilidade do iogurte de leite de cabra

Nas analises de estabilidades do iogurte de banana e maracuja os valores
encontrados para acidez em acido latico % m/m estdo dentro dos parametros
legislativos para leites fermentados (Brasil, 2007), que estabelece valores entre (0,6
a 1,5 g/100g) mesmo sendo armazenado por um periodo de 28 dias as amostra se
mantiveram dentro dessa margem (0,7 a 1,12g/100g), demonstrando boas praticas

em sua elaboracéo e atendendo a legislacao vigente.

Valores baixos de acidez e, consequentemente valores altos de pH, podem
favorecer o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis ao iogurte, como o
grupo dos coliformes ou até mesmo microrganismos patogénicos. Entretanto a
acidez excessiva modifica as caracteristicas sensoriais do iogurte, tornando-o
incompativel com as caracteristicas de identidade estabelecidos pela legislacéo,

tornando o produto com pouca aceitagdo perante o consumidor.

Conforme dados demonstrado na tabela 6 das analises fisico-quimicas de pH
e Acidez em acido latico %m/m dos iogurtes de leite de cabra com sabores de
banana e maracuja durante os 28° dias de estocagem.

Tabela 6. Valores médios das analises de pH e acidez em acido latico do iogurte caprino durante o

seu armazenamento sob refrigeracdo a 4°C aproximadamente.

TRATAMENTOS

B1l M1 B1T M1 B1 M1 B1 M1 B1 M1
DIAS 0 0 7 7 14 14 21 21 28 28
Parametro
Ph 4,39 4,41 462 4,48 456 437 427 424 4,68 432
Acidez Ac. Latico 0,7 0,94 071 10 0,72 106 0,73 106 091 1,12
%m/m

B1- Amostra de iogurte de banana. M1-Amostra de iogurte de maracuja
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Nas anadlises de estabilidades do iogurte de banana e maracuja os valores
encontrados para acidez em acido latico % m/m estdo dentro dos paréametros
legislativos para leites fermentados (Brasil, 2007), que estabelece valores entre (0,6
a 1,5 g/100g) mesmo sendo armazenado por um periodo de 28 dias as amostra se
mantiveram dentro dessa margem (0,7 a 1,12g/100g), demonstrando boas préaticas
em sua elaboracdo e atendendo a legislacdo vigente. Conforme demonstrado no

grafico 2 os resultados obtido nas analise de pH.

4.8
4.7
4.6
4.5
L 4.4 g
az —— Barana
4.2 Maracuja
4.1

1 7 14 21 25
Tempo (Dias)

Grafico 2. Valores médios das analises de pH do iogurte caprino adicionados com xarope de frutas:

No grafico 2 sdo descritos a variacdo de valores de pH em 28 dias de
estocagem pode-se observar que as amostra de iogurte de maracuja obtiveram
valores de pH menores que o iogurte de banana , essa caracteristicas também
foram observado por Queiroga et al. (2011), ao analisar iogurte de leite caprino com
geléias de maracuja encontrou-se valores de pH entre (4,54 + 0,01, e 4,69 £ 0,01),
respectivamente, reduzindo gradativamente até alcancar (4,42 = 0,01, e 4,51 + 0,01
) no 28° dia, correspondente ao periodo final de estocagem. Observa-se que no
estudo realizado com o iogurte de leite de cabra com frutos tropicais banana e
maracuja também obtiveram esses valores meédios aproximados (4,39+0,008 no
primeiro dia e 4,68+ 0,008 no 28° dias ) para sabor de banana e (4,41+0,081 no 1°
dia e 4,32+0,081 no 28°).
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No gréafico 3, a variacdo da acidez expressa em porcentagem de &cido l4ctico.
Os valores variaram de 0,7 £ 0,07 a 0,91 + 0,07 para a amostra de iogurte de

banana, e 0,94 + 0,06 a 1,12 £+ 0,06 para amostra de iogurte de maracuja.

1.8 -___"_-/—l a—a
1,6
1,4

1,2
—d—banana

0,8 /
fo— <= o= —l— maracuja

0,6
0,4
0,2

Acidez (% de acido latico (m/m)
=

1 7 14 21 28
Tempo (Dias)

Gréfico 3. Valores médios das andlises de acidez em (%de acido latico) do iogurte caprino
adicionados com xarope de fruta 5,10 e 15%.

Observando os estudos de Mundim (2008), na elaboracdo de iogurte
funcional de leite de cabra saborizado com frutos do cerrado e suplementacdo com
inulina, os resultados para acidez em acido latico no primeiro dia de andlise os
valores encontrados de acidez para as amostras de iogurtes sabores araticum,
cagaita e pequi variaram entre 0,72 &4 0,67 = 0,01, respectivamente, aumentando
gradativamente até alcancar 0,90 + 0,01, 4 0,86 = 0,01 de acido lactico no 28° dia,
correspondente ao periodo final de estocagem. E comparando os resultados com as
analises de iogurte de leite cabra com frutos tropicais onde os valores variam entre
0,7 £+ 0,07 a 0,91 £ 0,07, para a amostra de iogurte de banana, e 0,94 + 0,06 a 1,12
+ 0,06, para amostra de iogurte de maracuja no 28° dia de estocagem pode-se dizer
gue a acidez em acido latico do iogurte elaborado estdo dentro dos parametros

fisico-quimicos j& estudados.
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4. CONCLUSAO

O presente estudo demonstrou que o iogurte de leite de cabra com as
formulacbes T3 com acréscimo de 15% de xarope da fruta foram as mais aceitas
perante os julgadores.

Os produtos desenvolvidos foram pontuados com escores heddnicos
considerados bons entre os termos (6= gostei ligeiramente e 7= gostei
moderadamente) para a aceitacdo sensorial, ficando com uma maior aceitabilidade o
iogurte com sabor de maracuja.

A caracterizacgao fisico-quimica e microbiol6gica do iogurte de leite de cabra
atendeu os critérios e parametros legislativos.

A elaboracao de iogurtes de leite de cabra com acréscimos de frutos tropicais
demonstrou-se uma alternativa viavel no desenvolvimento de formulacdes que
busquem melhorar os problemas decorrentes de sua aceitabilidade. Tecnologias
nesse setor de produtos caprinos precisam ser melhoradas a fim de contribuir para

melhorar a vida de muitas pessoas intolerantes a proteina do leite de vaca.
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