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RESUMO

A regido Nordeste é destaque na producdo de grande variedade de frutos tropicais, como o
jambo, no entanto, ainda com pouca comercializacdo e/ou consumo. O iogurte é uma
bebida fermentada a qual pode-se adicionar polpas de frutas tornando-o mais atrativo para
0s consumidores. Nesse ambito, o objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar o
iogurte saborizado com polpa de jambo vermelho. Para tanto, o iogurte produzido teve a
adicdo de polpa de jambo (10%), sendo submetido a analises microbiologicas, fisico-
quimicas e sensoriais. As analises microbioldgicas indicaram boas condigdes sanitarias dos
produtos, pois ndo houve presenca de Salmonella e contaminacéo por coliformes fecais ou
termotolerantes. Além da presenca ativa de bactérias lacticas apds 25 dias de
armazenamento. Em relacdo as andlises fisico-quimicas, o iogurte apresentou 83,13% de
umidade, 2,17% de cinzas, pH (4,4), 0,60% de acidez titulavel, 3,4% de gordura e 4,9% de
proteinas, atendendo os padrbes estabelecido pela legislacdo brasileira. Os quesitos
sensoriais foram avaliados como “Gostei muito”, sendo responsaveis pela aceitagdo global
satisfatoria e também pela alta intencdo de compra dos provadores. Dessa forma, foi
possivel perceber a viabilidade da elaboracéo de iogurte saborizado com polpa de jambo,
contribuindo para agregar maior valor econémico ao fruto, bem como, a diversificacdo do
setor lacteo.

Palavras-chave: Analise sensorial, Produto lacteo, Syzygium malaccensis, Fisico-quimica,
Polpa de fruta.

ABSTRACT

The Northeastern region is prominent in the production of a wide variety of tropical fruits,
such as jambo, however, still with little commercialization and / or consumption. Yogurt
is a fermented drink to which fruit pulps can be added making it more attractive to
consumers. In this context, the objective of this work was to develop and evaluate yogurt
flavored with red jambo pulp. For that, the yogurt produced had the addition of jambo pulp
(10%), being subjected to microbiological, physical-chemical and sensory analyzes.
Microbiological analyzes indicated good sanitary conditions for the products, as there was
no presence of Salmonella and contamination by fecal or thermotolerant coliforms. In
addition to the active presence of lactic acid bacteria after 25 days of storage. Regarding
physical and chemical analysis, yogurt showed 83.13% moisture, 2.17% ash, pH (4.4),
0.60% titratable acidity, 3.4% fat and 4.9 % of proteins, meeting the standards established
by Brazilian legislation. The sensory requirements were evaluated as “I liked it a lot”, being
responsible for the satisfactory global acceptance and also for the high purchase intention
of the tasters. In this way, it was possible to perceive the feasibility of making yogurt
flavored with jambo pulp, contributing to add greater economic value to the fruit, as well
as the diversification of the dairy sector.

Keywords: Sensory analysis, Product milk, Syzygium malaccensis, Physicochemical, Fruit
pulp.
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1 INTRODUCAO

O iogurte pode ser definido como o produto obtido pela fermentacgéo lactica do leite
e/ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos de origem lactea e/ou de
outras substancias alimenticias, desde que as substancias adicionadas ndo interfiram no
processo fermentativo, que ocorre mediante a agdo proto-simbiotica de Lactobacillus
bulgaricus e Streptococcus thermophilus, aos quais pode se adicionar, de forma
complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuam para a
determinacdo das caracteristicas finais do produto. Tais micro-organismos devem ser
viaveis, ativos e abundantes no produto final, durante todo seu prazo de validade (Brasil,
2007). Segundo o processo de elaboracdo, consisténcia e textura, o iogurte pode ser
classificado em trés tipos, firme (tradicional), batido e liquido (Fazilah et al., 2018).

O consumo de iogurte vem sendo estimulado por profissionais da saude, dado os
beneficios associados ao seu valor nutricional (Goncalves et al., 2018). Atua no organismo
favorecendo a acdo de proteinas e enzimas digestivas, facilitando a absorcdo de célcio,
fésforo e ferro, destacando-se como fonte de galactose, carboidrato importante na sintese
de tecidos nervosos (Ramos et al., 2009), além de proteinas, vitamina A e do complexo B
e sais minerais (Das et al., 2019). Considerando a crescente importancia que este produto
vem assumindo no mercado nacional, diversas pesquisas vém sendo desenvolvidas para
melhoria de sua qualidade (Silva et al., 2020). Na pratica, as frutas utilizadas para
saborizacdo de iogurtes sdo variadas, e aumentam sua aceita¢do (Ndabikunze et al., 2017),
entretanto, pesquisas relacionadas ao desenvolvimento e a caracterizacdo de iogurte
saborizado com polpa de jambo vermelho, ainda sdo escassas.

O jambeiro vermelho (Syzygium malaccensis) é uma arvore frutifera disseminada
por quase todo o territério brasileiro, em virtude da facil adaptacdo ao clima e solo,
destacando-se principalmente pela excelente capacidade produtiva, e seus frutos, pelo
sabor e aroma exdticos, além do valor nutricional elevado, especialmente como fonte de
antocianinas, acido ascoérbico, ferro, fosforo, proteinas, fibras e vitaminas A, B1 e B12
(Augusta et al., 2010). Em virtude da elevada producéo de frutos durante a safra, de sua
reduzida vida uatil (Tavares et al., 2002), e da inviabilidade tecnoldgica para sua
industrializacdo no Brasil, especialmente na regidao Nordeste, estes ndo sdo devidamente
aproveitados, gerando desperdicio nutricional e perdas financeiras consideraveis.

Considerando tais aspectos, este trabalho teve por objetivo desenvolver e

caracterizar uma inovacdo lactea, o iogurte saborizado com polpa de jambo vermelho,
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visando agregar maior valor econdémico ao fruto, bem como, maior valor nutricional ao

produto elaborado.

2 MATERIAL E METODOS

Os frutos de jambo vermelho e o leite in natura foram adquiridos na Unidade
Académica Especializada em Ciéncias Agréarias, da Universidade Federal do Rio Grande
do Norte-UFRN, localizada no municipio de Macaiba-RN. Para obtencdo da polpa, os
frutos foram lavados em agua corrente, sanitizados em agua clorada a 100 ppm por 15 min
e secos naturalmente. Posteriormente, foram quarteados, para remocdo da semente,
fracionados, com casca em pequenas fatias, e triturados em multiprocessador, até obtengéo
de uma polpa homogénea, na qual foi adicionado 10% de sacarose. Em seguida, a polpa de
jambo foi pasteurizada a 851 °C por 3min e resfriada a 10£1 °C.

Para obtencdo do iogurte, o leite in natura foi filtrado, pasteurizado a 90+1 °C por
3min e resfriado a 451 °C. Posteriormente, foi inoculado ao leite pasteurizado 1% da
cultura mista simbidtica de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. Apds
fermentacdo a 451 °C em camara incubadora (BOD/TE-390) até atingir pH 4,6, o iogurte
foi homogeneizado manualmente de forma lenta, para quebra do coagulo e apds
resfriamento, foi saborizado com 10% da polpa de jambo vermelho, previamente
pasteurizada.

2.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS
O produto elaborado foi submetido a pesquisa do nimero mais provavel de
coliformes totais e a 45 °C, e Salmonella sp (APHA, 2001). A viabilidade das bactérias

lacticas foi avaliada aos 25 dias de armazenamento, seguindo-se a mesma metodologia.

2.2 ANALISES SENSORIAIS

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte (nimero do parecer: 2.063.798/ CAAE:
53300916.3.0000.5537). O grau de aceitacdo foi avaliado com 50 julgadores néo treinados,
por meio de teste afetivo laboratorial com uso de escala hed6nica de nove pontos para 0s
atributos, cor, aroma, consisténcia, sabor e aceitacdo global. A intencdo de compra foi
avaliada por meio de escala heddnica, de cinco pontos (Meilgaard et al., 1991). Para ambos
os testes sensoriais, cerca de 30 mL de iogurte foram servidos em copos descartaveis de 80

mL, codificados com numeros aleatdrios de trés digitos.
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2.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

O iogurte saborizado com polpa de jambo foi submetido as analises em triplicata
de pH, acidez total titulavel, lipidios, proteinas, cinzas, umidade, seguindo-se a
metodologia proposta pela Association Official Analytical Chemists (AOAC, 2016). Os
resultados foram obtidos pelo calculo simples de média e desvio padréo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados indicaram auséncia de coliformes totais e a 45°C e auséncia de
Salmonella sp, estando dentro do padrdo estabelecido pela legislacdo. A contagem de
bactérias lacticas foi de 1,1 x 10" UFC/g, sendo recomendado pela legislagdo em vigor,
valor minimo de 10" UFC/g (Brasil, 2000). Este resultado é bastante expressivo e
significativo, uma vez que a amostra foi avaliada aos 25 dias de armazenamento, indicando
que as bactérias lacticas estavam presentes e ativas, durante todo o prazo de validade do
iogurte, e que a adicdo de polpa de jambo, portanto, ndo inibiu seu desenvolvimento.
Ressalta-se ainda que ndo foi utilizado conservantes e/ou estabilizantes na formulagéo do
iogurte.

Em relacdo as analises fisicas e quimicas, o iogurte apresentou 83,13% de umidade,
2,17% de cinzas, pH (4,4), 0,60% de acidez titulavel, 3,4% de gordura e 4,9% de proteinas,
conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 - Médias dos parametros fisico-quimicos do iogurte saborizado com polpa de jambo

Amostra Parametros fisico-quimicos
logurte Umidade” Cinzas” pH Acidez* Gordura®  Proteinas”
saborizado
com polpa de 83,13+0,80 2,17+0,43 4,4+0,08  0,6040,01 3,4+0,29 4,9+0,08
jambo
- %

Estes resultados também estdo dentro do preconizado pela legislacdo, que
estabelece valores de 0,60 a 1,5% de acido lactico, de 3,0 a 5,9% de gordura, e o teor
minimo de 2,9% de proteinas, para o iogurte integral (Brasil, 2000). Estes valores, exceto
do pH, séo superiores aos achados por Rensis e Souza (2008), que avaliando uma
formulacdo de iogurte integral obteve teores de 82,88%, 3,10%, 4,81%, 1,03%, 0,57% e
4,98 de umidade, gordura, proteinas, cinzas, acidez titulavel e pH, respectivamente.

O iogurte elaborado pode ser classificado como integral quanto a matéria gorda
lactea (3,4%), sendo superior ao encontrado por Ramos et al. (2019) em iogurte de caja
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(Spondias mombin L.,) que foi considerado um alimento com baixo teor de gordura
(2,63%).

Bessa e Silva (2018) elaboraram iogurte com adicdo de 20% de concentrado de
tamarindo (Tamarindus indica L) e determinaram a média de 83,72% de umidade e 0,66%
de cinzas. Portanto, similares aos obtidos nesta na presente pesquisa. Bem como, no iogurte
com extrato de beterraba (20%) com suco de limdo (1%) que apresentou 83,48% de
umidade, estudado por Santos et al. (2020).

O pH abaixo de 4,5, conforme obtido nesta pesquisa, é essencial para a conservagao
do produto. Gregério et al. (2020) também verificaram pH 4,4 e 3,40% de lipideos ao
desenvolver iogurte tipo grego com 15% de compota de carambola (Averrhoa carambola).
Ja Luz et al. (2020) encontraram teor de proteina proximo em iogurte com adic¢éo de coco
gueimado, com resultado igual a 4,80% (A2).

O teor de acidez do iogurte com sabor de jambo esta dentro da faixa (0,55 a 0,83
%, m/v) avaliada em quatro marcas de iogurtes integrais comerciais com sabor de morango,
determinado em pesquisa de Egea et al. (2019).

O iogurte saborizado com polpa de jambo apresentou ainda sabor acido acentuado,
aroma caracteristico do fruto, consisténcia liquida e cor atrativa, uma vez que para o
processamento da polpa, foram utilizados frutos com casca.

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises sensoriais do iogurte com adicdo de
10% de polpa de jambo vermelho. Verifica-se que os melhores escores foram obtidos para
os atributos cor e sabor, seguido pelo aroma, indicando que esses atributos foram
responsaveis pela aceitacdo global satisfatéria (8,5). Ja a consisténcia foi o atributo
sensorial com média mais baixa, 0 que pode ser reparado pela adicao de leite em p6 e/ou

outros produtos lacteos durante o processamento, aprovados pela legislacédo (Brasil, 2007).

Tabela 2 - Médias dos atributos sensoriais do iogurte saborizado com polpa de jambo

Atributos Médias
Cor 8,7
Aroma 8,4
Consisténcia 8,0
Sabor 8,6
Aceitacao global 8,5
Intengdo de compra 4,7

No geral, todos os atributos sensoriais avaliados receberam nota 8 (Gostei muito).
Assim como, iogurte probiotico adicionado de polpa de goiaba cv. Paluma (Psidium
guajava L.) avaliado por Abreu et al. (2019). O iogurte probiotico com polpa de frutas
vermelhas (morango, framboesa, amora), produzido por Gallina et al. (2018) obtiveram
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avaliagdes médias entre ‘“gostei muito” e ‘“‘gostei” para os atributos sensoriais,
principalmente, aparéncia, o sabor e a consisténcia.

Resultados proximos foram encontrados por Luz et al. (2019) ao analisar a iogurte
com leite integral sabor sapoti (Manilkara zapota L.), sendo obtidas medias de 8,30 para
sabor e 8,36 para aceitacdo global

Quanto a intencdo de compra (94%) do produto, observa-se que neste estudo foi
superior ao verificado por Munhoz et al. (2018) ao elaborar um iogurte simbidtico com
geleia de jambo vermelho, em que, 72% dos julgadores comprariam o produto no mercado.
Sousa et al. (2019) também identificaram no parametro de intencdo de compra, que 0S
provadores certamente comprariam (nota 5) o iogurte probiotico adicionado de polpa de
manga cv. Espada. Novamente, o produto elaborado com polpa de jambo apresenta

resultados altamente satisfatorios.

4 CONCLUSAO

O processamento para obtencdo de iogurte saborizado com polpa de jambo com
excelentes caracteristicas envolveu uma tecnologia simples e de baixo custo, portanto,
destaca-se como uma alternativa viavel para agregar maior valor econémico ao fruto e
maior valor nutricional ao iogurte, bem como, contribuir com o aumento na oferta de

produtos lacteos.
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