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RESUMO

O iogurte € um alimento rico em proteinas, acido fdlico, vitamina A, vitaminas do complexo B e sais minerais, cujo
consumo traz diversos beneficios para a salde. Ao agregar polpa de agai obtemos um produto considerado funcional, com
valor nutritivo e sensorial. O seguinte artigo propde analisar diferencas da variagao de leite integral e leite desnatado UHT
nas formulacGes de iogurtes produzidas, com relagcdo aos aspectos cor, sabor, textura e aspectos gerais, assim como
também a intengdo de compra dos produtos. Para tanto, duas formulacGes de iogurte foram preparadas, e posteriormente
analisadas com o objetivo de avaliar sua seguranga microbiolégica. Foi realizado um teste sensorial com 101 provadores
por meio de escala hedénica de 5 pontos, que constatou que a amostra de iogurte produzida com leite desnatado teve
melhor aceitagdo em relagdo aos aspectos gerais, entretanto a intencdo de compra da amostra 602 foi mais satisfatoria.

Palavras-chaves: Produto ltico; Sabor; Teste de aceitacao.

1. INTRODUCAO

Pesquisas indicam que atualmente os consumidores tém optado por uma alimentagcdo mais
saudavel e de qualidade, e isto tém sido evidenciado por um aumento na demanda por alimentos
nutritivos e seguros. E dentre esses produtos destaca-se o iogurte, resultante da fermentagdo lactose
por bactérias lacticas (OLIVEIRA et al., 2008).

De acordo com a Resolucdo Normativa 46/2007, iogurte é o produto cuja fermentagdo se
realiza com cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma
complementar, outras bactérias cido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacao
das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007).

O acai é um alimento considerado de bom valor nutricional por possuir uma composicao rica
em compostos antioxidantes (CAYRES; PEREIRA; PENTEADO, 2017), apresenta elevado valor
energético por conter alto teor de lipidios, como os 4cidos graxos essenciais Omega 6 e Omega 9 e é
rico em carboidratos, fibras, vitaminas E, proteinas e minerais (Mn, Fe, Zn Cu, Cr) (PORTINHO;
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ZIMMERMANN; BRUCK, 2012). E uma matéria prima utilizada em diversos alimentos e bebidas,
como sucos, doces, geleias e sorvetes que sdo consumidos e comercializados em diversos estados
(SILVA; FERREIRA; LACERDA., 2017). Devido as suas caracteristicas energéticas o0 acai também
¢ muito apreciado por atletas e adeptos da chamada “cultura da saude” (CAYRES; PEREIRA,;
PENTEADO, 2017).

Portanto, o presente trabalho teve como objetivos agregar um novo sabor ao produto iogurte,
utilizando como matéria prima o acai, e avaliar a aceitacdo e intencdo de compra do produto, em duas

variagOes, com leite integral e com leite desnatado.

3. MATERIAL E METODOS

Para o processo de fabricacdo do iogurte de acai foram utilizados leites UHT desnatado e
integral Camponesa®, polpa de acai da Amazon Polpas®, acUcar cristal Delta® e xarope de guarana
Sabor da Fruta®, adquiridos todos em comércios da regido, e fermento latico da marca Sacco Brasil®
cedido pelo laticinio Sul de Minas Eireli.

A formulacéo utilizada no processo foram 3 L de leite para 30% de ingredientes ndo laticos,
e cultura latica termofilica liofilizada (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus). Assim que ficaram prontas, as amostras foram analisadas quanto a presenca de
coliformes totais e termotolerantes para verificar se estavam aptas para serem servidas e consumidas
pelos provadores.

O teste sensorial foi realizado com provadores néo treinados, para avaliar a aceitagdo dos
produtos. Foram avaliados atributos considerados importantes para a aceitacdo como, cor, textura,
sabor e aspectos gerais, utilizando-se como base uma escala hedénica de 5 pontos: (1) desgostei
muitissimo, (2) desgostei moderadamente, (3) indiferente, (4) gostei moderadamente e (5) gostei
muitissimo. Avaliou-se também a intengcdo de compra dos produtos, utilizando uma escala de 1 a 3:
(1) Compraria (2) Talvez compraria e (3) Ndo Compraria. Ambas as amostras, preparadas com leite
desnatado e integral, foram codificadas com os numeros 529 e 602 respectivamente, e servidas em
copos descartaveis com aproximadamente 20 mL do produto, a 10 °C.

O teste foi realizado em cabines individuais, no Laboratério de Alimentos do
IFSULDEMINAS - Campus Avancado de Carmo de Minas, entre 8h: 00 e 12h: 30 minutos do dia 18
de novembro de 2017, e contou com a participacdo de 101 provadores, sendo 50 homens e 51
mulheres com idade entre 6 e 52 anos.

Os resultados obtidos no teste sensorial foram submetidos a anélise estatistica, utilizando-se
o0 software estatistico ESTAT versdo 2.0 A analise de variancia (ANOVA) foi usada para detectar a
diferenca significativa entre as amostras (ao nivel de %). Os valores médios foram comparados entre

si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro (p < 0,05).



4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Ambas as amostras de iogurtes foram analisadas quanto a presenga de coliformes totais e
termotolerantes, e obtiveram resultados satisfatérios, demonstrando que se encontravam em
condicdes higiénico sanitarias adequadas e aptas para consumo.

Os resultados da avaliacdo sensorial, referentes aos atributos cor, sabor, textura, aspectos

gerais e intencdo de compra estdo apresentados na Tabela 1 abaixo.

TABELA 1- Resultados da avaliacdo sensorial.

Atributos Cor Sabor Textura  Aspectos Gerais Intencéo de compra
5291 4,16 a 4,11a 4,03 a 4,21 a 161a
6022 3,90b 4,30a 4,03 a 4,17 a 153 a

ab Médias seguidas por uma mesma letra, nas colunas, ndo apresentam diferencas significativas entre si ao
nivel de 5% de probabilidade.
! logurte produzido com leite desnatado; 2 logurte produzido com leite integral.

Diante dos resultados (tabela 1), é possivel notar que no atributo cor, a amostra 529 (iogurte
elaborado com leite desnatado) apresentou diferenca significativa (P < 0,05) em relacdo a amostras
602 (iogurte elaborado com leite integral), sendo apontada com maior aceitabilidade pelos
provadores, com média entre (4) gostei moderadamente e (5) gostei muitissimo. Nesse aspecto as
demais amostras, foram consideradas estatisticamente diferentes (P < 0,05).

No aspecto sabor, textura e aspectos gerais ambas as amostras foram consideradas
estatisticamente (P < 0,05) equivalentes.

De acordo com Antunes, Cazetto e Bolini (2004), iogurtes desnatados tendem a apresentar
textura mais fragil e quebradica se comparados ao iogurte integral. No presente estudo, essa variacdo
ndo influenciou na textura dos iogurtes avaliados sensorialmente.

Na intencdo de compra das amostras analisadas, ndo houve diferenca significativa (P < 0,05),
demostrando boa aceitacédo, visto que, de acordo com o julgamento dos provadores os resultados

ficaram entre (1) Compraria e (2) Talvez compraria, para ambas as amostras.

5. CONCLUSOES

Conclui-se que, os tratamentos analisados na elaboracéo de iogurte sabor acai fazendo o uso
de leite integral e leite desnatado, ndo apresentaram diferencgas sensoriais nos atributos sabor, textura,

aspectos gerais e intencdo de compra. No atributo cor, houve diferenca estatistica entre as amostras.
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