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RESUMO
Objetivou-se avaliar a aceitabilidade sensorial do iogurte com polpa de frutas
vermelhas (amora-preta, framboesa e morango) em trés concentracdes (5%, 10% e
15%). O teste sensorial foi realizado com 100 consumidores nao treinados. Conclui-
se gque o iogurte com 5% de polpa de frutas vermelhas foi o menos aceito, em
relacdo a cor, aspecto global e intencdo de compra. O iogurte com a maior
concentracdo de polpa de frutas vermelhas (15%) foi o que apresentou maior

aceitabilidade sensorial.

INTRODUCAO

Entende-se por iogurte, o produto incluido na definicdo de leites fermentados,
cuja fermentacdo se realiza com cultivos protosimbidticos de Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus aos
quais podem-se acompanhar, de forma complementar, outras baterias acido-lacticas
que, por sua atividade contribuem para a determinacdo das caracteristicas do
produto final (BRASIL, 2007).

Um aumento do consumo de iogurte pode ser promovido com o
desenvolvimento de sabores diferenciados que agradem tanto o consumidor infantil
como adulto, atendendo as suas expectativas (KROLOW, 2008). Tendo-se em vista

as tendéncias por produtos diferenciados no mercado, pretendeu-se desenvolver um
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iogurte sabor frutas vermelhas.

A amora-preta, framboesa e morango compdem as frutas vermelhas. Em
funcdo dos beneficios trazidos pela ingestdo destas frutas, a busca por elas vem
aumentando, seja o consumo “in natura”, seja em produtos que as contenham como
ingrediente. Em razdo da dificuldade de conservacéo destas frutas e perda da
qualidade po6s-colheita, o fornecimento ao mercado “in natura” torna-se limitado. De
acordo com Krolow (2012), entre as frutas vermelhas, o morango € a mais popular,
amplamente usado em sorvetes, iogurtes, recheio de tortas, etc.

As frutas vermelhas ou berries, sdo ricas em compostos bioativos, como 0s
compostos fenolicos, acidos fendlicos, taninos, estilbenos, flavonodides e
principalmente antocianinas, que devido as suas propriedades tem sido o foco de
muitas pesquisas (KUBOTA et al., 2012).

A transformacao destas frutas em polpa para ser usada em iogurte é uma
opcdo de oferta de um produto diferenciado. Polpa de fruta € o produto nédo
fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos por meio de
processo tecnologico adequado, com um teor minimo de sélidos totais, proveniente
da parte comestivel do fruto (BRASIL, 2000).

Este trabalho avaliou a aceitabilidade de iogurtes com trés concentracoes
(5%, 10% e 15%) de polpa de frutas vermelhas (amora-preta, framboesa e

morango).

MATERIAL E METODOS

As frutas vermelhas (amoras-pretas, framboesas) adquiridas no municipio de
Campestre/MG e o morango adquirido no municipio de Machado/MG foram levadas
a Cozinha Experimental do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do
Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - campus Machado. As frutas foram
selecionadas manualmente, quanto a auséncia de podridées, lavadas em agua
corrente com detergente neutro e, em seguida, sanificadas em solucéo de hipoclorito
de sédio (NaOCl) 100 mg.L?, por 10 minutos. Em seguida, as frutas foram
novamente lavadas em agua corrente para retirar o excesso de hipoclorito de sodio.

A amora-preta e a framboesa foram despolpadas utilizando despolpadeira
elétrica, e o morango foi triturado em liquidificador. A polpa foi formulada com
quantidades iguais de cada fruta triturada, adicionando-se 1/6 (m/m) de agucar e 1/5

de agua (m/m). O tratamento térmico foi de 100°C por 10 minutos.



O leite in natura e a cultura lactea foram oriundos do Laticinio do
IFSULDEMINAS campus Machado. Para o processamento do iogurte, seguiu-se 0
seguinte fluxograma:
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Tratamento térmico (85¢a 90°C/7 a 10 minutos)
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\2
Adicdo da polpa de frutas vermelhas em trés concentracgdes (5%, 10% e 15%)
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Embalagem plastica com capacidade de 1 litro

Camera Fria 2 a 4°C

O teste sensorial da cor, sabor, consisténcia e aspecto global dos iogurtes foi
realizada com 100 consumidores (provadores nao treinados), sendo 43% do sexo
feminino e 57% do sexo masculino, predominantemente na faixa etaria menor que
20 anos (45%), utilizando uma escala heddnica estruturada mista, de 9 pontos
(MEILGAARD et al.,, 1999), a saber: 1 (desgostei extremamente), 2 (desgostei
muito), 3 (desgostei moderadamente), 4 (desgostei ligeiramente), 5 (nem gostei/
nem desgostei), (6 gostei ligeiramente), 7 (gostei moderadamente), 8 (gostei muito)
e 9 (gostei extremamente).

A avaliagdo da intengdo de compra dos iogurtes foi realizada, utilizando-se
uma escala de intengdo de compra estruturada mista, de 5 pontos (REIS; MINIM,
2006), a saber: 1 (certamente ndo compraria), 2 (provavelmente ndo compraria), 3
(ndo sei), 4 (provavelmente compraria) e 5 (certamente compraria).

O experimento foi conduzido em delineamento em blocos casualizados, onde
cada provador constituiu um bloco (100 blocos). A parcela experimental foi

constituida por copos plasticos descartaveis (50 mL) contendo, aproximadamente,



10 mL de iogurte.

A andlise estatistica foi realizada com o auxilio do software Sisvar
(FERREIRA, 2008). Apés a analise de variancia dos dados referente a cada variavel
resposta avaliada, foi observado o nivel de significancia do teste de F. As médias
dos tratamentos, quando significativas, foram comparadas mediante o teste de
Scott-Knott a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve diferenga estatistica entre os iogurtes com 5%, 10% e 15% de polpa
de frutas vermelhas em relacdo aos atributos cor, sabor, consisténcia e aspecto
global (Tabela 1). A medida que a concentracdo de polpa de frutas vermelhas
(amora-preta, framboesa e morango) aumentou nos iogurtes, maior foi a
aceitabilidade da cor dos mesmos, uma vez que as frutas vermelhas proporcionaram
uma cor mais atraente. Portanto, o iogurte com 15% de polpa de frutas vermelhas
apresentou maior nota para o atributo cor, com conceito entre gostei
moderadamente e gostei muito. E o iogurte com 5% de polpa recebeu nota 6,

referente ao conceito gostei ligeiramente.

Tabela 1. Notas médias dos atributos cor, sabor, consisténcia e aspecto global dos
trés iogurtes com polpa de frutas vermelhas em trés concentracdes (5%, 10% e
15%). IFSULDEMINAS - campus Machado/2012.
Concentragao de polpa de
frutas vermelhas no iogurte

Cor Sabor Consisténcia Aspecto global

5% 6,00c 6,52b 6,71 b 6,62 b
10% 6,89b 6,74b 6,90 b 7,11a
15% 7,53a 7,06a 7,14 a 7,29 a

Médias por letras diferentes na coluna diferem estatisticamente entre si pelo teste de Scott-Knott (P<0,05).

De acordo com os resultados, os iogurtes com 5% e 10% de polpa de frutas
vermelhas ndo apresentaram diferenca significativa entre si, para os atributos sabor
e consisténcia, em que receberam notas entre 0s conceitos gostei ligeiramente e
gostei moderadamente.

Esses resultados assemelham-se aos encontrados por Silva et al. (2012) que
ao trabalharem com avaliagdo sensorial de iogurte tradicional enriquecido com 3
tratamentos de calda de goiaba de polpa vermelha observaram que todos os
tratamentos trabalhados apresentaram médias indicando boa aceitabilidade, porém

quando analisado a média global de aceitacdo o iogurte enriquecido com maior



qguantidade de calda de goiaba vermelha foi a que alcangou maior nota e portanto se
sobressaiu.

Resultado semelhante foi encontrado por Santana et al. (2012) ao realizar a
avaliacdo sensorial de iogurte nas concentracdes de 20%, 30% e 40% de polpa a
base de pitaia enriquecido com quinoa e sucralose, onde a maior média de
aceitacao foi atribuida ao iogurte com maior quantidade de polpa de frutas (40%).

Os iogurtes com 10% e 15% de polpa de frutas vermelhas foram os que
receberam maiores notas para o atributo intencdo de compra, diferindo apenas do
com 5% de polpa (Tabela 2), mas as notas dos trés iogurtes estdo entre os
conceitos provavelmente compraria e certamente compraria. Este resultado
representa que houve uma boa aceitacdo dos produtos pelos provadores, indicando
gue, se os mesmos fossem colocados a venda, possivelmente teriam uma demanda

satisfatoria.

Tabela 2. Notas médias da intencao de compra dos trés iogurtes com polpa de frutas
vermelhas em trés concentragcbes (5%, 10% e 15%). IFSULDEMINAS - campus
Machado/2012.

Concentracao de polpa de frutas vermelhas no iogurte Intencdo de compra
5% 3,35b
10% 3,68 a
15% 3,89a

Médias por letras diferentes na coluna diferem estatisticamente entre si pelo teste de Scott-Knott (P<0,05).

O iogurte com 15% de polpa de frutas vermelhas diferiu significativamente
dos demais em todos os atributos avaliados, exceto no aspecto global (Tabela 1) e
intencdo de compra (Tabela 2).

Santana et al. (2012) também observaram que os iogurtes com 20%, 30% e
40% de polpa de pitaia se enquadraram ao conceito “talvez compraria”. O iogurte
com maior concentracdo (40%) de polpa de pitaia também recebeu a maior nota

média de intencdo de compra.

CONCLUSOES
Conclui-se que o iogurte com 5% de polpa de frutas vermelhas foi o menos
aceito. O iogurte com a maior concentracao de polpa de frutas vermelhas (15%) foi o

gue apresentou maior aceitabilidade sensorial.
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