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RESUMO

Temos a associacdo da soja e uma fruta do Cerrado como forma de valorizagéo
do bioma local, associada também a um produto alimenticio, como o iogurte,
consumido em ampla forma por todo o pais. O objetivo desse trabalho foi
desenvolver um iogurte grego saborizado com xarope de araticum sem adicdo
de aditivos quimicos, com um teor de gordura reduzido e enriquecido com EHS
e avaliar sua aceitacdo sensorial, as caracteristicas fisico-quimicas e
microbiologicas. Foram elaboradas trés formulagbes F1=5%, F2= 10% e
F3=15% de xarope de araticum e analisadas as caracteristicas fisico quimicas
(pH, acidez, °Brix, umidade, cinza e lipideos). Para o iogurte as caracteristicas
fisico-quimicas analisadas foram pH, acidez, umidade, cinzas, lipideos proteina,
microbiolégicas (c.totais, c.termotolerantes e bolores e leveduras) e a
aceitabilidade sensorial do produto. As trés formulacbes apresentaram boa
aceitabilidade na analise sensorial, ndo diferenciando estatisticamente entre si,
contudo F2 foi o que obteve maior aceitabilidade e melhor disposicdo de
consumo. Para o iogurte grego de araticum obtiveram-se os valores médios para
pH de 4,21 e acidez 1,36. A porcentagem de 72,9 para umidade; 0,60 para
cinzas; 0,16 de lipidios 0,16 e 8,74 de proteina. Para o xarope de araticum
obtiveram-se os valores médios de 4,15 de pH e acidez de 0,30. A porcentagem
de umidade 58,1; cinzas 0,38; lipideos 3,70 e °Brix 70. Os resultados
apresentaram dentro dos limites estabelecidos pela legislacao vigente. Para as
analises microbioldgicas obteve-se um resultado satisfatério e ndo apresentaram
contaminacao.

Palavras-chave: Produto lactico, EHS, Annona crassiflora Mart.
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ABSTRACT

We have the association of soy and a fruit of the Cerrado as a way of appreciating
the local biome, also associated with a food product, such as yogurt, consumed
in wide form throughout the country. The objective of this work was to develop a
Greek yoghurt flavored with araticum syrup without addition of chemical
additives, with a reduced fat content and enriched with EHS and to evaluate its
sensorial acceptance, the physicochemical and microbiological characteristics.
Three formulations F1 = 5%, F2 = 10% and F3 = 15% of araticum syrup were
prepared and the physical chemical characteristics (pH, acidity, ° Brix, moisture,
ash and lipids) were analyzed. For the yogurt the physical-chemical
characteristics analyzed were pH, acidity, moisture, ashes, protein lipids,
microbiological (c.totais, C.termotolerantes and molds and yeasts) and the
sensorial acceptance of the product. The three formulations present wide
acceptability in the sensorial analysis, not statistically differentiating between yes,
however F2 was the most punctuated and obtained greater acceptance and
better disposition of consumption. For the Greek yoghurt of araticum the average
values for pH of 4, 21 and acidity 1, 36 were obtained. The percentage of 72.9
for moisture; 0.60 for ash; 0.16 of lipids, 0.16 and 8.74 of protein. For the araticum
syrup, the mean values of pH 4.15 and acidity of 0.30 were obtained. The
percentage of humidity 58.1; Ashes 0.38; Lipids 3.70 and °Brix 70. The results
presented within the limits established by current legislation. For the
microbiological analyzes a satisfactory result was obtained and did not show
contamination.

Keywords: Lactic product, EHS, Annona crassiflora Mart.
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1.INTRODUCAO

O iogurte constitui uma rica fonte de proteinas, calcio, fésforo, vitaminas
e carboidratos. O consumo deste produto esta relacionado a imagem positiva do
alimento saudavel e nutritivo, associado a suas propriedades sensoriais (Teixeira
et al, 2000). Esse consumo também pode ser atribuido a preocupacéo crescente
das pessoas em consumirem produtos naturais, e 0s beneficios que o iogurte
traz ao organismo, tais como: facilitar a acéo das proteinas e enzimas digestivas
no organismo humano, facilitar a absorcdo de célcio, fosforo, ser fonte de
galactose — importante na sintese de tecidos nervosos e cerebrosideos em
criancas, bem como ser uma forma indireta de se consumir leite (Ferreira et al,
2001).

O iogurte concentrado é produzido em varios paises com distintos nomes,
como labneh (Oriente), skyr (Islandia), shrikhand (india) e iogurte grego (Grécia
e outros paises). O iogurte concentrado pode ser considerado como um produto
intermediario entre os leites fermentados tradicionais e 0s queijos ndo maturados
com alto teor de umidade como queijo quark, boursin e petit suisse. Dentre os
tipos especiais de iogurte, poucos autores citam o processo para elaboracdo do
iogurte grego, no entanto Varnam e Sutherland (1995) definem o tradicional
processo do iogurte grego, como o produto obtido a partir do iogurte tradicional,
contudo diferenciado pelo processo de dessoragem em sacos de pano, isto para
pequena escala e a nivel industrial por centrifugacéo.

O processo de dessoragem torna o iogurte espesso e cremoso, com uma
concentracao de solidos totais de aproximadamente 24% e gorduras de 10%. No
iogurte grego, a textura, principalmente no parametro de firmeza, é uma
propriedade que tem papel fundamental na qualidade do produto final.

O interesse por produtos alimenticios saudaveis, nutritivos e de grande
aproveitamento tem crescido mundialmente, o que resulta em diversos estudos
na area de produtos lacteos. Alguns desses estudos tém dado énfase ao valor
nutricional dos ingredientes lacteos, assim como a importancia de uma dieta
baseada em produtos lacteos aliados a frutas e a soja (THAMER e PENNA,
2006).

Dentre os derivados da soja, destaca-se o extrato hidrossollvel da soja

(EHS), por ser um produto pronto para consumo, de alto valor nutritivo, de custo
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relativamente baixo e de facil obtencdo (LEMOS, 1997). O EHS possui
caracteristicas quimicas e nutricionais, que a qualifica como alimento funcional,
por a soja ser uma fonte de fibra, além da alta qualidade de sua proteina (WANG,
1994). Segundo Macedo (1997) o seu consumo regular contribui para diminuir
0s niveis de colesterol e triglicerideos, prevenindo, além disso, certos tipos de
cancer.

A regido do cerrado € muito rica em espécies frutiferas nativas,
oferecendo grande quantidade de frutas comestiveis, algumas com excelentes
caracteristicas nutricionais e muito apreciadas pela populacéo local. As frutas
oferecem um elevado valor nutricional, além de atrativos sensoriais como, cor,
sabor e aroma peculiares e intensos, ainda pouco explorados comercialmente.
Dentre essas frutas encontra-se o araticum (Annona crassiflora Mart.).

O araticum (Annona crassiflora Mart.), também conhecido como marolo,
bruto ou cabeca-de-negro. Na regido central do Brasil, € popularmente
conhecido como araticum-do-cerrado, araticum-do-campo e pinha-do-cerrado.
Pertencente a familia das Annonaceae, € muito utilizado na alimentacédo e
apreciado por sua polpa doce, amarelada e de aroma forte. Sendo considerada
uma importante fonte de carotenoides (SILVA et al. 2001). Portanto, dentre as
frutas nativas brasileiras, o araticum € uma fruta que apresenta um alto indice de
aproveitamento culinario. Sua importancia esta vinculada ao uso expressivo da
fruta pela populagéo tanto sob a forma de sucos, licores, doces, geleias, tortas e
iogurtes, como pelo consumo in natura (Silva et al. 2001). Com isso, o0 objetivo
desse trabalho foi desenvolver um iogurte grego saborizado com xarope de
araticum sem adi¢do de aditivos quimicos, com um teor de gordura reduzido e
enriquecido com EHS, além de avaliar a aceitacdo sensorial, as caracteristicas

fisico-quimicas e microbioldgicas.

2.MATERIAL E METODOS — METODOLOGIA

2.1 Matérias-Primas

O estudo foi realizado entre o més de Marco a Dezembro/2016. O
experimento foi desenvolvido no laboratério de processamento de alimentos do
IFMT — Campus Cuiaba - Bela Vista.
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Para a elaborac¢éo do iogurte foi utilizado leite em p6 desnatado, leite UHT
desnatado, extrato de soja e agucar crista adquiridos em mercado no municipio
de Cuiaba. Foi utilizado como fermento tradicional duas linhagens de bactérias
laticas superconcentradas — L.bulgaricus e S. thermophilus; e fermento lactico
propiotico que contem cultutas selecionadas e superconcentradas — L.
acidophilus LA-5, Bifidobacterium BB-12 S. thermophilus,da ambas da Chr.
Hansen — Global Foods — Goiania e Cultura Probiotica: Bio Rich®

A polpa de araticum foi adquirida em uma comunidade préxima a
Chapada dos Guimaraes. Foi feito um xarope com 35% de polpa in natura, 54%
de sacarose e 11% de &gua corrigindo o teor de solidos soluveis a 52°Brix.

O iogurte foi elaborado com trés formulacdes diferentes conforme tabela
abaixo.

Tabela 1. Formulacéo de iogurte grego light de araticum em diferentes teores de

xarope.
. ) i Xarope de fruta
Formulacéo Sacarose (%) EHS (%) Leite em p6 (%) _
Araticum (%)
F1 8 15 25 5
F2 8 15 25 10
F3 8 15 2,5 15

2.2 Elaboracéo do logurte Grego com xarope de Araticum e EHS

A sacarose, EHS e o leite em p6 foram adicionados ao leite UHT
desnatado e homogeneizado. Em seguida submetido ao processo de
pasteurizacdo a temperatura de 83°C por 30 minutos. ApoOs a pasteurizagao foi
resfriado a temperatura de 44°C e adicionado as culturas liofilizadas de
inoculacdo direta para iogurte (Direct Vat Set - DVS), seguido de leve
homogeneizacdo. Apds a adicdo do fermento lactico ao leite o mesmo foi
incubado a temperatura de 44°C em B.O.D até atingir pH = 4,4. Apos a
coagulacdo a coalhada foi transferido para sacos de algodao previamente
esterilizados para a retirada do soro e colocados sob-resfriamento a temperatura
de 5°C por 24 horas. Apos o periodo de 24 horas, a massa foi retirada e dividida
em partes iguais para realizagdo dos diferentes tratamentos, com adi¢do do

preparado de araticum.
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2.3 Analise Sensorial

As analises sensoriais foram realizadas no IFMT Campus Cuiabd — Bela
Vista. O iogurte foi ofertado aos avaliadores no sétimo dia de armazenamento
com painel sensorial composto por 100 provadores nédo treinados de ambos os
géneros. Cada provador recebeu um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), neste termo continha identificagdo da pesquisa e dos
responsaveis pela mesma, além de apresentar os aspectos legais e objetivos da
pesquisa. Também foi entregue um formulario para julgamento dos provadores,
onde foi pedido a utilizacdo de escala heddnica estrutura de nove pontos,
variando de “gostei muitissimo” (9 pontos) a “desgostei muitissimo” (1 ponto),
seguindo a metodologia da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Neste
estudo, foram realizados testes de aceitabilidade, a fim de conhecer o grau
afetivo de gostar ou desgostar dos produtos, isto é, a disposi¢cdo do consumidor
de comprar e consumir o produto. Para o célculo de indice de Aceitabilidade do
produto, foi adotada a expressao IA (%) = A x 100 / B, em que, A= nota média
obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto. O IA com boa
repercussao tem sido considerado =2 70% (DUTCOSKY, 1996).

As amostras foram apresentadas monadicamente aos julgadores,
solicitando aos provadores para que avaliassem 0s seguintes aspectos: cor,
aroma, sabor, acidez, viscosidade e aparéncia global. Os dados obtidos na
andlise sensorial foram submetidos a ANOVA pelo programa de estatistica
Assistat e quando significativas, as médias foram submetidas ao teste de Tukey
a 5% de probabilidade, de acordo com as recomendacdes de Gomes (1987). Os
valores das notas atribuidos foram calculados por estatistica descritiva e
expressos em % relativa por atributo avaliado. O experimento foi desenvolvido
em delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC), com trés
tratamentos e os provadores representando as repeticdes totalizando 300

unidades de amostras.

2.4 Caracterizacao Fisico-quimica do xarope de Araticum
Para a avaliacdo das caracteristicas do xarope de araticum foram
realizadas analises de pH medido em potenciémetro digital marca Marte modelo

MB-10, calibrado com solu¢bes tampdes de pH 4,0 e 7,0 a 25°C (Association of
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Official Analytical Chemits, 1995). Os solidos soluveis foram determinados em
refratdmetro Abbe, tipo WYA modelo 2WA-J em temperatura de 20 °C (Instituto
Adolfo Lutz, 2008). Para a determinacdo de acidez titulavel, foram pesadas
aproximadamente 0,5 g de amostras e diluida em 50 mL de agua destilada e
acrescida de trés gotas de fenolftaleina. A amostra foi titulada com solucéo de
NaOH 0,1 N padronizada e os resultados foram expressos em percentagem de
acido citrico (IAL, 2008). Para determinar o teor de umidade foi utilizado o
meétodo de secagem até obtencéo de peso constante utilizando estufa a 105° por
24h (AOAC, 1995). Para determinar o teor de cinza foi utilizado incineracéo
completa utilizando mufla a 550° até que as cinzas ficassem brancas (AOAC,
1995).

2.5 Caracterizacao Fisico-quimica e Microbiolégica do logurte Grego com
xarope de Araticum e EHS

As analises foram realizadas apds 7 dias de armazenamento do produto,
em triplicatas, de acordo com cada metodologia analitica da Association of
Official Analytical Chemists (HORWITZ, 2000).

A acidez, em termos de 4cido lactico, foi determinada por titulagéo (AOAC,
1995); o pH foi determinado por potenciometria utilizando-se o pHmetro digital
Micronal, modelo 320, com eletrodo de vidro combinado (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005); o teor de proteina foi determinado pelo método Micro Kjeldahl
(AOAC, 1995); O teor da fracdo lipidica foi determinado pelo processo de
extracao de Gerber (Brasil, 1981). Umidade por secagem até a obtencao de peso
constante utilizando estufa a 105° por 24 horas (AOAC, 1995); o teor de minerais,
dada por incineracdo completa dos compostos organicos utilizando mufla a 550°
até que as cinzas estivessem brancas, tendo por fim apenas os compostos
inorganicos. Coliformes totais e termotolerantes: pelo método do Niamero Mais
Provavel (NMP) (APHA, 2001); além de contagens de Bolores e Leveduras
(APHA, 2001b).

Na analise dos parametros fisico-quimicos, todas as analises tiveram
seus resultados calculados por média aritmética, expressos em valores médios
+ desvio padrdo. A analise microbiologica foi avaliada através do critério

auséncia/presenca para 0s microrganismos analisados.
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224 3.RESULTADOS E DISCUSSAO

225 3.1 Analises Sensorial

226 Nado houve diferenca significativa entre as formulacbes para o0s
227  parametros cor, aroma e aspectos gerais (tabela 2). Apenas para o atributo
228 sabor houve uma diferenca significativa, onde F3 diferenciou-se de F1 e F2.

229

230 Tabela 2. Variaveis da analise sensorial do iogurte grego com xarope de araticum.

Aparéncia indice de
Global Aceitabilidade

Cor Aroma Sabor Acidez Textura

F1 7,802+1,62 7,332+1,84 7,332+1,91 7,363+2,10 7,87%+1,88 7,63%+1,72 7,552+1,44

F2 8,012%1,19 7,782+1,85 7,78%+1,98 6,44°+1,60 7,92+1,86 8,03°+1,50 7,662+1,75

F3 7,732+145 7,162+1,41 7,16°+1,94 6,962*+1,95 7,43+1,98 7,55°+1,64 7,332+1,73

231  *médias + desvio padréo seguidas das mesmas letras, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste
232 de Tukey (p<0,05).

233 Ao desenvolver um novo produto, um dos pontos fundamentais é avaliar
234 sua aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento frente ao mercado
235  consumidor (MOSCATTO et al., 2004). Segundo Dutcosky (2007), para que o
236 produto seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades
237  sensoriais, é necessario que este obtenha um indice de Aceitabilidade (IA) de,
238  no minimo, 70%.

239 Os atributos sensoriais foram bem pontuados, com notas superiores a
240 6,44%, uma vez que a escala hedodnica varia de 9,0 — 1,0. As trés formulagdes
241 de um modo geral, apresentaram boa aceitabilidade, com médias significativas
242  para todos os atributos avaliados.

243 A intensidade da cor julgada pelos avaliadores possui relagdo com a
244  quantidade de xarope administrada e Segundo Mundim (2008), o aroma do
245 jogurte € caracteristica que depende inteiramente da cultura e de seu
246  metabolismo de fermentagdo, que consequentemente no processo produz
247  A&cidos lacticos e quantidades muito pequenas de acetaldeido, diacetil, e acidos

248  aceéticos.
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No sabor a formulacdo intermediaria com 10% de xarope de araticum
apresentou melhores caracteristicaspossivel por expressar um equilibrio de
ambos os produtos. Alfra et,al (2012) elaborou um iogurte tipo liquido com
araticum e no aspecto sabor, as amostras com 12% de polpa de araticum se
sobressairam, o que remeteu de forma mais fidedigna o produto a fruta, e na
consisténcia, que pela propria quantidade de polpa era esperado que o iogurte
ficasse mais espesso.

A firmeza do iogurte € um atributo importante na aceitacéo do produto pelo
consumidor. Segundo Rossi, 1983; O’nell et al. 1979, o iogurte deve ter textura
suave e corpo viscoso e nao apresentar fissuras; ser firme e coeso para ser
consumido com colher. No iogurte grego, a textura, principalmente no parametro
de firmeza, € uma propriedade que tem papel fundamental na qualidade do
produto final. As notas relacionadas a textura houve diferenca significativa entre
F2 e F3, porém o tratamento F1, onde a propor¢do de xarope de araticum é
menor, ndo diferiram dos outros tratamentos.

A maioria dos provadores (60%) participantes das analises sao
consumidores habituais de iogurte, isto €, consomem iogurte pelo menos uma
vez por semana. Dos provadores que ndo consomem apenas 5% ndo consomem
por ter alguma restricdo ao leite. Quanto a intencdo de compra do produto
avaliado, mais de 60% comprariam o iogurte grego de araticum da formulacéo
com 10% (F2) como apresenta a Figura 1 e 2. Portanto, o iogurte grego de
araticum apresenta-se como alternativa inovadora, tendo como proposta ampliar
0s sabores dos produtos industrializados com o sabor do cerrado.

0,6

0,5

0,4
[l Consomem todos os dias
0,3
E Nao conomem
0,2

01 4!

0

Figura 1. Frequencia de consumo de logurte pelos provadores em porcentagem
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70,0%
60,0%
50,0%
40,0% -
@ Formulagdo 1
30,0%

20,0% @ Formulagdo 2

10,0% [ Formulagdo 3

0,0%

COMPRARIA  NAO COMPRARIA

Figura 2. Intencdo de compra do logurte Grego com xarope de Araticum pelos

provadores

3.2 Caracterizacdes Fisico — Quimicas do logurte de Araticum
A caracterizacao fisico-quimica do logurte Grego com Xarope de Araticum
foi realizada na formulagc&o mais aceita, considerando a intencao de compra dos

provadores com a formulagéo de 10 % de xarope de araticum (F2).

Tabela 3. Caracterizacdes Fisico-quimicas do logurte Grego com 10% de xarope de

Araticum.

Parametros Média (xDP)

pH 4,21+0,00

Acidez 1,36+0,00

Proteina (%) 8,74+1,06

Lipideos (%) 0,16+3,56

Umidade (%) 72,9+0.06

Cinzas (%) 0,60+0,08

*DP + desvio padrédo

Pode-se observar na tabela 3, que o pH na amostra de iogurte apresentou
valor médio de 4,21, valores estes proximos aos valores de pH encontrados por
Brandao (1995), que variou de 4,2 a 4,4. A legislacéo brasileira ndo dispde
valores de pH para iogurtes, contudo entende-se que o pH contribui para inibi¢cao
do crescimento microbiolégico, e a determinacdo de acidez fornece um dado
valioso na apreciacdo do estado de conservacdo de um produto alimenticio.
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). Segundo Brandéo (1995), o valor do pH é
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importante, uma vez que o0 iogurte com baixa acidez (pH<4,6) favorece a
separacao do soro, porgue o gel nao foi suficientemente formado, por outro lado,
em pH >4,0 ocorre a contracdo do codgulo devido a reducéo da hidratacédo das
proteinas, ocasionando também o dessoramento do produto. Durante o
armazenamento refrigerado as culturas start de Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermofhilus permanecem ativas, fermentando a lactose e
produzindo pequenas quantidades de &cido lactico, resultando em diminui¢éo do
pH e aumento da acidez (Soares, 2011).

Segundo o Padrdo de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados
(BRASIL 2000) estabelece que os limites legais para acidez € de 0,6 a 1,5% de
acido lactico, desta forma o iogurte de araticum atende o padréo estabelecido no
presente Regulamento Técnico com acidez de 1,36 %.

Comparando os valores de proteinas encontrados (8,74 %) com o
determinado por Brasil (2007), foi observado que o iogurte grego de araticum
apresentou um teor proteico mais elevado que o indicado pela legislacao
(minimo de 2,9% de proteinas para o iogurte). Foi observado Tamine e Deeth
(1980) que a adicao de leite em p6 favoreceu a fermentacéo bacteriana sobre a
lactose e com a remoc¢ao do soro do produto o sélidos do leite aumentaram o
que permite maior concentracao ou conteudo proteico. O acréscimo da polpa de
araticum na forma de xarope e o EHS também pode ter influenciado no elevado
teor proteico, o que, conforte observado por Macedo (1997, tais propriedades
podem melhorar os aspectos os aspectos de funcionalidade do produto e o seu
consumo regular pode contribuir para diminuir os niveis de colesterol e
triglicerideos, prevenindo, além disso, certos tipos de cancer.

Para a elaboracéo do iogurte grego com xarope de araticum foi utilizado
leite desnatado e encontrado um valor de 0,16% para gordura, confirmando um
iogurte desnatado conforme a legislacé@o preconiza que deve possuir no maximo
0,5 g/100g de gordura para leite desnatado, em iogurte integral deve possuir de
3,0 a 5,9 g/100g, sendo classificado como parcialmente desnatado quando este
apresentar de 0,6 a 2,9 g/100g (BRASIL, 2000).

O teor de umidade do iogurte grego de araticum apresentou meédia igual
a 72,9% o que caracteriza como produto perecivel devido ao alto teor de
umidade. Esse teor de umidade representa a quantidade de agua adsorvida ao

material, em razdo da propriedade de higroscopicidade do produto (Souza,
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2007). Essa umidade esta relacionada com a sua estabilidade, qualidade e
composi¢cdo, podendo afetar o armazenamento, a embalagem e o
processamento. Machado et al (2011) relatou percentual de umidade de 78,25%
para 10% de polpa de fruta em iogurte, valor este parecido com o resultado
obtido neste trabalho.

O iogurte apresentou um teor de cinzas de 0,60%, o teor de cinzas de um
alimento representa o conteldo mineral que permanece apdés a queima de
matéria organica de uma amostra (Aldrigue et al., 2002) e o0s minerais
encontrados em maior quantidade em produtos lacteos sdo calcio, magnésio,

fésforo e potassio (Park & Colatto, 2006).

3.3 Caracterizacdes Fisico-Quimicas do Xarope de Araticum

O xarope apresentou-se como um liquido com consisténcia uniforme e
viscosa com coloragao alaranjada e aroma tipicamente concentrado.

Pode-se observar na tabela 4 que foi encontrado um valor de 4,5 para pH
e 0,30 para acidez no xarope de araticum. Pinedo et al (2013) encontrou um
valor de pH menor (3,19), para geleia de araticum e um valor maior para a acidez
(1,07). O valor baixo de ph e acidez do xarope, contribui para uma melhor
conservacdo do alimento e segundo Marinho (2010) é uma caracteristica
desejavel para a industrializacdo, pois o baixo pH dispensa a etapa de
acidificacdo durante o processamento e contribui para o sabor acentuado da
polpa e promove um fator de diluicdo elevado na formulagdo de sucos, e

consequentemente, maior rendimento.

Tabela 4. Caracteriza¢8es Fisico-quimicas do Xarope de Araticum

Parametros Média (+DP)
pH 4,5+0,12

°Brix 70,00 £ 0,03
Acidez Titulavel 0,30 £ 0,15

Umidade (%) 58,01 + 0,23
Cinzas (%) 0,38 + 0,03
Lipideos (%) 3,70 £ 0,03
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O valor de 70°Brix mostrou-se dentro dos parametros exigidos pela
legislacdo que é de no minimo 52° Brix para xaropes devido a adi¢cdo de
sacarose para a producdo (BRASIL, 1998). Valores préximos encontrados por
Penedo et al. (2013) que obteve valores de soélidos solaveis de 66,75% para
geleias de araticum. Contudo as concentracdes de soélidos soluveis encontrados
na polpa diferem consideravelmente, sendo 18,91 nos frutos cultivados no
estado de Goias por Braga Filho et al. (2014). Os sélidos soltveis determinam
principalmente os acucares, que diferencia de acordo com a espécie, o cultivar,
o grau de maturacéo e o clima que o fruto foi colhido (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

O valor de umidade e cinzas que foi de 58% e 0,38% diminuiram em
relacdo ao da polpa 73,32% e 0,47% encontrado por Cardoso (2011). Isso
ocorreu em consequéncia da adicdo de acgucar que € um conservante natural, e
também em virtude do tratamento térmico que auxilia na diminuicdo de
quantidade de agua livre na polpa.

Os resultados indicam que o xarope de araticum devido ao baixo ter de

lipideo € menos propenso a reacdo oxidativa.

3.4 Caracterizacdo Microbiolégica do logurte Grego com xarope de
Araticum

Considerando a intensdo de compra dos provadores a formulacdo com
10% de xarope de araticum foi a mais aceita. Assim, a caracterizagéo
microbioldgica foi realizada nesta formulagéo, obtendo um resultado satisfatorio,
ndo apresentando contaminacdo (Tabela 5). Durante o periodo de
armazenamento durante os 28 dias o produto ndo apresentou contaminacao,
ndo sendo necesséria a realizacéo da pesquisa de Escherichia coli.

As andlises microbioldgicas indicaram contagens de bolores e leveduras
inferiores aos limites estabelecidos pela legislacédo, sinalizando que o produto se
encontrava em condicdes sanitarias satisfatérias. Durante 0 armazenamento a
condicdo microbiologica do iogurte atendeu aos padrbes da legislacdo para
coliformes a 30° e 45°C, que é de 102 NMP.g-1 e 10 NMP.g-1, respectivamente.
Esses resultados mostram que o processo de producéo dos iogurtes atende as
Boas Praticas de Fabricacédo (BPF), ja que, um dos grandes problemas, que tém

contribuido para a perda do produto e consequentemente causa de prejuizos
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para a indastria, € a presenca de contaminacdo por fungos e leveduras que
podem causar alteracdes de sabor, cor e também estufamento de embalagem
nas prateleiras refrigeradas de comercializagéo (Moreira, 1999).

Tabela 5. Caracterizagdes Microbiolégicas do logurte Grego com 10% de xarope de

Araticum

Bolores e
Tempo/dias C.Totais (NMP g') C.Termotolerantes (NMP g*) Leveduras

(UFC/g)
0 <0,3 <0,3 <10
7 <0,3 <0,3 <10
14 <0,3 <0,3 <10
21 <0,3 <0,3 <10
28 <0,3 <0,3 <10

O iogurte e outros produtos fermentados possuem uma maior durabilidade
se comparados com o leite pasteurizado, devido ao acido lactico produzido pelas
bactérias lacticas durante o processo de incubacao, pois atua como inibidor de
bactérias contaminantes e putrefativas, pela intolerancia destas a acidez
produzida. Portanto, o acido lactico produzido atua como um conservante natural
para estes produtos (Tamime, 2000). A contagem de coliformes em alimentos
pode indicar processamento inadequado, e ainda indicam condi¢des higiénicas
do produto e existéncia de microrganismos enteropatogénicos, assim como

presenca de leveduras e fungos filamentosos.
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404 4. CONCLUSAO

405 O produto obteve as mesmas caracteristicas de cremosidade e textura do
406 Qque ja existe no mercado, no entanto, sem nenhum tipo de aditivo quimico e
407  espessantes. Com menos caloria, mais funcionalidade, em funcdo da proteina
408 da soja e Bifidobacterium, que sdo bactérias com caracteristicas probioticas,
409 com sabor caracteristico do cerrado brasileiro por acréscimo da polpa de
410 araticum, com grande potencial de mercado. O iogurte grego com xarope de
411  araticum obteve boa aceitabilidade e isso é um dos fatores que asseguram um
412  produto no mercado. Os parametros fisico quimicos e microbiolégicos estao
413  dentro da legislacéo vigente para iogurte, garantindo qualidade a esse produto

414  inovador.
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