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RESUMO

O leite de cabra é um alimento de excelente qualidade nutricional, porém os consumidores ainda apresentam grandes resisténcias no
seu consumo in natura, uma alternativa para aumentar o mercado é a producédo de derivados dos quais se destaca o iogurte. O presente
trabalho teve por objetivo produzir iogurte probidtico de leite de cabra sabor goiaba variedade Paluma. As amostras de polpa e dos
iogurtes produzidos foram analisadas fisico-quimicamente (pH, éacido ascorbico, acidez titulavel, cinzas e solidos sollveis) e
microbiologicamente (Salmonella). Os produtos foram submetidos a analise sensorial. Analisando os resultados verifica-se que: 0s
valores fisico-quimicos do leite de cabra e o pH, teor de solidos sollveis e acidez total da polpa de goiaba estdo de acordo com a
legislacdo; a polpa de goiaba apresentou baixo valor de vitamina C; dos parametros fisico-quimicos avaliados para o iogurte apenas o
valor da acidez titulavél e das cinzas foi menor para iogurte de leite de vaca, quando comparado com o leite de cabra; as duas amostras
de iogurte apresentaram auséncia de Salmonella; e, que o iogurte probidtico de leite de cabra elaborado com polpa de goiaba é um
produto com grande potencial de aceitacdo pelo mercado consumidor.

Palavras-Chaves: Psidium guajava L., leites fermentados, analise sensorial

Elaboration of probiotic yogurt of goat's milk added with guava pulp
ABSTRACT

Goat's milk is a food of excellent nutritional quality, but consumers still show great resistance in their consumption in natura, an
alternative to increase the market is the production of derivatives of which yogurt stands out. The present work aimed to produce
probiotic yogurt from Goat's milk flavored guava variety Paluma. Samples of pulp and yoghurts produced were physicochemically
analyzed (pH, ascorbic acid, titratable acidity, ash and soluble solids) and microbiologically (Salmonella). The products were submitted
to sensory analysis. Analyzing the results it is verified that: the physical-chemical values of goat's milk and the pH, soluble solids
content and total acidity of the guava pulp are in accordance with the legislation; guava pulp presented low vitamin C value; of the
physical-chemical parameters evaluated for yogurt only the titratable acidity and ash values were lower for cow's milk yogurt when
compared to goat's milk; the two yogurt samples showed no Salmonella; and that probiotic yogurt from goat's milk made from guava
pulp is a product with great potential for acceptance by the consumer market.

Keywords: Psidium guajava L., fermented milk, sensory analysis
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1. Introducéo

O leite de cabra é mais facilmente digerivel, em comparacdo com leite de vaca, em funcgéo de sua alta
proporcao (cerca de 80%) de gldbulos de gordura pequenos, com didmetro menor que 5 um. Esta caracteristica
favorece o0 acesso das enzimas digestivas e esta associada ao perfil de acidos graxos do leite caprino, como o
teor elevado de acidos graxos de cadeia curta e média e a maior proporcao de acidos graxos insaturados
(Silanikove et al., 2010).

A caprinocultura leiteira € uma atividade rentavel, e sua implantacdo requer pouco investimento,
podendo ser feita em pequenas propriedades. Com isso, o desenvolvimento da atividade vem crescendo e
colaborando com o agronegdcio (Costa et al., 2009). De acordo com Holanda et al. (2008), a criacdo destes
animais como fonte sustentavel com excelente possibilidade econdmica e estabilidade demografica,

O Brasil se configura como maior produtor de leite de cabra da América do Sul, com 148.149
toneladas/ano. Ja a regido nordeste destaca-se como uma das maiores produtoras de caprinos, participando
com 91,6% do rebanho nacional, com 8.109.672 cabecas (IBGE, 2014).

Apesar da quantidade produzida e da sua qualidade nutricional, o leite de cabra ainda é pouco consumido
(Silva et al., 2015), por possuir sabor e odor caracteristico proporcionado pela presenca de acidos graxos de
cadeia curta (caproico, caprilico e caprico), favorecendo a ndo aceitacao sensorial por boa parcela da populacéo
ndo habituada ao seu consumo (Alves et al., 2009).

Dentre os leites fermentados, o iogurte destaca-se com predominancia no mercado mundial, constituindo
uma rica fonte de proteinas, calcio, fosforo, vitaminas e carboidratos (Ferreira et al., 2001). Alimentos
funcionais sdo caracterizados por oferecer varios beneficios a salde, além do valor nutritivo inerente a sua
composicdo quimica (Moraes e Colla, 2006).

Ademais, a producéo de iogurte pode constituir excelente alternativa para o aproveitamento do leite de
cabra, embora possam ocorrer problemas na sua aceitacdo devido ao forte odor desse leite (Oliveira et al.,
2007). O Brasil oferece uma gama de frutas com sabores e aromas diferenciados, as quais podem ser uma
alternativa de adicdo na fabricacdo do iogurte batido, ap6s o adequado processamento tecnoldgico (Borges et
al., 2009).

De acordo com Haida et al. (2015), a goiaba (Psidium guajava L.) é um fruto que possui boa aceitacédo
no mercado, devido as suas caracteristicas nutricionais, sensoriais e biofuncionais. Nesse sentido, a utilizagdo
da polpa de goiaba na elaboracdo de iogurtes, pode ser uma alternativa interessante a fim de conquistar o
mercado consumidor.

Dessa forma, objetivou-se neste trabalho elaborar e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
do iogurte probidtico produzido a partir do leite de cabra com adicéo de polpa de fruta de goiaba, variedade
Paluma.

2. Material e Métodos

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Unidade
Académica de Tecnologia do Desenvolvimento-UATEC, Universidade Federal de Campina Grande,
localizada no municipio de Sumé—PB.

2.1 Matéria-prima

O leite de cabra e as goiabas utilizados neste experimento foram adquiridos no mercado local do
municipio de Sumé-PB, e as culturas utilizadas Bifidobacterium spp., Lactobacillus acidophilus e
Streptococcus termophilus foram adquiridos no municipio de Petrolina-PE.

Os frutos de goiaba foram transportados em caixas isotérmicas até o laboratorio, onde foram
selecionados, lavados em &gua corrente e sanitizados com solucéo de hipoclorito de sédio (200 ppm). Os
frutos foram descascados e a polpa obtida com um liquidificador doméstico.
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2.2 Elaboracéo do iogurte

Foram realizados testes preliminares, para definir a melhor formulacéo a ser utilizada. Além disso,
elaborou-se outra formulacdo semelhante, substituindo-se o leite de cabra por leite de vaca, a fim de utilizar-
se como parametro de comparacdo. Na Figura 1, tem-se o fluxograma das operacdes realizadas para obtencéo
das formulacdes de iogurte.

Figura 1 - Fluxograma de obtenc¢do das formulagdes de iogurte

Elaboracioda Tratamento i fubrrrnnn
formulacio Térmico fermentacho

. Adighode Polpas Ervase
Maturagio
[ Sl ] [ de Frutas ] [:> [d::namrmfn:bl

2.3 Elaboracéo das formulacdes

Para cada 1 litro de leite (cabra ou vaca), foram adicionados 10% de aclcar. A mistura foi
homogeneizada até a completa dissolu¢do dos componentes. Em seguida, o leite foi aquecido a temperatura
aproximada de 45°C para a inoculagéo da cultura lactica. Foram adicionados, conforme recomendagdo do
fabricante, 400 mg de fermento lactico contendo as culturas Bifidobacterium spp., Lactobacillus acidophilus e
Streptococcus termophilus ao leite, sob agitacdo moderada. A formulacéo foi incubada a 45 °C e, terminado
processo de fermentacdo, o iogurte foi resfriado a 4 °C. Posteriormente, procedeu-se a saborizac¢do,
adicionando-se a polpa de goiaba na proporgéo de 25%.

Conforme procedimento utilizado, os produtos finais passaram a ser denominados: iogurte probiético
de leite de cabra com polpa de goiaba e iogurte probidtico de leite de vaca com polpa de goiaba.

2.4 Caracterizacdo fisico-quimica dos iogurtes.

Foram avaliados os seguintes parametros das amostras: pH, determinado através do método
potenciométrico, utilizando medidor de pH Tecnal modelo TEC-2; acidez titulavel, por meio de titulagdo com
NaOH 0,1 mol.L* e os resultados expressos em g 100g-1 de acido citrico para a polpa e g 100g* de acido
latico para o iogurte, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008); teor de solidos soltveis foi
determinado por leitura direta em refratdmetro do tipo Abbe, com escala em graus Brix; acido ascérbico,
utilizando o método da AOAC (1997), modificado por (Benassi; Antunes, 1988); contelido mineral (cinzas),
determinado pela calcinacdo da amostra em forno do tipo mufla, a temperatura entre 550 e 570°C, conforme
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2005).

2.5 Anélises microbioldgicas

A analise de Salmonella sp. procedeu-se homogeneizando 25 mL de cada tratamento em 225 mL de
agua peptonada tamponada. Apos incubacdo a 35 °C por 24 horas, aliquotas de 1,0 mL e 0,1 mL dessa
suspensdo foram transferidas para 10 mL de Caldo Tetrationato e Rappaport, respectivamente, com incubagéo
a 35°C. Em seguida, semeaduras por esgotamento foram efetuadas em placas de Petri contendo Agar Rambach
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e Hektoen. As col6nias suspeitas foram isoladas em Agar TSA e ap6s o periodo de incubacéo a 35 °C por 24
horas, submetidas aos testes bioquimicos (APHA, 2001).

2.6 Analise sensorial

Os testes sensoriais foram realizados no Centro de Desenvolvimento Sustentavel do Semiérido, na
Universidade Federal de Campina Grande, municipio de Sumé-PB. Foram avaliados os atributos “aparéncia”,
“aroma”, “sabor”, “textura” e “aceitacdo global” das amostras de iogurte, por um grupo de 43 provadores ndo
treinados (alunos e funcionarios da instituicdo). Para esta analise utilizou-se a escala heddnica estruturada de
9 pontos, variando de 1 “desgostei muitissimo” a 9 “gostei muitissimo”. O teste de intencdo de compra foi
realizado utilizando escala estruturada de 5 pontos, variando de 1 “certamente ndo compraria” a 5 “certamente
compraria” (Dutcosky, 2007).

Os iogurtes foram mantidos refrigerador a 4° C e servidos assim que retirados deste, dispostos em copos
descartaveis com capacidade para 50 mL, codificados com algarismos de trés digitos escolhidos
aleatoriamente, e apresentadas aos provadores juntamente com agua e formulario de avaliacdo. Os provadores
foram informados a fazer uma pausa entre uma analise e outra, servindo-se da agua e biscoito agua e sal no
intuito de limpar o palato e assim minimizar o sabor residual deixado na boca pela amostra anterior, conforme

recomendado por (Minim, 2006).

2.7 Analise estatistica.

Os dados experimentais foram submetidos a anélise de variancia e comparados pelo Teste Tukey a 5%
de probabilidade, utilizando-se o software ASSISTAT versdo 7.5 Beta (Silva; Azevedo, 2006).

3. Resultados e Discussao
Na Tabela 1 encontram-se as informagdes nutricionais do leite de cabra pasteurizado. Verifica-se que
os parametros do leite de cabra utilizados na pesquisa estdo de acordo com os valores exigidos no Regulamento

Técnico de Producdo, Identidade e Qualidade do leite de cabra (Brasil, 2000).

Tabela 1 - Informag6es nutricionais do leite de cabra pasteurizado tipo C

Nutriente Média**
Carboidratos (g) 8
Proteinas (g) 6
Gorduras totais (g) 7
Célcio 246
Ferro 0
Sédio 118

*Valores disponiveis no rétulo do produto ** Quantidade por porcéo de 200 mL

Tém-se na Tabela 2, os valores médios e desvio padrdo das varidveis fisico-quimicas da polpa de goiaba
cv. Paluma. Os pardmetros analisados pH, solidos sollveis e acidez titulavel, estdo de acordo como o
Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para Polpa de Goiaba (Brasil, 2000)
que estabelece os seguintes pardmetros quimicos: solidos solGveis em °Brix, a 20°C: minimo de 7,00; pH
minimo de 3,5 e maximo de 4,2 e acidez total expressa em acido citrico (g/ 100g): minimo de 0,40.
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Tabela 2 - Valores médios e desvio padrao dos parametros fisico-quimicos da polpa de goiaba cv. Paluma

Parametro Meédia + Desvio padréo
pH 3,70+ 0,00
Sélidos soluveis totais (°Brix) 8,96 + 0,00
Acidez total titulavel (g de acido citrico /100g) 0,65 + 0,01
Acido ascorbico (mg/100g) 2,80 +£0,29
Cinzas (%) 0,72+0,11

O teor de acido ascérbico apresentou um valor muito inferior ao apresentado no regulamento que é no
minimo de 40,00 mg.100g. A degradacdo do &cido ascérbico depende de varios fatores como o pH alcalino,
temperatura, presencga de oxigénio, metais, presenca de luz e umidade elevada (Aldrigue et al., 2002).

N&o houve diferenca significativa entre os iogurtes, para as variaveis pH, sélidos solGveis e &cido
ascérbico (Tabela 3).

Tabela 3 - Valores médios e desvio padrao dos parametros fisico-quimicos e microbiolégico dos iogurtes
probiotico elaborados com leite de vaca e de cabra adicionados de polpa de goiaba cv. Paluma

Parametro Leite de vaca Leite de cabra
pH"s 3,98 +£0,00 a 3,88 +0,00 a
Solidos soluveis totais (°Brix) " 16,71 £0,00 a 15,71 +£0,00 a
Acidez total titulavel (g de acido latico /100g) * 0,68+0,01b 0,73+0,02a
Acido ascorbico (mg/100g) " 0,96 + 0,00 a 1,08 £0,11a
Cinzas (%) ** 0,64+0,01b 0,70+0,01 a
Salmonella Auséncia Auséncia

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01), * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (0,01 <p <
0,05), ns ndo significativo (p >0,05)

As duas amostras analisadas apresentaram auséncia de Salmonella sp. Este resultado esté em
conformidade com a Resolucgdo n°5 de 13 de Novembro de 2000 (Brasil, 2000), que regulamenta os padrdes
de identidade e qualidade de Leites Fermentados do Ministério da Agricultura.

Apresenta-se na Tabela 4 os valores minimo, maximo e a moda dos pardmetros da analise sensorial dos
iogurtes probidticos elaborados com leite de vaca e de cabra adicionados de polpa de goiaba cv. Paluma.

Tabela 4 - Valores minimo, maximo e a moda dos parametros da analise sensorial dos iogurtes probiético
elaborados com leite de vaca e de cabra adicionados de polpa de goiaba cv. Paluma

Variavel Leite de vaca Leite de cabra

Min Moda Méx Min Moda Max

Sabor 2 8 9 1 8 9
Aroma 2 8 9 1 8 9
Textura 1 8 9 1 8 9

Cor 1 9 9 1 8 9
Aceitacéo global 4 8 9 1 7 9

Em que: Min — valor minimo; Moda — valor com maior frequéncia e M&x — valor méaximo

Para ambas as amostras, constata-se que para sabor, aroma e textura, 0s dois produtos receberam nota 8
(Gostei muito), para a cor receberam notas 9 (Gostei muitissimo) e 8, e para a aceitacdo global notas 8 e 7

Abreu et al 38



Revista Brasileira de Meio Ambiente (v.6, n.1 — 2019)

(Gostei regularmente), para o iogurte preparado com leite de vaca e com leite de cabra, respectivamente. Estes
resultados demonstram que os provadores aprovaram o iogurte probi6tico, bem como o produto elaborado com
leite de cabra.

Tabela 5 - Valores minimo, méaximo e a moda da inten¢do de compra dos iogurtes elaborados com leite de
vaca e de cabra adicionados de polpa de goiaba cv. Paluma

Variavel Leite de vaca Leite de cabra
Min Moda Max Min Moda Max
Intencdo de compra 1 4 5 1 5 5

Em que: Min — valor minimo; Moda — valor com maior freqliéncia e Méax — valor maximo

Com relacdo a intencdo de compra (Tabela 5) os resultados seguem a mesma tendéncia dos
apresentados anteriormente, visto que o iogurte elaborado com leite de vaca obteve nota 5 (certamente
compraria) enquanto que o iogurte elaborado com leite de vaca obteve nota inferior (nota 4 - provavelmente
comprariam).

4. Conclusao

Os valores fisico-quimicos do leite de cabra e 0 pH, teor de sélidos sollveis totais e acidez total titulavel
da polpa de goiaba estdo de acordo com a legislacdo. A polpa de goiaba apresentou baixo valor de vitamina C.

Dos parametros fisico-quimicos fisico-quimicas avaliados para o iogurte, o pH, s6lidos solUveis totais e
acido ascorbico das duas amostras nao apresentaram diferenca significativa. O residuo mineral (cinzas) foi
menor para iogurte de leite de vaca, quando comparado com o leite de cabra. As duas amostras de iogurte
apresentaram auséncia de Salmonella sp.

O iogurte probi6tico de leite de cabra elaborado com polpa de goiaba é um produto com grande potencial
de aceitagdo pelo mercado consumidor.O pesquisador devera submeter o trabalho completo com imagens,
graficos e tabelas, sendo estas com excelente qualidade.

Recomenda que o participante envie seu trabalho anteriormente para um orientador ou um participante
da pesquisa, com finalidade de refinar o0 manuscrito antes da submissao propriamente dita.
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