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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um novo produto, um iogurte adicionado de
preparado de banana (Musa spp.) com tamarindo (Tamarindus Indica L.) avaliar seus
parametros de qualidade, sua aceitacdo e possivel intengcdo de compra. Para elaboracao
do preparado foi realizado dois tratamentos, a formulacdo um (F1), onde o sabor de
tamarindo sobressai e formulacéo dois (F2), onde o sabor de banana é mais relevante. As
duas formula¢des de iogurte foram elaboradas com 15% do preparado F1 e F2 em relacéo
a massa do iogurte. Foram realizadas andlises microbiolégicas de coliformes a 45°C,
contagem de bactérias mesofilas e contagem de bolores e leveduras, além das fisico-
quimicas de proteina, pH e gordura que mostraram a conformidade do iogurte aos
requisitos exigidos pela legislacao vigente. Quanto a avaliacdo sensorial o produto foi bem
aceito, onde a maior parte dos indices de aceitacéo por atributos foram superiores a 70% e
um total de 85% dos provadores mostrou-se interessados na compra do produto, o que
permite concluir que a producdo do iogurte adicionado de preparado de banana com
tamarindo é uma alternativa viavel, que além de colaborar na preservacdo da flora
regional, pode ainda ser fonte de renda para agricultura familiar e contribuir no

aproveitamento desses frutos reduzindo possiveis perdas.

Palavras-Chave: Derivados Lacteos. Avaliagdo Sensorial. Frutas Tropicais.



ABSTRACT

The aim of this study was to develop a new product, an added yogurt prepared banana
(Musa spp.) With tamarind (Tamarindus Indica L.) to evaluate their quality parameters,
acceptance and possible purchase intent. For preparing the preparation was performed two
treatments, one formulation (F1), wherein the flavor formulation and protrudes tamarind two
(F2) where the banana flavor is more relevant. Both yogurt formulations were prepared with
15% prepared F1 and F2 on the mass of the yogurt. Microbiological analyzes of coliforms at
45 ° C were carried out, mesophilic bacteria count and mold count and yeast, in addition to
the physicochemical protein, pH and fat that showed compliance of yogurt to the
requirements of current legislation. As for the sensory evaluation the product was well
accepted, where the most acceptance rate by attributes were greater than 70% and a total
of 85% of panelists showed to be interested in purchasing the product, which indicates that
the production of yogurt added prepared with banana tamarind is a viable alternative that
besides collaborating in the preservation of regional flora, can still be a source of income for
family agriculture and contribute to the achievement of these fruits reducing possible

losses.

Key words: Dairy derivatives. Sensory evaluation. Tropical fruits.
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1 INTRODUCAO

A origem do iogurte ainda ndo foi bem definida, porém alguns historiadores
acreditam que o0 mesmo surgiu na antiguidade, mais precisamente na regido dos Balcas,
onde o leite era armazenado em recipientes inapropriados e exposto a altas temperaturas,
0 que acabava favorecendo o desenvolvimento de bactérias acidas que fermentavam o
leite e o transformavam em iogurte (SILVA; AMANDA, 2013).

A producédo de iogurte vem crescendo incessantemente, gracas ao seu alto
consumo e suas propriedades nutritivas, além de ser um produto mais digerivel que o
leite pelo seu baixo teor de lactose, existe ainda uma grande variedade nas linhas de
produtos desenvolvidas a cada ano (IBGE, 2014). No Brasil, o consumo de iogurte per
capita alcanca uma margem de 7kg/habitante/ano (MILKPOINT, 2015). Isto mostra que
0 pais apresenta um grande potencial de crescimento no mercado de iogurtes

O iogurte ainda é fonte de peptideos biologicamente ativos, que atuam trazendo
inUmeros beneficios sobre o sistema imunolégico, nervoso, gastrintestinal e cardiovascular
0 que torna este alimento um produto que promove saude (SPADOTI et al., 2011).

A adicao de frutas tipicas de determinada regido para novos sabores de iogurte esta
se tornando uma pratica cada vez mais comum, no Nordeste, isso acontece devido a boa
aceitabilidade da populacéo local e disponibilidade de leite e frutas desse tipo, neste caso
o tamarindo e a banana, que séo frequentemente utilizadas em receitas caseiras. O iogurte
€ um produto bastante saudavel, ao adicionar polpas de frutas tipicamente regionais, além
de aumentar o valor nutricional desse produto, ainda pode contribuir para agregar valor a
estas frutas.

O tamarindo apresenta fibras solluveis e insolluveis, e elevados teores de minerais
como potéassio, calcio, magnésio, fésforo, manganés e zinco (SANTOS et al., 2010). Ja a
Banana é rica em carboidratos, vitaminas A, B1, B2, D e E, potassio, fosforo, calcio e ferro
(FASOLIN et al., 2007). Considerando a importancia nutricional dos leites fermentados e o
potencial benéfico das frutas, este trabalho objetiva o desenvolvimento de iogurte
adicionado com preparado de banana com tamarindo e o estudo da sua aceitabilidade.


http://www.sinonimos.com.br/incessantemente/
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.110GURTE

Entende-se por iogurte o produto obtido pela fermentacdo do leite por acdo de duas
espécies de bactérias especificas, a Lactobacillus bulgaricus e Streptococos thermophilus,
sobre o leite integral, desnatado ou padronizado (BRASIL, 2007). E um alimento de
composicao rica e bastante nutritivo e “[...] uma caracteristica importante do iogurte, que o
distingue de muitos outros alimentos, € a presenca de bactérias acidas lacticas benéficas”
(FARVIN et al., 2010, p.1).

Nos ultimos anos devido a grande procura por alimentos naturais, o mercado de
iogurtes vem crescendo significativamente, por ser visto como um alimento naturalmente
saudavel, rico em proteinas, vitaminas e minerais. Além disso, € um produto de consumo
rapido e de facil assimilacédo pelo organismo, contém todos os constituintes nutricionais do
leite, e possui baixo teor da lactose, que € reduzida durante a fermentacéo, revelando-se
vantajoso para quem possui deficiéncia da enzima lactase e intolerancia ao leite in natura
(SILVA et al., 2010).

Além de varios outros aspectos favoraveis na producao de iogurtes, ainda apresentam
em sua composi¢cao os peptideos biologicamente ativos (bioativos), que sédo fragmentos de
proteinas, estes por sua vez podem produzir varios efeitos no corpo humano, sejam eles
bioquimicos e/ou fisiol6gicos. Atualmente, as proteinas do leite (caseinas e soroproteinas)
sédo consideradas fontes importantes de PBAs, e estas podem atuar beneficamente sobre
o sistema “imune, nervoso, gastrintestinal e cardiovascular, o que torna esses
componentes potenciais ingredientes de alimentos promotores de saude” (SPADOTI et al.,
2011, p.80).

“Entao, varios PBAs tém sido identificados como produtos da digestdo das caseinas,
alguns podem agir como opidides, imunomoduladores ou até mesmo inibidores de
enzimas, outros por sua vez, apresentam atividade antitrombodtica ou atuam como
carreadores de minerais” (KRUGER et al., 2008).

No mercado de iogurtes existem os mais variados sabores, onde uma diversidade de
frutas sdo adicionadas como saborizantes, com o intuito de agradar o consumidor.
Entretanto, hoje os alimentos tem-se transformado em produtos industrializados, com

conservantes, aditivos, corantes e altamente caldricos, e a procura por alimentos que
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sejam mais naturais e prejudiguem menos a saude é um fato que comeca a estar presente
nas vidas das pessoas. Nessa busca as frutas podem se tornar grandes aliadas, para a
manutencao da saude (CARVALHO; MIRANDA, 2010).

O mix de frutas estd se tornando uma pratica cada vez mais comum no
desenvolvimento de novos produtos, a busca por sabores exoticos e agradaveis ao
paladar, vem ganhando mercado (CARVALHO et al, 2011). A banana e o tamarindo

proporcionam uma interessante combinacao de sabor e salude para o consumidor.

A banana e o tamarindo, sdo frutos bem adaptados a regidao Nordeste e que, dispde de
alguns constituintes em sua polpa, no caso do tamarindo, temos por exemplo: &cido citrico,
malico e tartarico, parcialmente combinados sob a forma de sais de potassio e calcio,
sacarose, amido, matérias resinosas, mucilaginosas, conferindo algumas propriedades
medicinais a este fruto, também como agente refrigerante, laxativo e edulcorante, indicado
principalmente no uso de algumas enfermidades, como: prisdo de ventre habitual e
doencas inflamatérias e febris (MORGAN, 1994).

Com papel na importante medicina popular, o tamarindo acaba abrangendo ainda
mais seu potencial de mercado, ndo sO por este aspecto, mais também pelo leque de
possibilidades na elaboracdo de novos produtos, este fruto pode e deve ser bem

explorado.

Ja a banana, é um alimento altamente energético calcula-se cerca de 100 kcal/100 g
de polpa, os carboidratos correspondem a cerca de 22% e sao facilmente assimilaveis,
carrega ainda razoaveis quantidades de vitamina A, B1l, B2, pequenas quantidades de
vitaminas D e E, e potassio, fosforo, calcio e ferro (FASOLIN et al., 2007).

Desta forma, a utilizacdo dessas frutas tipicamente regionais para adicionar sabor a
iogurte, constitui uma alternativa alimentar que pode contribuir para maior consumo de
frutas e de leite (DAMACENO et al.,, 2011) aumentando a disponibilidade de novos
produtos na prateleira, favorecendo a economia local com geracdo de emprego,
valorizando a agricultura familiar e diminuindo o desperdicio desses alimentos através do

aproveitamento.
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2.2 AGRICULTURA FAMILIAR

A discussédo sobre a agricultura familiar vem ganhando legitimidade social e académica
no Brasil a muito tempo, passando a ser utilizada com mais frequéncia nos discursos dos

movimentos sociais rurais (BUAINAIN, 2003).

A agricultura familiar deve ser valorizada também como “segmento gerador de emprego
e renda de modo a estabelecer um padrdao de desenvolvimento sustentavel” o que
resultaria na fixacéo de parte da populacdo no campo (CARNEIRO, 2013) por este motivo
€ um movimento importante, e que precisa ser incentivado.

Portanto quando essas familias conseguem ter posse dos meios de producéo e ainda
realizam outras atividades em sua unidade produtiva, como a fabricacdo de produtos, a
realidade desses pequenos agricultores pode mudar, uma vez que estes alimentos
processados auxiliem na sua subsisténcia e também para o mercado, como mais uma
fonte de renda para essas familias.

Considerando o pressuposto de que existe uma interacdo entre o meio rural e o
segmento da tecnologia em alimentos, aonde a relacdo entre o campo e a mesa vai além
do simples ato de plantar, cultivar, colher e comercializar, propor novas formas de
processar essas frutas, através de técnicas simples, mais capazes de auxiliar no
desenvolvimento rural, incentivando sempre a agricultura de base familiar, pode revelar um

potencial, certamente desconhecido por essas familias (SILVA; ETGES, 2012).

2.3 PECUARIA LEITEIRA

A producédo de leite no Brasil acompanhou o processo de urbanizacdo, as bacias
leiteiras acabaram se formando com o propdsito de atender ao mercado das pequenas
cidades. Hoje € raro encontrar um municipio brasileiro, dos 5.562 existentes, que nao
tenha uma vaca leiteira, por menos que ela produza, contribuindo principalmente no
desempenho da economia como na geracao de empregos permanentes (ZOCCAL, 2008).

No Nordeste brasileiro a pecuaria € uma das principais atividades econdmicas,
responsavel por garantir renda para a populacao residente no campo. A criagdo de bovinos
leiteiros desenvolvida nesta regido, na sua grande maioria, € composta por
estabelecimentos familiares, com baixo nivel de inovacao tecnoldgica e sazonalidade da

producéo, em funcdo dos periodos chuvoso e seco do ano (GALVAO JUNIOR et al., 2015).
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No Estado do Rio Grande do Norte, essa atividade & considerada o carro chefe na
economia de pequenos povoados e de alguns municipios, como é o caso da Regiao do
Seridé que teve seu povoamento consolidado, através do desenvolvimento da atividade
agropecuaria. Assim, a pecuaria ao longo do tempo passou por um processo de
reorganizacao produtiva, evoluindo de uma base destinada ao corte para dedicar-se a
producéo leiteira. Hoje grande parte da populagdo seridoense residente no campo tem,
nesse segmento, sua principal fonte de renda (ADESE, 2011).

A agropecuaria sertaneja seridoense além da sua indiscutivel participacdo na
economia tem em vista ainda a diversidade e a quantidade de produtos derivados lacteos,
com uma qualidade sui generis no estado e no pais. O setor artesanal de laticinios se
apresenta como uma importante estratégia de sobrevivéncia para boa parte das familias
rurais (AZEVEDO; LOCATEL, 2009).

Portanto, toda idealizacdo tecnoldgica voltada para o processamento de leite e de
frutas sdo de extrema importancia para esta regiao, principalmente pela disponibilidade e

importancia socioeconémica dessas matérias primas.

2.4 FRUTAS TROPICAIS

A fruticultura é campo comercial presente em basicamente todos os estados brasileiros,
envolvendo diretamente e indiretamente nesta atividade econémica, muitas familias, isso
acontece principalmente pela variedade de espécies, uma maior produtividade e as novas
formas de apresentacao e industrializacdo, o que acaba colocando as frutas em destaque
no agronegocio nacional. O Brasil esta como o terceiro maior produtor mundial de frutas, é
colhido em torno de 40 milhdes de toneladas ao ano, porém sua participacdo nas
exportacdes € ainda muito pequena isso pode se da devido a grande demanda do
consumo interno (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2015).

O desenvolvimento da cadeia da fruticultura desde a producdo de frutas até seu
processamento sob as mais diversas formas revela ndo somente a grande potencialidade
do Brasil mais também de alguns estados para a producdo de frutas, devido a existéncia
de terras férteis e excelentes condi¢cdes. A expansao dessa atividade econdmica, que €&
dispersa por algumas regifes do territorio potiguar, pode produzir grande impacto sobre o

desenvolvimento regional e local, como a fabricagdo de novos produtos. A Regiado
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Nordeste € a principal regido produtora e exportadora de frutas frescas do Brasil,
sobretudo as frutas tropicais (LOPES et al., 2009).

Essas frutas s&o reconhecidas fontes de vitaminas, minerais e fibras, alimentos
nutricionalmente importantes na dieta humana (MELO et al., 2008). As tropicais como, por
exemplo: a banana, o tamarindo e 0 maracuja, tém especial preferéncia na dieta dos
consumidores brasileiros (CACERES, 2003). Isto se dar devido aos seus constituintes
nutricionais e a variedade em caracteristicas sensoriais, que sdo destaque nas frutas
brasileiras (COSTA; MEDEIROS; MATA, 2003).

Porém, sabe-se que as frutas sdo organismos vivos, ou seja, deterioram-se mais
rapidamente. Por isso, a procura por novas técnicas de processamento, que garantam a
gualidade com o minimo de perdas possiveis, e aumentem a vida Util desses alimentos, &
fundamental. Embasado nas demandas do mercado, o processamento de frutas como
ferramenta para o aproveitamento das potencialidades da fruticultura, vem ganhando
espacgo, pois permite transformar produtos pereciveis em produtos estaveis (SOUZA,
2008).

Outro ponto crucial é o aproveitamento, pois os desperdicios com frutas e hortalicas
hoje no Brasil € uma deficiéncia gigantesca, que precisa ser solucionada. As perdas e
desperdicios na producao de frutas e hortalicas na América Latina (incluindo o Brasil) e na
Europa sdo semelhantes, porém, nas etapas de processamento e particularmente de
manuseio e armazenamento, SA0 maiores por aqui. Isso ocorre por ineficiéncias dos latinos
- americanos com logistica do pés-colheita, ao passo que, na Europa, o sistema de
distribuicdo é mais eficiente (SABIO et al., 2015).

Portanto, vale salientar que existe um potencial produtor no Nordeste, especialmente
no Rio Grande do Norte. Segundo dados do IBGE (2013) muitas frutas tropicais sao
produzidas aqui, a banana € um desses exemplos, carrega uma producdo de 148.304
toneladas, arrecadando para economia local cerca de 86.678,00 reais, jA 0 maracuja
(Passiflora edulis f. flavicarpa) produz 1.889 toneladas de fruto nesta regido gerando

2.235,00 mil reais, estes sao colhidos em lavouras permanentes.

Apesar disso, existem ainda outras formas de obtencado de frutos para comercializacéo,
onde ndo necessariamente existe um cultivar. Um exemplo dessa modalidade é o

extrativismo, e um fruto que representa bem esse modelo de exploracdo é o tamarindo,
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gue é colhido e na maioria das vezes se torna uma alternativa para o aumento da renda de

pequenos agricultores.

e O Tamarindo

O tamarindeiro em algumas regides também conhecido como tamarineiro, pertence a
classe Dicotyledoneae, familia Leguminosae e o seu home cientifico € Tamarindus indica L
(GOES et al., 2011).

E uma arvore macica, de crescimento lento e de longa vida, sob condicdes favoraveis,
pode alcancar uma altura de 30 m, um diametro de coroa de 12m e uma circunferéncia de
tronco de 7,5 m. Além disso, é altamente resistente ao vento, possui ramos fortes flexiveis
e grandes, inclinando-se nos extremos, tem casca de cor cinza-escuro, aspera e com
fissuras, suas folhas sdo coloracdo verde-clara, consistindo em 10 a 18 pares de foliolos
oblongos opostos de 12 a 25 mm (PEREIRA et al., 2007).

No Brasil o tamarindeiro € bem cultivado, porém nao existem grandes plantacfes, e a
fruta acaba sendo pouco aproveitada, devido a falta de tecnologias e estudos que
direcionam a sua caracterizacdo (VASCONCELOS; MENEZES, 2007).

O tamarindeiro é uma espécie exotica, originaria das savanas africanas, mas que se
adaptou muito bem ao clima do Nordeste e sua polpa sédo bastante utilizados no preparo
de sucos, doces, sorvetes e outros. Além disso, praticamente todas as outras partes tem
uso na medicina popular e apresentam inumeras aplicacfes terapéuticas em humano,
dentre eles laxante, digestivo, terapia do diabetes e outros (GURJAO, 2006, apud
RIBEIRO, 2013).

O tamarindo leva em torno de 245 dias para atingir o ponto de colheita, apds a antese,
seu peso médio varia entre 10 e 15 g dividido em, aproximadamente, 30% de polpa, 40%
de sementes e 30% de casca. Seu teor de agua, € muito baixo por fruto, esta proximo de
38%, possui um elevado teor de proteinas, glicidios e elementos minerais (PEREIRA et al.,
2007).

Assim como outros frutos tipicos do semi-arido € pouco explorado pela sociedade, que

desconhece suas riquezas nutricionais e potencialidade industrial, por isso é importante
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ampliar a possibilidade de consumo deste fruto, tornando-o mais representativo, do ponto
de vista econémico (SANTOS et al., 2010).

Atualmente a principal forma de exploracdo do tamarindeiro ocorre por meio do
extrativismo, onde o0s pequenos agricultores garantem emprego no mercado informal.
Dessa forma, estes produtores podem usar dessa atividade como fonte de renda nos
periodos dificeis, seja pelo baixo preco ou pela baixa produtividade da cultura, o que
ofereceria um retorno econdémico, principalmente em épocas do ano desfavoraveis ao
cultivo de outras culturas.

Com elevado conceito na medicina popular, o tamarindo pode e deve ser usado na
producdo de novos alimentos, proporcionando ndo sé novos produtos, mas aumentando o
consumo desses alimentos na regido e sua difusdo na mesa do consumidor, melhorando a
economia local e contribuindo ainda na preservacao da flora regional.

Por isso, existem varios estudos que evidenciam o potencial desse fruto, por meio de
novas tecnologias, constatam-se uma variedade de produtos elaborados a partir do
tamarindo.

No desenvolvimento de uma geleia de tamarindo os pesquisadores concluiram que é
possivel a fabricacdo deste tipo de produto, sendo um alimento com bom sabor e aroma
bem caracteristico. Porém, os autores enfatizam a necessidade de um estudo aprofundado
guanto a sua estabilidade em longo prazo, além de analises microbiol6gicas para

evidenciar possivel contaminacgéo da geleia (DOURADO et al., 2010).

Ja& segundo Mesquita et al (2012), na elaboracdo de um iogurte adicionado de
tamarindo doce, constatou que o fruto do tamarindeiro proporcionou uma boa combinacéo
de sabor com o iogurte, resultando em grande aceitabilidade do produto e também
favoreceu a composicao final do produto por possuir elevado teor nutricional o que vem a

somar.

Logo, ao agregar a problematica do desperdicio, com a possibilidade do
desenvolvimento de novos produtos, usando como base o fruto do tamarindeiro, € uma
opc¢ao consideravel, jA que poderia contribuiria na economia da agricultura familiar, sem
contar na questdo do aproveitamento, pois 0 mesmo muitas vezes € desperdicado. A

figura 1 mostra todas as partes do fruto “in natura”.
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Figura 1- Fruto, polpa, sementes e sementes descascadas do Tamarindo

Fonte: RIBEIRO (2013, p.43).

e A Banana

A bananeira é da familia das Muséaceas, cultivada em boa parte dos estados brasileiros,
calcula-se que a area plantada no pais atinja cerca de 490.628 mil hectares (IBGE, 2013).
Porém, certos fatores climaticos, tais como: temperatura e regime de chuvas, podem impor
limitagBes a este tipo de cultura, o que ndo impediu sua difusdo em todo territorio nacional
(FASOLIN et al., 2007). Todavia, a bananicultura possui grande importancia econdmica e
social no Brasil, principalmente em relagdo aos pequenos agricultores (SILVA; FLORES;
NETO, 2002).

A banana (Figura 2) sem duvida é uma das frutas mais consumidas no mundo,
originaria do continente asiatico, vem sendo explorada na maioria dos paises tropicais
(JESUS et al., 2004). Por isso, usa-la como matéria prima para elaboragdo de novos

produtos, é uma alternativa favoravel e economicamente viavel.

A diversidade desse fruto e sua boa aceitacdo demonstra a importancia social e
econOmica de sua comercializagdo, principalmente para a agricultura familiar, que em sua
maioria comercializa o produto “in natura”, porém processar, usar novas tecnologias pode

agregar valor ao fruto e aumentar a renda de pequenos agricultores.
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Com relacéo a produtividade, o destaque nacional é o estado do Rio Grande do Norte
com a expressiva marca de 31,4 toneladas por hectare, sendo 135% maior que a média do
pais que é de 13,4 toneladas por hectare (EMBRAPA, 2009).

Porém durante o processo de colheita e comercializacdo da banana grande parte da
producdo é perdida, isso acontece devido a alta perecibilidade da fruta e também pelo
habito da populagéo de consumir apenas a banana madura, o que a deixa passiva a sofrer
danos e consequentemente se deteriorar mais rapido. As perdas podem chegar a 60% da
producdo, em algumas regibes do Brasil, para remediar tais perdas, o processamento
dessas frutas seria uma opg¢ao, principalmente para a agricultura familiar, que muitas vezes
depende unicamente da venda direta do produto “in natura” (MEDEIROS et al., 2010).

Este fruto € um componente constante na dieta dos brasileiros, principalmente os de
baixa renda, por apresentar caracteristicas sensoriais que agradam e também pelo seu
alto valor nutritivo (JESUS et al., 2004).

Figura 2- Banana

Fonte: Google Imagens
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e O Maracuja

O maracuja € uma planta de clima tropical sua cultura estd em franca expanséao, tanto
para a producéo de frutas para consumo "in natura" como para a produgéo de alimentos
processados, o Brasil € o primeiro produtor mundial de maracuja produzindo cerca de
828.244 toneladas por ano (IBGE, 2013).

Sua casca é composta por duas partes o flavedo que € a parte colorida, e o albedo,
considerada a parte branca, a primeira € fonte de niacina, ferro, calcio e fésforo, além de
possuir propriedades funcionais, jA a segunda € rica em pectina. Porém, outras
propriedades tém sido estudadas, principalmente no que diz respeito ao teor e tipo de
fibras presentes no albedo, pois estas sao consideradas essenciais a saude, por terem a
capacidade de reduzir o LDL, aumentar o HDL. Isso acontece porque a pectina do albedo
retém agua formando géis viscosos que retardam o esvaziamento gastrico e o transito
intestinal (SPANHOLI; OLIVEIRA, 2009).

Por isso, o albedo de maracuja ndo deve ser considerado como residuo e sim como
ingrediente, visto que suas caracteristicas funcionais permitem 0 sSeu UusO no
desenvolvimento de novos produtos, tais como: geleias, preparados, doces, entre outros.
Na figura 3, observa-se a pasta do albedo, utilizado como componente na elaboracao de

varios produtos.
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Figura 3- Pasta do Albedo de Maracuja

Fonte: Do préprio Autor
2.5 PREPARADO MISTO DE BANANA E TAMARINDO

Para elaboracéo do preparado, a Resolucdo RDC N° 12 DE 1978 foi usada como base,
visto que, ndo existe legislacdo especifica para preparado de frutas mistas, a fim de
justificar as quantidades de ingredientes utilizados na fabricacdo do preparado, uma vez
gue esse tipo de produto ndo se enquadra em nenhuma classificacédo para geleia, mas que

possui 0s mesmos componentes usados em sua preparacao.

Segundo esta legislacdo, sdo necessarios alguns elementos basicos para constituir
uma geleia, séo eles: a fruta, pectina, acido, aclcar e agua. A qualidade de uma geleia ir4
depender diretamente da qualidade dos componentes utilizados e de sua combinacao
adequada, assim como da sua ordem de adicdo durante o processamento (TORREZAN,
1998).

A concentracdo de agucar também é um ponto relevante, o ideal esta em torno de
67,5%, porém é possivel fazer geleia com alto teor de pectina e acido com menos de 60%
de acucar (TORREZAN, 1998).



24

No processamento de frutas, o acido citrico € usado para inibir reacfes enzimaticas,
gue podem causar a deterioracdo da cor e sabor e € usado frequentemente com &cido
ascorbico para esta finalidade. A estabilidade de alimentos congelados é otimizada pela
presenca de acido citrico (BENEVIDES, 2008).

O benzoato de sddio também € outro aditivo quimico muito empregado na formulacéo
desse tipo de produto, como agente conservante, todavia, em produtos alimenticios é
permito utilizar de 0,03% a 0,1% desse agente conservante (MOTA, 2007).

Ainda de acordo com a legislagcéo é permitido a adicdo de acidulantes e de pectina para
compensar possiveis deficiéncias no conteudo natural de pectina ou acidez da fruta, porém
a quantidade de pectina depende muito da sua qualidade, geralmente utiliza-se 1% de
pectina industrial (ANVISA, 1978).

O grau de metoxilacdo de 50% é utilizado como um parametro de referéncia, porém as
pectinas sdo comercialmente classificadas em pectinas de alto teor de grupos metoxilicos
(ATM) quando contém acima de 50% de seus grupos carboxilicos esterificados, e de baixo
teor de metoxilacdo (BTM), quando valores iguais ou inferiores a 50% destes grupos
apresentam-se esterificados (TURQUOIS et al.,1999).

O grau de esterificacdo da pectina vai depender diretamente da fonte e também do
método de extracdo empregado. A metilacdo total corresponde a um conteudo de metoxilo
de 16,3%. No geral, as pectinas extraidas de vegetais apresentam conteudos em metoxilo
compreendidos entre 10 e 12% (PADIVAL; RANGANNA; MANJREKAR, 1979).

O processamento de polpa de maracuja gera subprodutos como: cascas, sementes
e a proépria polpa, correspondendo a 52 % do total do fruto. Na casca do maracuja existe
uma grande quantidade de albedo, a qual é rica em substancias pécticas, calcula-se que
cerca de 27,8%, por isso € muito utilizada na producdo de doces, preparados e geleias
(DIAS et al., 2011).

Ja banana pode ser utilizada ndo sé para proporcionar o mix de sabor, mais também
com o propésito de diminuir a acidez do tamarindo e tornar a fabricacdo do produto mais

viavel, como também mais estavel.
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2.6 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

A elaboracdo de novo produto alimenticio envolve véarias questbes, desde a
determinacdo da viabilidade da producdo em relacdo aos custos, a disponibilidade de
matéria prima, o preco de venda, pesquisa de mercado que forneca o interesse do
consumidor, além de uma formulacdo e fabricagdo de acordo com as exigéncias
estabelecidas pela legislacdo (BARBOZA; FREITAS; WASZCZYNSKYJ, 2003).

E para que um alimento seja desenvolvido atendendo as expectativas de lucro e de
aceitacado do publico, a analise sensorial € uma questdo primordial, jA que por meio dela
conseguimos adequar o sabor, consisténcia, aroma e demais caracteristicas sensoriais, de
tal forma que agrade o maior nimero de paladares possiveis (FERREIRA et al., 2000). O
desenvolvimento de novos produtos permeia a inddstria, pois as empresas buscam

consolidar-se no mercado por meio desta inovacao.

A industria alimenticia sabe da importancia de agregar valor ao produto, melhorando
suas caracteristicas nutricionais, sensoriais e econdmicas, isso porque 0 consumidor esta
cada vez mais exigente a esses aspectos. Por isso, hoje no mercado um alimento além de
seu valor nutritivo deve produzir satisfacdo e ser agradavel ao consumidor, isto € resultante
do equilibrio de diferentes parametros de qualidade sensorial (BARBOZA; FREITAS;
WASZCZYNSKYJ, 2003).

Dessa forma, surgem no mercado os mais variados produtos dentre eles: iogurtes,
margarinas, leites fermentados, cereais, dguas minerais entre outros, estes prometem
ajudar na cura ou na prevencao de doencas como as cardiovasculares, certos tipos de
cancer, alergias e problemas intestinais, 0 que expressa mais uma vez a procura dos

consumidores por alimentos mais saudaveis (RAUD, 2008).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 OBTENCAO E PREPARACAO DOS FRUTOS

Os frutos de tamarindeiro foram obtidos entre os meses de janeiro e margo de 2016,
na comunidade Juazeiro localizada no municipio de Parelhas-RN e a banana adquirida na

feira livre da cidade.

ApOs a sua obtencéo, os mesmos foram transportados para o Laboratério de Frutas
e Hortalicas do Instituto Federal de Ciéncia, Educacdo e Tecnologia do Rio Grande do
Norte (IFRN).

e Extracdo da polpa de tamarindo

Foi realizada a remocdo de residuos, que consiste na limpeza grosseira dos
residuos em contato com a superficie, entdo os tamarindos foram descascados e imersos
em agua mineral na proporcédo 1:1 (fruto/agua), por 24 horas sob refrigeracéo, para facilitar

0 despolpamento.

Apoés a obtencédo a polpa, a mesma foi pesada e separada em duas porcdes, uma
de 500g e outra de 350g, para posterior elaboracédo do preparado de banana e tamarindo,
na primeira fracéo foi usado 0,09% de benzoato de sodio para melhor conservacéo, ja na

segunda foi adicionado 0,07%.

Por fim, a polpa foi submetida a um tratamento térmico de 75°C/5 min no banho
Maria.

e Extracdo da polpa de banana

Foram retiradas as sujidades aderidas na parte externa das cascas da banana e entéo
iniciou a sanitizacdo, que foi realizada em solucéo de hipoclorito de sédio a 150 ppm, por

quinze minutos, soO entdo foi retirada as cascas.

Assim as bananas foram cortadas em formato de cubos bem pequenos, separando as
partes danificadas do fruto, ap0s a pesagem, também foram separadas duas porcdes
ambas com 600g e adicionado uma concentracéo de 0,02 de acido citrico para cada fracéo

de polpa, com o intuito de diminuir a atividade enzimatica e conservar a coloracdo da
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banana, por fim a polpa foi submetida a tratamento térmico de 85°C/ 5 min diluida em agua

potével, na propor¢éo de 1:1 (banana/ agua).
e Elaboracdo das Formulacfes de Preparado de banana e tamarindo

ApoOs a obtencéo das polpas dos frutos, ambos foram empregados na elaboracéo de
dois preparados, este por sua vez, uniria 0os dois sabores em formulacdes diferentes, os
tratamentos foram identificados como: Formulagcdo um (F;): onde predominava o sabor de
tamarindo e na formulacdo dois (F,): o sabor da banana é mais relevante, porém vale

salientar que os preparados apresentaram quantidades distintas de cada sabor.

e Extracdo da pasta do albedo da casca do maracuja

Os frutos do maracuja foram lavados e sanitizados em solucdo de hipoclorito de
sédio a 150 ppm de cloro por 15 minutos, em seguida foram cortados para retirada da
polpa, as cascas por sua vez, foram imersas em agua mineral para realizacdo da cocc¢ao
na proporcao 1:1,5 (cascas/ agua). Na (figura 4) estdo presentes todas as etapas para

extracdo da pectina presente no albedo do maracuja

Apos o albedo apresentar perda da cor branca tornando-se translucido, foi sucedido
um choque térmico com agua gelada nas cascas ha mesma proporcao, e extraido o albedo
com auxilio de uma colher. Para uma mistura mais eficiente, este albedo foi triturado no
liquidificador tipo (ARNO S.A), acondicionado em potes plasticos e congelado para uso

posterior.
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Figura 4- O fluxograma apresenta todas as etapas para extracdo da pectina presente no albedo do maracuja:

LAVAGEM E SANITIZACAO DO FRUTO

CORTE E RETIRADA DA POLPA

COCCAO DA CASCA

CHOQUE TERMICO COM AGUA GELADA

N
EXTRACAO DO ALBEDO

TRITURACAO DO ALBEDO

PASTA DO ALBEDO

FONTE: Elaborada pelo Autor

3.2ELABORACAO DO PREPARADO MISTO DE BANANA E TAMARINDO

No preparado foi empregado 30% ou 660g de acucar para (F;) e 570g para (F2), dado
gue posteriormente na producdo do iogurte seria necessaria a adicao de acucar, e uma

concentracdo maior que esta poderia interferi na qualidade sensorial do produto final.

A pectina empregada no processamento do preparado estava na forma de pasta de

albedo e, portanto fez-se necessario a adicdo de 10% desse extrato.

A formulacdo dos preparados foi constituida de dois tratamentos, com diferentes
concentragbes de polpa de banana e tamarindo. Na formulagdo um (F;) (Tabela 1), foi
usado 27,2% de polpa de banana e 22,7% de polpa de tamarindo, onde os percentuais de

albedo 10%, acucar 30%, acido citrico 0,02 % e agua 10% sdo iguais para ambas as
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formulacdes (F, e F,). Porém, a propor¢céao de benzoato de sodio adicionado nas fracfes de

polpa de tamarindo difere nos dois tratamentos.

Na formulacéo dois (F»), utilizou-se mais polpa de banana 31,5% e menos polpa de
tamarindo 18,4% em relacdo a (F1) que usou 27,2% e 22,7% respectivamente, Como o
sabor de tamarindo € mais intenso, diz-se que a predominéncia do sabor de tamarindo é

maior no primeiro tratamento, e o sabor de banana € mais intenso no segundo tratamento.

Tabela 1- Formulacgao utilizada para elaboragéo de preparados de tamarindo e banana

Fy F2
INGREDIENTES (%) (9) (%) (9)
Polpa de Banana 27,2 600 31,5 600
Polpa de 22,7 500 18,4 350
Tamarindo
Albedo 10 220 10 190
Acucar 30 660 30 570
Benzoato de Sddio 0,09 1,98 0,07 1,33
Acido Citrico
0,02 0,5 0,02 0,5
Agua 10 220 10 190

FONTE: Elaborada pelo Autor.

Apébs unir os dois sabores em panela de a¢o inoxidavel sdo adicionados todos os
ingredientes postos na tabela 3, e realizada a mistura desses componentes, em seguida 0
preparado foi levado ao fogo, sob constante agitacdo até atingir a temperatura de 80 °C,
mantendo por cinco minutos, seguido do resfriamento. As etapas da elaboracdo do

preparado de banana e tamarindo podem ser observadas na Figura 4.
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Figura 5- Fluxograma da elaboracéo do preparado de banana e tamarindo

POLPA DE BANANA + POLPA DE TAMARINDO

MISTURA

PASTA DO ALBEDO

ACUCAR

AGUA

MISTURA

TRATAMENTO TERMICO 80 °C/ 5 MIN

!

RESFRIAMENTO / CONGELAMENTO

FONTE: Elaborada pelo Autor.

3.3 PREPARACAO DO IOGURTE E ADICAO DO SABOR

O iogurte foi preparado conforme fluxograma apresentado na Figura 6, onde foi
inoculada a cultura termofilica (GlobalFood) e posteriormente adicionado as duas

formulacdes de preparado misto de banana e tamarindo.
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Figura 6- Fluxograma da producéo do iogurte

LEITE CRU

ADICAO DE ACUCAR (6 %)

TRATAMENTO TERMICO 65 °C/ 30 MIN

RESFRIAMENTO A 40 °C

ADICAO DO FERMENTO LATICO

)

FERMENTACAO ATE ATINGIR pH 4,6

!

RESFRIAMENTO (10 °C) E ADICAO DO PREPARADO

ENVASE

ACONDICIONAMENTO 12°+ 2° C

FONTE: Elaborada pelo Autor.

ApoOs a recepcéao do leite (10 Litros) foram realizadas as analises de plataforma para
atestar a qualidade do leite, apés isso, adicionou-se 0 aglcar a 6% do total de leite, em
seguida foi realizada a pasteurizacdo lenta (65° C/ 30 min), e entdo foi resfriado a
temperatura de 40°C para adicdo do fermento na proporcao de 2 % em relagdo a massa

total de leite.
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O ponto final da fermentacéo ocorre quando atingi o pH 4,6, apds isso, o iogurte foi

resfriado & 10°C e adicionado o mix de banana e tamarindo.

Foram separados 5 litros de iogurte para cada formulacdo, em ambas utilizou-se
15% de preparado em relacdo a massa do iogurte, ou seja, 750g de preparado por
formulagdo. ApOs a mistura, a produto foi envasado e acondicionado em camera fria de
12°+ 2° C.

3.4 ANALISES DO IOGURTE COM PREPARADO DE BANANA E TAMARINDO

Apbs o preparo do iogurte, foram realizadas as analises microbioldgicas de coliformes
totais e termotolerantes, bolores e leveduras, e os parametros fisico-quimicos de proteinas,

pH e gordura, além da andlise sensorial para avaliar sua aceitabilidade.

3.4.1 Analises Microbioldgicas

As andlises microbiologicas do iogurte foram realizadas de acordo com a metodologia
de Silva, (2010).

e Analise de coliformes & 45°

Seguindo as exigéncias da legislacdo vigente, se fez necessaria a analise relativa a
coliformes 45 °C, utilizando o método da APHA (American Public Health Association).
Dessa forma, aliquotas de 1 mL de cada diluicdo foram inoculadas em séries de trés tubos
contendo 10 mL de caldo Lactosado (LST), com tubo de Durham invertido (teste
presuntivo) de acordo com a figura 6. Os tubos foram incubados a 35 °C por 24-48 horas.
Apbs o periodo de incubacao efetuou a leitura dos tubos.

Os tubos que apresentaram producdo de gas devido a fermentacdo da lactose do
meio, foram consideradas positivas no teste presuntivo. Entdo com o auxilio de uma alca
foram realizadas inoculacdes a partir de tubos positivos do teste presuntivo para tubos
contendo Caldo Bile Verde Brilhante (BVB) e tudo com Caldo E.C. Os BVB foram
incubados em estufa a 35°C/24-48h para testes confirmativos de Coliformes Totais e tubos
de E.C em banho-maria a 44,5 — 45°C/24h para testes confirmativos de Coliformes Fecais.
Apbés os periodos de incubacéo, verificou-se a producdo de gas nos tubos de Durhan

colocados nos meios de cultura do teste confirmativo e a partir destes testes, os tubos
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positivos (gas) foram feitas a consulta na tabela para estimar o NMP de Coliformes Totais

e Coliformes & 45°C.

e Contagem total de bactérias mesofilas

Para a contagem de Bactérias Mesofilas foi utilizado o método de plagueamento por
profundidade. Onde se retirou 1 ml de cada diluicdo e inoculou em placas de Petri
esterilizadas, acrescentando em seguida 20 ml de Plate Count Agar (PCA) fundido e
resfriado a temperatura de 45°C, homegeinizando até a solidificacdo do meio, logo em

seguida incubou-se a 37°C por 48 horas e por fim foi feita a contagem.
e Contagem de bolores e leveduras

Para a determinacdo de bolores e leveduras, foi utilizado o meio Agar Batata
Dextrose (BDA), seguindo-se as instrugbes dadas pelo fabricante, subsequente de
homogeneizacdo e aquecimento em chapa aquecedora, com posterior autoclavagem. O
meio de cultura, apds ser acidificado com acido tartarico 10 % (1 ml de &cido para cada
100 ml de meio), foi distribuido uma quantidade de 20ml em placas de Petri estéreis.

Foi utilizado o método de plaqueamento direto em superficie das diluicdes seriadas
(107" até 107°) previamente preparadas. Para tal inoculou-se 0,1 ml de cada diluicdo na
superficie do meio BDA solidificado nas placas de Petri e, com auxilio de uma alca de
Drigalskyi, foi espalhado o inéculo cuidadosamente em toda sua superficie, até que
estivesse completa a absorcéo. As placas foram incubadas em estufa B.O.D sob 25° C por
5 dias e o resultado expresso pelo numero de Unidades Formadoras de Colbnia por grama

de amostra.

3.4.2 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas do iogurte foram realizadas em triplicata, de acordo
com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo a analise de proteina
realizada pelo método de Kjeldahl e a analise de gordura pelo principio do método de

Gerber.
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e Proteinas

A andlise de proteina € baseada na transformac&o do nitrogénio da amostra em sulfato
de aménio, esse acontecimento se d4 por meio da digestdo que acorre com auxilio do
acido sulfarico, depois acontece a destilacdo com liberacdo da amonia, que por sua vez é
fixada em solucédo acida e por fim € titulada. Assim, os resultados podem ser expressos em
protideos, entdo foi multiplicado a porcentagem de nitrogénio total por fator (6,38),
especifico para derivados lacteos.

opH

A determinacdo do pH é feita eletrometricamente com a utilizacdo de um
potenciometro e eletrodos especialmente adaptados que permitem uma determinacéo

direta, simples e precisa do pH.

Pesou-se 5 g da amostra em um béquer e diluiu-se com auxilio de 50 ml de agua
destilada, agitando as particulas para que fiqguem uniformemente suspensas. Entao,
determina-se o pH, com o aparelho previamente calibrado, operando de acordo com as

instrucdes do manual do fabricante.
e Gordura

O método mais empregado para a determinacdo de gordura no leite é o de Gerber,
porém para andlise de iogurte pode-se fazer algumas adaptacdes, este técnica se baseia
na quebra da emulsdo do leite pela adicdo de acido sulfurico e éalcool isoamilico, na
centrifugacéo e posterior determinacdo da gordura, através do calculo para determinacao
de gordura em leite.

Célculo para determinacéo de gordura em iogurte
V x 10 = gordura por cento m/v

V = valor lido na escala do butirdmetro

3.4.3 Anélise Sensorial

O logurte foi submetido a analise sensorial por meio de teste afetivo, utilizando-se a
escala hedonica estruturada de nove pontos, ancorada pelas notas um (1) desgostei

muitissimo e nove (9) gostei muitissimo.
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O teste foi aplicado no horario das 7h as 10: 30h, em sala climatizada a 20°C, em

carteiras individuais e sob luz branca.

Acompanhadas pela ficha de perfil de julgadores, que podem ser observadas no,
APENDICE A, e ficha de avaliacdo sensorial no, APENDICE B, além de copos contendo
agua mineral e um biscoito, as amostras do iogurte adicionado com preparado de banana
com tamarindo foram servidas em copos descartaveis de 50 ml, contendo 25 mL da
amostra a 10°C £ 12°C. Foram avaliados os seguintes atributos: aparéncia, cor, aroma,

sabor, aceitacao global e intensdo de compra.

O painel sensorial foi composto por 60 provadores — entre alunos e servidores do IFRN
— Campus Currais Novos — nao-treinados e nao-selecionados, de ambos os sexos, com

faixa etaria de 16 a 40 anos.

Os resultados da andlise sensorial foram obtidos pelo calculo da média das notas
recebidas por cada atributo. Calculou-se também o indice de aceitacdo de cada atributo

da amostra, a partir da equagao 12.

. L Mg x 100
Indice de aceitacdo = ——

Onde: M, = Média do atributo

N = Maior nota recebida pelos atributos
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4  RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 ANALISES MICROBIOLOGICOS

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas do
iogurte adicionado de preparado de banana com tamarindo. Para a analise de coliformes a
45°C, a normativa vigente estabelece o valor maximo de 1,0 x 10? UFC/g. Nesta andlise,
contatou-se que bactérias do grupo coliformes estdo ausentes em ambas as amostras

analisadas.

Tabela 2- Resultados das anélises microbiol6gicas

Parametros

. o F1 F2 Padrdes
Microbiolbgicos

COLIFORMES A
45°C (NMP/g). <3 <3 Max.1,0 x 10°

BOLORES E
LEVEDURAS , , , 2
22x1 1.1x1

(UFC/g). 2% 10 1x10 Max.2,0 x 10

CONTAGEM TOTAL
DE MESOFILOS Auséncia Auséncia
(UFC/g).

A Instrucdo Normativa n° 46 (MAPA 2007)
NMP: Nimero mais provavel
UFC: Unidade formadora de coldnias
Fonte: Elaborada pelo Autor

Os coliformes constituem um grupo de enterobactérias presentes nas fezes e no
ambiente, como o solo e as superficies de vegetais, animais e utensilios. A presenca de
coliformes a 45°C é considerada como indicador de condi¢des de higiene insatisfatéria na
producdo ou manipulacdo dos alimentos. (FRANCO, 2005).

Para indicar se um alimento foi produzido em condi¢des sanitarias adequadas, livre
de contaminacdo, se faz necessaria a analise de bactérias mesofilas, a legislacdo néo
determina um limite padréo para esta contagem, porém esta analise nos permite obter
informacdes sobre seu tempo de vida util, o que é de extrema importancia na elaboracéo
de um novo produto. Para esta analise, as amostras apresentaram auséncia na contagem

total de mesofilos.
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A analise de bolores e leveduras é bastante relevante, pois uma alta contagem de
fungos pode contribui para a deterioracdo do alimento, este parametro acaba
determinando a qualidade do alimento e seu grau de deterioracao.

As amostras de iogurte que foram analisadas apresentaram um numero de bolores e
leveduras para F1 de 2,2 x 10° UFC/g, um pouco acima dos padrées estabelecidos na
legislagéo, que determina no méaximo 2,0 x 10? UFC/g. Isto pode ser devido ao fato do
preparado F1 apresentar maior concentracdo de polpa de tamarindo, e o tratamento
térmico e adicdo de conservadores ndo tenha sido suficiente para inibir o seu

desenvolvimento.

Moraes et al. (2002), analisou varias amostras de iogurte e constatou que mais de
11% das amostras estavam com contagem de fungos acima do permitido, portanto, € um
problema comum em produtos desse tipo, mas que pode ser resolvido com emprego de
praticas higiénicas na obtencdo da polpa, tratamento térmico adequado e suficientes
guantidades de conservadores.

4.2 ANALISES FISICO- QUIMICAS

Os resultados das andlises fisico-quimicas do iogurte adicionado de polpa de banana
com tamarindo podem ser observados na Tabela 3.
As amostras de iogurte analisadas apresentaram-se dentro dos padrdes, para

proteina, ou seja, acima do limite minimo estabelecido de 2,9% (BRASIL, 2007).

O teor de proteina original do leite também pode apresentar-se inferior a 2,9%,
devido a variacbes como a raca e sanidade do animal. A ocorréncia de fraude no leite
também pode alterar as caracteristicas fisico-quimicas, afetando sua qualidade nutricional
e gerando prejuizo para o processamento de derivados, seja por adicdo excessiva de soro
do leite ou adicdo de agua (MENDES, 2010). Fernandes et al. (2013) constataram que
guatorze (70%) amostras de iogurte comerciais analisadas, apresentaram teor de proteina

abaixo de 2,9%, ou seja, fora dos parametros estabelecidos.
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Tabela 3 - Resultados das analises fisico- quimicas

Parametros
fisico- F1 F2 Padroes
guimicos
PROTEINAS 3,05 3,08 Min. 2,9%
pH 4.0 4,2 36245
GORDURA 35 3.6 3459%

Fonte: Elaborada pelo Autor

A acidez real ou a concentracdo de jons H*, representada pelo pH, é uma relagdo
entre a quantidade e a forca dos acidos presentes no alimento, o valor de pH também esta

relacionado a atividade metabdlica das bactérias.

Segundo a Instrucdo Normativa n°® 46 de 24 de outubro de 2007 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento o pH ideal para identidade e qualidade do iogurte é
entre 3,6 e 4,5, enquadrando-se o produto analisado na faixa recomendada (BRASIL,
2007).

Giese et al. (2010) em seu estudo, sobre a caracterizacao fisico-quimica e sensorial
de iogurtes comercializados na regido Oeste do Parana, também obtiveram valores de pH
gue variaram entre 3,83 a 4,01. Moreira et al. (1999), também constataram em seus
resultados valores de pH entre 3,7 a 4,3 em iogurte comercializados na cidade de Lavras —
MG.

Para determinacdo de gordura, as duas amostras de iogurte analisadas
apresentaram-se dentro dos limites estabelecidos pela legislacéo, e pela classificacdo de
iogurte integral, que estabelece de 3 a 5,9% de gordura, em produtos desta categoria.
(BRASIL, 2007).

7

Esta determinacdo € muito importante, uma vez que, com 0s resultados dessa
analise €& possivel classificar o iogurte como Integral, parcialmente desnatado ou

desnatado, e o consumidor pode entdo saber o que de fato esta consumindo.

O teor de gordura do leite pode variar devido muito fatores, como por exemplo: raca,
periodo de lactacdo, sanidade e alimentacdo fornecida ao animal. Porém a adicdo de

agua, soro de leite, ou desnate do leite e sua comercializacdo de acordo com sua
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classificacdo, integral ou parcialmente e desnatado sao fatores frequentes que podem

gerar tal desconformidade do produto final, neste caso o iogurte. (MENDES, 2010).

4.3 ANALISE SENSORIAL

Por meio da aplicacdo do questionario com os provadores, foi possivel identificar a
suas preferéncias por iogurte e seu consumo e a preferéncia pelos frutos tamarindo e

banana.

Os resultados (figura 7) da pesquisa indicam que 27% dos provadores gostam
“‘Muitissimo” de iogurte, 60% “Apenas Gostam”, 11% Afirmaram “gostar pouco” e apenas
2% “nao gostam” desse tipo de produto, ou seja, 77% dos julgadores apresentaram-se

interessados em iogurte.

Figura 7- Preferéncia por iogurte

Gosta de logurte

60%

27%
11%

Muitissimo Apenas Gosto Gosto Pouco N3o Gosto

2%

Fonte: Elaborada pelo Autor

O painel sensorial mostrou que 37% consomem iogurte “sempre” (Figura 8), 33%
“frequentemente”, outros 27% relataram consumir iogurte “as vezes” e apenas 3% nhao
consomem “nunca”, ou seja, a maior parte dos julgadores (70%) tem habito de consumir

iogurte.
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Figura 8 - Consumo de iogurte

Consome logurte
37%
33%
27%

3%

Sempre frequentemente As vezes Nunca

Fonte: Elaborada pelo Autor

Quanto a preferéncia por tamarindo (Figura 9) observou-se que 15% disseram
gostar “Muitissimo”, outros 17% “Apenas gostam”, 45% afirmaram “Gostar pouco” e 23%
“Nao gostam” do fruto, o que implica dizer que este fruto € pouco apreciado pelo painel de

julgadores.

Porém, segundo Mesquita (2012) em sua pesquisa com o0 objetivo de elaborar um
iogurte com adi¢gdo do tamarindo “doce”, constatou que todos os atributos sensoriais
analisados para os trés tratamentos, foram bem pontuados, com notas superiores a 7.0
uma vez que a escala hedonica utilizada variava de 1.0 4 9.0.

Em relacdo a preferéncia por banana (Figura 10) constatou-se que 55% gostam
“Muitissimo”, 30% disseram que “Apenas gostam”, outros 13% afirmaram “gostar pouco” e
2% “nao gostam”, portanto, ao contrario do tamarindo, a banana é mais apreciada e

palatavel na opinido do painel de provadores.
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Figura 9 - Preferéncia por Tamarindo

Gosta de Tamarindo
45%

23%

15% 17%
Muitissimo Apenas Gosto Gosto Pouco N3o Gosto

Fonte: Elaborada pelo Autor

Figura 10- Preferéncia por Banana

Gosta de Banana
55%
30%

13%

] =

Muitissimo Apenas Gosto Gosto Pouco N3o Gosto

Fonte: Elaborada pelo Autor

Na Tabela 4 estdo apresentadas as médias das notas, e o desvio padrdo por
atributo do iogurte nas duas formulacbes. Observa-se que as maiores meédias sao
referentes ao atributo “sabor”, sendo que na escala utilizada a nota 9 representa a “Gostei
Muitissimo” e 1 “Desgostei Muitissimo”, os julgadores ficaram entre 6 “Gostei ligeiramente”
e 8 “Gostei muito” indicam boa aceitagao do produto.



Tabela 4 — Notas dos atributos do iogurte adicionado de preparado de banana com tamarindo

i Notas Desvio padréo
Atributo
(F1) (F2) (F1) (F2)
Aparéncia 6,25 6,73 +164 *+1,58
Aroma 6,91 7,23 +163 161
Sabor 7,31 7,96 +148 *+1,35
Textura 6,61 7,01 +158 155

Fonte: Elaborada pelo Autor
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Os produtos para serem considerados aceitos devem ter um indice de aceitacao

superior a 70%. Os indices de aceitacdo por atributo sdo apresentados na (figura 11), onde

pode ser verificado que a maioria dos atributos foram considerados aceitos pelo painel

sensorial, exceto no atributo “aparéncia” para o tratamento F1 que apresentou nota inferior

69,44%.

Figura 11 — Avaliacéo dos atributos analisados nas formula¢des do iogurte em (%)

B Tratamento F1

74,77 76,77 8033
69,44

Tratamento F2

88,44
81,22

73,44 77.88

Aparéncia Aroma

Sabor

Fonte: Elaborada pelo Autor

Textura
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Conforme a avaliacéo atributos da formulacao (F2) foram mais bem aceitos e
apreciados pelos julgadores do que a formulacdo (Fi), uma vez que os indices de
aceitacao foram maiores para o segundo tratamento.

Mesquita et al (2012), em sua pesquisa com 0 objetivo de elaborar e analisar a
aceitagdo de iogurte com adicdo do tamarindo “doce” (tamarindus indica 1.) também
constatou que todos os atributos sensoriais analisados para os trés tratamentos, foram

bem pontuados, com notas superiores a 70%.
Na figura 12, observa-se que que 38% dos julgadores disseram que “certamente

comprariam” o iogurte, outros 47% declararam que “possivelmente comprariam” o que

resulta em um total de 85% dos avaliadores com boa inten¢cdo de compra do produto.

Figura 12 - Intencdo de compra do produto

. Intengdo de compra

38%

12%
] = 0%
—

CertamentBossivelmente Talvez comp./ Possivelmente Certamente ndo
comp. comp. talvez ndo ndao comp. comp.
comp.

Fonte: Elaborada pelo Autor

Portanto, o iogurte adicionado de preparado de banana com tamarindo se mostra
com elevado potencial para o mercado e principalmente para economia local, podendo ser

fonte de renda e ainda agregar valor ao que antes era desperdicado.
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5. CONCLUSAO

Com base na auséncia de coliformes termotolerantes e bactérias mesofilas nas
amostras analisadas, pode-se concluir que o iogurte adicionado de preparado de banana e
tamarindo foi elaborado em boas condi¢des higiénico-sanitarias e seus parametros fisico-

guimicos estavam dentro dos limites estabelecidos pela legislacéo.

A utilizacdo desses frutos como matéria-prima para a elaboracdo do preparado de
banana com tamarindo se mostrou adequada, uma vez que as duas formulacdes foram
bem aceitas pelos provadores.

Para intencdo de compra do produto um total de 85% dos avaliadores mostrou-se
interessados, 0 que comprova sua qualidade, e sua boa aceitacdo, dessa forma, a
producédo do iogurte adicionado de preparado de banana com tamarindo € uma alternativa
viavel, pois além de contribuir na preservacdo da flora regional, pode ainda ser fonte de
renda para agricultura familiar, além de contribuir para reduzir as perdas pds-colheita que
hoje € uma problemética no nosso Pais.

Para trabalhos futuros, sugere-se um estudo para potencializar e melhorar a
sanitizacdo e o tratamento térmico da polpa de tamarindo, a fim de otimizar a producéo e

diminuir a contagem de bolores e leveduras.
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APENDICE A- FICHA DE PERFIL DOS JULGADORES

QUESTIONARIO PARA RECRUTAMENTO DE PROVADORES

De==sjamos realizar vma pré-s=kcic d= provador=s para um f==i= d= anilis= s=reonsl 9o "Iogurbe
adicionado com preparade de Banana com Tamarindo™. S=r um powvador ndc sogind d= wood
menfuma habilidade sxepconal, fio tomad meite =u tE=mpo = Mo =igid penbuma tefs dificl &
provas =rie realizadas ra =la & estudoe de pofessor== d& FRN. Cads prova l=va em tomo de 5
minutos = vool poderd fazi-b no hordno qgue= tiver maior disponibilidad=, dorant= o pericds da fand= ouw
manhi. Se vool de== a participar da =quips pre=schs o Tormulins 8 s=guir:

Do Pessoais:

Miorme: Gineo: F{ JM{ ] Idade:
Profizsda: Escolanidade:

E-muail:

1. Com gue frequindga vocl corsome iogurbe

[ 1 5=mpr={psle menos 3 wezes por s=mana)

[ ) Freguent=ments pelo meros 1 vez por més)

{ ] 4= vezes {pelo memos 1 ver pormis)

[ 1 Munca

2, Indique o quani: wvool gosts de Togurbe,

{1 Muitz=ima { 1o pouca
[ )Ap=ras gosho { } N3 gosia
3 Indigue o quaniowocd gosts de Tamarinda,

() Mutssima { 1% pouca
{ lAparas gasl { }Nio gosio
4. Indigque o quantovocd gosts de Banana,

{ ) Muitssima { ) Gasla pouco

{ | Ap=ras gosia { M3 gosto

OBRIGADA POR SUA COLABIRACROI!
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APENDICE B- FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL DO IOGURTE

AVALTACAO SENSORIAL DE IOGURTE ADICIONADO DE PREPARADD DE BANANA COM TAMARINDO

Nome: Data:___/_ [/

Vacé esta recebendo duas amastras NO e codificadas de iogurte.
Par favor, prove as amastras, da esquerda para a direita, e dé uma NOTA para cada solicitagdo abaixo, sequindo a seguinte escala:

9 - Gostei muitissima

B - Gostei muito

7 - Gostei moderadamente

& - Gostei ligeiramente

5 - Mem gostei/nem desgostei
4 - Desgostei ligeimmenta

3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgoste muitissima

Obs: Entre uma amastra e outra, para retirar o saber residual, faga uso do biscoito dgua e sal e enxague a baca com dgua.

Amostran® Amuostran®

0 que vocé achou da Aparéncia
0 que vocé achou do Aroma
0 que vocé achou do Sabor

0 que vocé achou da Textura

IHTEHCﬁLG DE COMPRA DE IOGURTE ADICIONADO DE PREPARADOD DE BAMANA COM TAMARINDO
Para avaliagdo daintencdo de comprafai utilizada a escala estruturada de 5 pontas. Assinale abaixo com um (%) a sua intengdo de compra emrelagdo ao produta,

5 - Certamente compraria o produta | |

4 - Possivelmente compraria o produto { )

3 -Talvez comprasse / talvez ndo comprasse | |
2 - Possivelmente ndo compraria o praduto | |
1 - Certamente ndo compraria o produto [ )
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