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RESUMO

O objetivo desse estudo foi elaborar o iogurte caprino com adi¢do de frutas tropicais e realizar a
caracterizagao fisico-quimica, microbioldgica e sensorial das amostras. Aos iogurtes foram adicionadas
diferentes concentragdes (15% e 20%) de geleia de abacaxi, caja, maracuja e umbu. Os valores médios
obtidos na determinac@o do extrato seco total, residuo mineral fixo, acidez, proteinas, carboidratos totais
e lipideos variaram, respectivamente, entre 15,30 — 20,58%; 0,63 — 0,72%; 0,75 — 1,13%; 2,61 — 3,33%;
3,24 - 8,40% e 1,40 - 5,90%. Nao foi detectada a presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes
ou Salmonella nas amostras. Os atributos aparéncia, sabor, textura e avaliagdo global dos iogurtes naturais,
abacaxi, caja e maracuja foram semelhantes (p>0,05). Da mesma maneira, a cor dos iogurtes natural e sabor
maracuja, e o aroma para os iogurtes sabor abacaxi e maracuja ndo apresentaram diferengas (p>0,05).
O iogurte de umbu indicou menores escores médios em relagio a todos os atributos avaliados. No que diz

respeito a inten¢do de compra, todos receberam boa aceita¢io pelos consumidores.
Palavras-chave. derivados lacteos, caprinos, frutas, composigao, sensorial.

ABSTRACT

This study aimed at producing and assessing the physical-chemical, microbiological and sensory
characteristics of a goat milk yogurt flavored with tropical fruits. Two different concentrations (15% and
20%) of pineapple, cajd, passion fruit and umbu jellies were added to the goat milk yogurt samples. The
average values for total solids, ash, acidity, protein, carbohydrate and lipids ranged of 15.30 to 20.58%;
0.63 - 0.72%; 0.75 to 1.13%; 2.61 - 3.33%; 3.24 - 8.40% and 1.40 to 5.90%, respectively. The total coliforms,
fecal coliforms or Salmonella were not detected. The attributes of appearance, flavor, texture and general
features for natural yogurt, pineapple, passion fruit and cajd added in samples were similar (p>0.05). Also,
the color of natural yogurt and passion fruit flavor, as well as the aroma and the flavor of pineapple and
passion fruit flavor yogurts did not show any difference (p>0.05). The yogurt prepared with umbu jelly
has showed the lowest averages for all of tested attributes. Regarding to the purchase intention, all of them

were scored as good acceptance by consumers.
Keywords. dairy products, goats, fruits, composition, sensory.
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INTRODUCAO

A caprinocultura leiteira tem aumentado
de forma significativa sua participagdo no cenario
agropecuario brasileiro, superando o constante desafio de
conquistar e manter novos mercados para o leite de cabra
e seus derivados. Esta atividade pecudria tem crescido,
principalmente, na regido Nordeste que possui quase 93%
do rebanho caprino nacional, destacando os Estados da
Bahia e Pernambuco, detentores dos maiores efetivos de
caprinos e produgio leiteira’%. O que torna isso possivel é
o fato do leite caprino ser considerado um produto de alto
valor nutritivo, além disso, esses animais apresentam boa
capacidade adaptativa em condigdes criatdrias variaveis,
comuns na zona semidrida, podendo proporcionar as
familias de baixa renda e a populagdo em geral, uma
melhoria do nivel nutricional da dieta’.

O Nordeste do Brasil possui a maior produgdo
de caprinos do pais, a regido apresenta limitagoes
para o desenvolvimento dessas atividades, o que
dificulta significativamente o aumento da produgio
e a sustentabilidade desse segmento, principalmente,
aqueles vinculados a pequena producio. Isto decorre,
sobretudo, da pouca eficiéncia dos atuais sistemas de
produgdo, bem como, da inexisténcia de tecnologias para
o processamento dos derivados, que é realizado de modo
artesanal no meio rural, com ineficiéncia, insuficiente
capacitagdo e pouca organizagao dos produtores. Na
opinido dos consumidores, o leite de cabra e seus
derivados sdo produtos diferenciados, sendo vistos
como alimentos de alto valor nutritivo, muito saudavel
e de boa qualidade. Porém, o mercado é ainda restrito,
sendo necessarios estudos sobre o processamento do
leite caprino e pesquisas que venham contribuir para
seu desenvolvimento, a fim de difundir seu potencial
no mercado. Isso inclui a diversificagio dos produtos
derivados, campanhas de incentivo ao consumo e
divulgacao das caracteristicas unicas do leite caprino*®.

Os alimentos lacteos caprinos sio uma alternativa
interessante do ponto de vista nutricional, tendo em
vista que o leite de cabra possui proteinas e lipidios
de comprovado valor nutricional, além de elevada
digestibilidade”®. No entanto, ainda sdo necessarias
pesquisas que contribuam para o melhor aproveitamento
tecnologico do leite de cabra, obtendo-se produtos de
qualidade e alto valor nutricional. Dubeuf et al.’ afirmam
que derivados lacteos de cabra podem ser produzidos
com qualidade e baixo custo, desde que haja pesquisa e
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incentivo para novas alternativas para os mercados locais,
nacionais e internacionais.

Entre os derivados lacteos, o iogurte vem se
tornando mais popular devido ao modo de vida da
populacdo, sendo incluido na rotina didria por ser
pratico e de facil consumo, além da imagem positiva de
alimento sauddvel, nutritivo, saboroso e com destacado
potencial funcional'®". Dentro deste contexto, tem-se
observado constante sofisticagdo tecnoldgica, com o
surgimento crescente de novos produtos no mercado,
cujos fabricantes preocupam-se em diversificar sabores
e aromas utilizando esséncias, extratos de frutas e/ou
frutas preparadas de uma ou mais espécies, que constitui
uma op¢do melhor quando comparada a utilizagdo de
aromas artificiais. O Brasil é rico em frutas de sabores
caracteristicos, destacando-se a Regido Nordeste como
grande produtora de frutas tropicais. Estas frutas sao
especialmente desejadas por sua impressdo aromatica
especifica e intensa, podendo ser uma alternativa de
adi¢do na fabricacao do iogurte batido, apds o adequado
processamento tecnoldgico, agregando valor econémico
e nutricional importante ao produto'**.

Neste sentido, este estudo avalia a producio de
iogurte utilizando-se frutas regionais e leite caprino, como
uma alternativa tecnoldgica para pequenos produtores,
atendendo aos requisitos de seguranca alimentar e
visando contribuir para melhoria da renda familiar.
Assim, objetivou-se elaborar, a partir de leite de cabra,
iogurte natural e iogurtes com geleias de frutas regionais
(abacaxi, caja, maracuja e umbu), nos quais foram
avaliados os constituintes fisico-quimicos, caracteristicas
microbioldgicas e o perfil sensorial.

MATERIAL E METODOS

Local de execugdo e amostragem

Foram coletadas amostras de leite caprino de um
rebanho homogéneo, constituido por aproximadamente
50 animais mesticos da raga Saanen, provenientes do
Setor de Caprinocultura da Universidade Federal da
Paraiba UFPB, produzindo em média 1500 g/dia de leite.
A ordenha foi realizada manualmente, observando-se os
cuidados higiénicos. Todos os utensilios utilizados para
coleta do leite foram previamente limpos e secos. Apds
a ordenha, o leite caprino foi submetido & pasteurizaciao
lenta (65 °C/30 minutos), embalado em sacos plasticos
de polietileno e transportado sob refrigeragao (+ 10 °C)
em caixas isotérmicas até a UFPB.
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A cultura lactica termofilica utilizada no
experimento foi composta por Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus (fermento Rich,
Christian Hansen®, Valinhos, Sio Paulo, Brasil). Para o
presente estudo foram preparados cinco tratamentos,
descritos a seguir:

a) Iogurte natural (IN) - iogurte de leite de cabra
sem adi¢ao de geleia de fruta.

b) Iogurte sabor abacaxi (IA) - iogurte de leite de
cabra com adigdo de geleia de abacaxi nas concentragoes
de 15 ou 20% (p/v);

c) logurte sabor caja (IC) - iogurte de leite de
cabra com adigao de geleia de caja nas concentragdes de
15 ou 20% (p/v);

d) Iogurte sabor maracuja (IM) - iogurte de
leite de cabra com adigdo de geleia de maracuja nas
concentragoes de 15 ou 20% (p/v);

e) logurte sabor umbu (IU) - iogurte de leite de
cabra com adigdo de geleia de umbu nas concentragoes
de 15 ou 20% (p/v).

Elaboragao das geleias

Para a elaboracdo das geleias de frutas o abacaxi, o
caja e o maracuja foram adquiridos na forma de polpa em
supermercados da cidade de Jodo Pessoa/PB e o umbu na
forma “in natura” em feiras-livres da mesma cidade, por
ndo ter sido encontrado na forma de polpa industrializada.
A elaboracio da polpa de umbu foi realizada apds a devida
higienizagao e sanitizagdo das frutas, que foram trituradas
e em seguida submetidas a uma filtragao simples.

Na elaboragao das geleias, utilizou-se 560 g de
polpa de fruta (70%), 240 g de agucar refinado (30%)
e 320 mL de agua (40%). Inicialmente foi preparado
xarope com agua e agucar, adicionando-se em seguida
a polpa da fruta mantendo a mistura em aquecimento
a aproximadamente 180 °C (+ 1 °C) até a obtencio de
uma consisténcia de gel. A verificagdo do ponto de geleia
foi feita com base no teor de solidos solaveis (°Brix),
utilizando refratdmetro Abbe (marca Analytik Jena),
que segundo a legislagdo especifica, deve ser de no
minimo 62% p/p*.

Elaboragiao dos iogurtes caprinos com adigao
de geleia de fruta

Para a elaboragdo de 1 litro de iogurte, a mistura
leite de cabra pasteurizado (90%) e agticar cristal (10%),
contida em béquer de 1 litro, foi tratada termicamente
a 90 °C (zx 1 °C) por 10 minutos. Apos resfriamento até

45 °C (£ 1 °C), essa mistura recebeu a adi¢io da cultura
latica termofilica, de acordo com a recomendacio
do fabricante (400 mg/L - contetido de um saché). A
mistura foi fermentada entre 43-45 °C por 6 horas em
banho-maria termostatizado, o qual foi colocado no
interior de uma caixa isotérmica, visando a adequacio
do processamento as condi¢des artesanais utilizadas
pelo pequeno produtor e manutengdo da temperatura
de fermentagdo. Durante a incubag¢do o iogurte foi
submetido a medi¢des do valor do pH e da acidez
expressa em acido lactico, monitorados a cada 15 minutos
(triplicata), em por¢oes destinadas somente para estas
andlises, para a avaliacdo do tempo de fermentacio, até
as amostras atingirem aproximadamente um valor de
pH de 4,6 e percentual de acido lactico de 0,70%. Do
mesmo modo, o ponto final da fermentacao foi realizado
com base também na verificagao da firmeza do coagulo
nestas amostras. Posteriormente, o iogurte foi entao
resfriado a 4 °C (+ 1 °C). Em seguida, homogeneizou-
se o produto para a quebra do coagulo e procedeu-se a
adicao das geleias de umbu, abacaxi, maracuja e caja, nas
concentragdes de 15% ou 20% (p/v). Os produtos foram
acondicionados em garrafas plasticas de polietileno
de alta densidade e estocados a 10 °C (+ 1 °C), até a
realizacao das analises.

Avaliagao fisico-quimica dos iogurtes elaborados

Os teores de lipideos e residuo mineral fixo
das amostras de iogurte foram avaliados pelo método
de Gerber (método 497/IV) e incineracio em forno
(método 495/IV)'S, respectivamente, ao passo que o
método micro-Kjedahl, com o fator 6,38 foi utilizado
para a determinacio proteica (métodos AOAC, 991.20 e
991.23)". A quantidade de acucares totais foi dosada por
Fehling, e os resultados expressos em glicidios totais em
glicose (método 040/IV)'. O teor de extrato seco total
foi avaliado até obtencdo de peso constante, em estufa
a 105°C por 3 horas pelo método AOAC 925.23". A
acidez foi determinada mediante titulacdo e o resultado
expresso em percentual (%) de acido lactico (método
AOAC 947.05)". Todas as determinagdes foram feitas
em triplicata.

Avaliagao microbiologica

As amostras de geleias e iogurtes foram
encaminhadas para andlise microbiolégica no dia
seguinte a sua fabricagdo, enquanto o leite foi avaliado
apds seu recebimento.
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Amostras de leite caprino pasteurizado e dos
iogurtes elaborados foram submetidas, em triplicata, as
analises de contagem de bactérias aerdbias mesdfilas, pela
técnica de semeadura em profundidade e determinacio
do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
totais e termotolerantes, além da determinac¢do de
presenca de Salmonella, seguindo-se a metodologia
recomendada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento - MAPA'S.

As geleias elaboradas foram submetidas, em
triplicata, as analises de determinagdo de bolores e
leveduras, além da determinagio do Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes, e
da determinagdo de presenca de Salmonella, seguindo-se
metodologia recomendada pelo MAPA'.

Avaliagao sensorial dos iogurtes elaborados

Apés submissdo do projeto de pesquisa ao
Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias
da Saide/UFPB e conforme aprovagdo do mesmo
(Protocolo n° 104/06/07), as amostras de iogurte foram
submetidas, primeiramente, ao teste discriminativo
comparacao pareada-preferéncia (método 158/IV'¢)
com 50 provadores nio treinados da comunidade
universitaria. Para tanto, com o intuito de detectar qual
das concentragoes de geleias para cada fruta adicionada
nos iogurtes foi a preferida pelos avaliadores, levou-
se em consideracio o maior numero de escolhas
entre as duas concentra¢des de cada fruta. Assim, em
uma mesma sessdo, amostras de iogurte contendo 15
e 20% de geleia de abacaxi, de caja, de maracuja e de
umbu, foram avaliadas pelos provadores, de modo
que o mesmo foi instruido a indicar a concentragao de
geleia de cada fruta preferida.

Apés a definicio da concentragido preferida
da geleia de fruta para cada sabor, pelo teste sensorial
comparagdo pareada-preferéncia, realizou-se em outra
sessaio um segundo teste, o de aceitagdo por escala
hedonica, onde os iogurtes com as concentragdes de cada
geleia selecionada e o iogurte natural foram avaliados.

O teste de aceitagdo por escala hedonica (método
165/1V*¢) foi conduzido com 50 julgadores nao treinados,
onde foram avaliadas as amostras de iogurte adicionadas
de geleias de frutas selecionadas, bem como o iogurte
natural, utilizando uma escala heddnica estruturada
de nove pontos (1 = desgostei muitissimo a 9 = gostei
muitissimo), para os atributos aroma, cor, aparéncia,
sabor, consisténcia e avaliagao global.
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Os iogurtes caprinos foram considerados aceitos
quando obtiveram média > 5,0 (equivalente ao termo
hedonico 5 = “ndo gostei/nem desgostei”)". Foi solicitado
aos provadores que explicassem a razdo de aceitacdo ou
rejeicdo do produto, a fim de determinar os principais
atributos que tiveram influéncia na sua decisdao. Nesta
mesma sessdo foi avaliada a intencdo de compra do
produto, utilizando-se escala estruturada verbal de
cinco pontos, com escores variando de 5 (compraria) até
1 (jamais compraria).

Todos os testes sensoriais foram realizados
em cabines individuais sob luz branca, sendo servidas
amostras de 50 mL (10 + 1 °C) devidamente codificadas
em copos plasticos, acompanhadas de ficha de avaliagdo
sensorial, um copo com agua mineral e bolacha agua e
sal. Os provadores foram orientados a fazer uso de agua
e de bolacha entre uma amostra e outra, como forma de
limpar a boca, buscando minimizar a influéncia de uma
amostra sobre a outra.

Analises estatisticas

Osresultados das analises microbioldgicas e fisico-
quimicas do leite de cabra foram submetidos aos calculos
de média e desvio-padrio. Para a avalia¢do dos resultados
referentes as andlises fisico-quimicas e microbioldgicas dos
iogurtes e para o teste de aceitagdo por escala heddnica de
nove pontos, aplicou-se a Andlise de Varidncia (ANOVA)
e o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, para
comparacio das médias. Com relagio a andlise sensorial,
o teste de comparacdo pareada-preferéncia foi avaliado
segundo Faria e Yotsuyanagi®. Utilizou-se o programa
estatistico SigmaStat versao 3.1'.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composigao fisico-quimica dos iogurtes elaborados
A composicdo fisico-quimica das amostras
encontra-se na Tabela 1. Segundo os padroes fisico-
quimicos estabelecidos pela legislagdo vigente para leites
fermentados®, os iogurtes devem apresentar valores de
acidez em acido latico entre 0,6 e 1,5g/100g. Assim, os
valores encontrados para acidez em acido latico de todos
os iogurtes avaliados atendem a legislacao vigente (valores
entre 0,75 e 1,13g/100g). No que diz respeito ao teor
protéico, apenas o iogurte natural e o iogurte sabor abacaxi
apresentaram o minimo exigido pela legislacdo brasileira®,
queestabelece paraiogurtesominimode2,9g/100mL. Com
excecdo do iogurte natural, todos os iogurtes apresentaram
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Tabela 1. Valores médios das analises fisico-quimicas realizadas com os iogurtes caprinos adicionados de

geleias de frutas

Variavel Tratamentos

(%) Natural Abacaxi Caja Maracuja Umbu
Acidez 0,75¢ 0,01 0,81% +0,01 0,92" +0,01 1,132 £0,11 0,90 +0,04
Proteina 3,332 +0,01 2,95 +0,05 2,88 +0,06 2,79 0,16 2,61 0,12
Gordura 5,90* £0,28 2,25 +0,21 2,28 +0,15 2,25 +0,19 1,40° +£0,18
AT** 3,24° +0,02 5,50° +0,24 7,98a 0,82 8,40* 0,18 5,64° +0,13
EST* 19,55* £0,04 20,58* £1,37 19,07* £0,31 19,89 +1,14 15,30° +0,28
RMEP*** 0,72* £0,00 0,64° +0,04 0,71* £0,02 0,64° +0,02 0,63 +0,01

*Extrato Seco Total; ** Agticares Totais; ***Residuo Mineral Fixo.
Valores em uma mesma linha, para cada média, seguidos de diferentes letras mintisculas diferem estatisticamente

(p<0,05) de acordo com o teste de Tukey

teor de gordura inferior ao minimo estabelecido pela
legislagao, entre 3,0 a 5,9 g/100g de produto.

Em relagdo aos outros tratamentos com adi¢do de
frutas, segundo a mesma legislagdo, os leites fermentados
com agregados, agucarados e/ou saborizados poderio
ter conteido de matéria gorda e proteinas inferiores,
nio devendo reduzir-se a uma propor¢io maior do que
a porcentagem de substancias alimenticias nao lacteas,
acucares acompanhados ou ndo de glicidios (exceto
polissacarideos e polialcodis) e/ou amidos ou amidos
modificados e/ou maltodextrina e/ou aromatizantes/
saborizantes adicionados®*. Esta caracteristica pode
estar relacionada ao fato de que a adicdo de outros
ingredientes, como por exemplo, a geleia de fruta, pode
contribuir para uma maior diluicdo do iogurte, com
consequente reducdo da concentragido de proteinas e
lipideos. Vale salientar que esta legislagdo abrange os
produtos derivados do leite bovino e, que possiveis
variagcbes podem ser encontradas, visto que o leite em
questdo ¢ de origem caprina.

Com relagdo a acidez, como era de se esperar, é
influenciada pelo tipo de fruta presente, ou seja, geleias
de frutas mais acidas geraram iogurtes mais acidos,
essa caracteristica foi observada no iogurte adicionado
de geleia de maracuja. Em referéncia ao teor proteico,
Verruma et al.”’, observaram valores médios de 3,8%
para iogurte natural obtido a partir de leite bovino,
resultado préximo ao encontrado no estudo (3,33%) com
leite caprino. Porém, Figueiredo e Porto* constataram
valor médio de 4,26%, sendo este valor superior ao
encontrado para o mesmo tipo de iogurte. Rodas et al.,
em seu experimento com iogurtes de varios sabores
obtiveram indices de proteinas variando entre 2,81% e
3,40%, estando estes valores proximos aos encontrados
no presente estudo.

No que diz respeito ao teor de gordura, o iogurte
natural caprino apresentou valores médios superiores
aos constatados por Verruma et al®, ao avaliarem
iogurte natural obtido de leite bovino. Este resultado esta
relacionado com a composi¢io quimica do leite caprino que
pode apresentar maiores teores de gordura em relacio ao
leite bovino, em funcéo de diferentes fatores?. Ao avaliarem
as caracteristicas fisico-quimicas de iogurtes com frutas,
Rodas et al.® encontraram valores de lipideo variando entre
1,60 e 2,73%. Resultados semelhantes foram encontrados
nesta pesquisa, cujos valores variaram de 1,40 a 2,28%.

Quanto aos teores de sdlidos totais, o iogurte
adicionado de geleia de umbu apresentou o menor
valor entre as amostras estudadas (15,30%). Figueiredo
e Porto* analisando iogurte produzido com leite bovino
encontraram valores menores (14,78%) aos quantificados
no ijogurte natural avaliado neste estudo (19,55%), o que
pode estar relacionado aos teores de gorduras elevados
no leite caprino. Verruma et al.*® analisando iogurtes
produzidos a partir do leite bubalino e bovino obtiveram
valores de 18,90% e 13,50%, respectivamente. Os valores
obtidos para o iogurte bubalino situaram-se préximo ao
encontrado nesta pesquisa, enquanto que, o iogurte bovino
estudado pelos autores apresentou valores inferiores aos
constatados neste estudo. Essa variacdo dos valores de
solidos totais pode ser influenciada pela raga do animal,
espécie, nutricio, sanidade e ambiente em que vivem,
dessa forma, cada animal possui na composi¢do quimica
de seu leite uma média diferente desse pardmetro, o que
altera também os produtos derivados desse leite.

Quanto ao teor de cinzas, foram registrados
valores médios que variaram de 0,63 a 0,72%. Verruma
et al.”?, estudando iogurtes produzidos com leite de
bufala e de vaca encontraram valores um pouco acima,
0,76 e 0,73%, respectivamente. Rodas et al.” analisando
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iogurtes com frutas quantificaram valores préximos ao
do presente estudo (entre 0,60 e 0,77%), e 0os mesmos
autores observaram que os teores variaram em fungao do
sabor do iogurte e do tipo de fruta utilizada.

Com relacio ao teor de acucares totais, o
iogurte natural, quando comparado aos demais iogurtes,
apresentou menor quantidade (3,24%), visto a ndo adicao
de geleia de fruta, que por apresentar elevado teor de
sacarose, pode ter contribuido para o aumento dos teores
deste pardmetro nos demais tratamentos avaliados.
O iogurte sabor caja e maracuja proporcionaram maiores
percentuais de agucares, seguidos dos iogurtes contendo
geleia de abacaxi e umbu.

Caracteristicas microbioldgicas

As avaliagdes microbiolégicas realizadas no
leite de cabra pasteurizado, utilizado na elaboracio
dos iogurtes, ndo apontaram presen¢a de nenhum dos
micro-organismos analisados, encontrando-se em 6tima
qualidade para a produgao do iogurte.

Nio foram detectados coliformes totais e
termotolerantes, bolores e leveduras nas geleias de frutas
sabor abacaxi, caja e maracujd. Contudo, apenas a geleia
de umbu apresentou valor de 1 x 10* NMP/g de bolores e
leveduras. Nao foi identificada a presenca de coliformes
totais, coliformes termotolerantes e bactérias aerdbias
mesdfilas em amostras de iogurte natural e iogurtes com
adicdo de geleia de abacaxi. O iogurte com 15% de geleia
de umbu apresentou contagens de bactérias aerdbias mesofilas
de 3x 10* UFC/g e de 1 x 10° UFC/g para o iogurte adicionado
de 20% de geleia. Todas as amostras apresentaram auséncia
de Salmonella, incluindo as amostras de geleias de frutas e
leite, indicando que os mesmos estavam aptos ao consumo,
podendo ser submetidos aos testes sensoriais.

Tabela 2. Avalia¢do dos provadores nos testes de comparagao pareada-
preferéncia global realizados com iogurtes caprinos com diferentes
concentragdes de geleias de frutas

* Concentra¢do Sjgnificanci
Tratamento N Valor tabelado* _Concentra¢ao Significancia

(Bilateral p=1/2) 15% 20% (5%)
Abacaxi 50 33 35 15 *
Caja 45 30 16 29 ns
Maracuja 28 20 19 09 ns
Umbu 46 31 23 22 ns

(*) significativo (ns) = ndo significativo. Diferen¢a critica de a = 0,05

De acordo com Cavalcante e Costa”, um
fator importante que poderia explicar esses resultados
microbiolégicos seria o tratamento térmico ao qual o leite foi
submetido, visto que este processo minimiza a contaminac¢io
no leite. O tratamento térmico do leite também promove
agregacdo proporcionando géis mais firmes e diminuindo
a acidez necessdria para associacio da matriz protéica no
iogurte, o que influencia na textura de iogurte.

Atributos sensoriais

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados obtidos
no teste de comparagdo pareada-preferéncia global dos
iogurtes caprinos com diferentes concentragdes de geleias de
frutas. Como critério de selecao da concentragdo de geleia
a ser adicionada na formulagdo do iogurte final, optou-se
pelo maior numero de escolhas entre as duas concentragdes
de cada fruta. Sendo assim, as escolhas foram de 15% de
geleia para os iogurtes de abacaxi, maracuja e umbu e de
20% de geleia para o iogurte sabor caja.

Na Tabela 3 estio apresentados os escores
médios obtidos para amostras dos iogurtes caprinos
com e sem geleias de frutas, no que diz respeito aos
atributos aroma, cor, aparéncia, sabor, consisténcia,

Tabela 3. Escores médios dos testes de aceitagdo sensorial e intengdo de compra, realizados com iogurtes

caprinos com e sem geleia de frutas

Tratamentos
Variavel
Natural Abacaxi Caja Maracuja Umbu
Aroma 8,00*+0,93 7,34 +1,21 7,22°+1,40 7,92 +1,21 5,88°£1,66
Cor 8,08*+0,98 7,36°+1,50 7,92 +1,18 8,16°+0,98 6,16°%1,50
Aparéncia 7,94*+0,84 7,58*+1,31 7,54 +1,34 7,94*+1,20 5,86°+1,56
Sabor 8,10°+0,99 7,48*+1,49 7,92°+1,23 8,06* 0,89 5,68°+1,78
Consisténcia 8,08*+1,03 7,42*+1,34 7,88+1,29 7,70*+1,07 5,44°+1,45
Aparéncia global 8,04*+0,90 7,62*+1,24 7,86*+1,09 8,08*+0,83 5,70°+1,50
Intengao de compra 4,48°+0,61 4,30*+0,81 4,46*+0,79 4,58*%0,61 3,18°+0,92

Valores em uma mesma linha, para cada média, seguidos de diferentes letras miniisculas diferem estatisticamente

(p<0,05) de acordo com o teste de Tukey.
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avaliacdo global e intencao de compra. Verificou-se
que quanto ao aroma, o iogurte natural foi mais aceito
quando comparado aos iogurtes adicionados de geleia
de caja e umbu. O mesmo foi observado para o atributo
cor, no qual o iogurte natural recebeu maiores notas
em comparagao aos iogurtes adicionados de geleia de
abacaxi e umbu.

Para os atributos aparéncia, sabor, consisténcia
e avaliagdo global, apenas o iogurte sabor umbu obteve
menores notas. Todavia, o termo heddnico esteve entre “nao
gostei/nem desgostei” e “gostei ligeiramente”, nao havendo
diferenga significativa a nivel de 5% de probabilidade entre
as demais amostras.

Ainda na Tabela 3, sdo apresentados os resultados
médios obtidos na avaliagdo da intencdo de compra dos
iogurtes adicionados de geleias de frutas. Verificou-se
que, o iogurte adicionado de geleia de umbu obteve
menor nota (p<0,05) quando comparado aos demais
iogurtes avaliados. Mesmo assim, o termo hedonico
esteve entre “talvez comprasse/ talvez ndo comprasse”
e “possivelmente compraria’, ndo havendo diferenca
significativa a nivel de 5% de probabilidade entre as
demais amostras.

CONCLUSAO

Os iogurtes de leite caprino elaborados com
geleia de frutas tropicais apresentam caracteristicas fisico-
quimicas peculiares, no entanto, sio necessarios ajustes
na sua formulagdo para que possam ser enquadrados
na legislacao em vigor, com relagdo ao teor proteico e
lipidico. Os produtos desenvolvidos foram pontuados
com escores altos, apontando boa aceitagdo sensorial
e inten¢do de compra, como também, apresentaram
boa qualidade microbioldgica indicando idoneidade ao
consumo. O jogurte sabor umbu, mesmo apresentando
diferenga significativa em todos os atributos avaliados,
obteve boa aceita¢do pelos consumidores. A elaboracio
de iogurtes natural e com frutas regionais representa
uma alternativa viavel para o incremento do setor lacteo
caprino, podendo contribuir para o fortalecimento deste
segmento na agroindustria regional.
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