Sl ol S
VIICONNEPI 4

S :
H‘ A PR = — S

de outubro - Ciéncia, tecnologiz

ACEITABILIDADE DA POLPA DE CAJA COMO SABORIZANTE EM  IOGURTE
DE LEITE DE CABRA

Antonio Jackson Ribeiro Barrosd, Maria Verdnica Monteiro Marinho %, Gecianny Elyzabelly Vasconcelos
de Araujo®, Maria Edvanessa Soares Cordeiro da SilVaMaria Karina Calado de Oliveira®,

Tecnologo em Laticinios e servidor administratieolBPE —campus Belo Jardim. e-mail: antonio.barroso@belojardineigalu.br
’Docente do IFPE eampus Belo Jardim. e-mail: veronica.marinho@belojardipeitdu.br
3Discentes do curso técnico em agroindistria do IFB4npus Belo Jardim. e-mail: geciannyaraujo.21@gmail.com

Resumo: O Brasil € um dos paises com maior produ¢cdo muddidrutas, incluindo a fruticultura
tropical. O caja é um fruto bastante apreciado@io b Brasil, sendo mais consumido no Nordeste,
na formain natura e, nas outras regides do Pais, na forma de pofz® fEuto tem, também, valor
nutricional que aumenta a eficiéncia fisica, aeelar cicatrizacdo depois de cirurgias, combate
infeccbes, resfriados e reduz ataques cardiacgmlpa de caja foi adquirida no mercado local da
cidade de Belo Jardim/PE e adicionada de 12,5%adar@se para reduzir a acidez e tratada a
temperatura de 100°C por 5 minutos para ndo dedemca processo de acidificacdo do iogurte
quando da sua adicdo assegurando assim a qualidageoduto a ser elaborado. O iogurte foi
saborizado fazendo uso de trés percentuais dié=ratg polpa (5, 10 e 15%) e submetido ao teste de
aceitacao, sendo os dados tratados pela ANOVAedesTukey (p<0,05A equipe foi composta por

32 provadores néo treinados com faixa etéria de3®anos de idade, envolvendo alunos e servidores
do campus Belo JardimA adicdo de 10% de polpa de caja mascarou bemay sabacteristico do
leite caprino.

Palavras—chaveanalise sensorial, caja, iogurte, leite caprino

1. INTRODUCAO

O Brasil é um dos paises com maior produgdo murmdiafrutas, incluindo a fruticultura
tropical. Entretanto, ha um grande desperdiciogodiseita para algumas culturas, o que, notadamente,
gera prejuizos. Existe, portanto a necessidade desenvolver novos processamentos que permitam
a reducdo das perdas e proporcionem um incrementenda do agricultor (Dias, Schwan e Lima,
2003).

O caja é um fruto bastante apreciado em todo adlBsasdo mais consumido no Nordeste, na
forma in natura e, nas outras regiées do Pais, na forma de poiphofa exista expectativa de
desenvolvimento e expanséo de seu cultivo, setesfsdio bastante pereciveis, havendo a necessidade
de seu processamento para aumentar sua vida md.dds maneiras mais utilizadas para armazenar a
polpa do caja, pela industria alimenticia, € coaggd-a imediatamente apds a extracdo. A polpa
também pode ser consumida pelas diferentes indsisig transformacdo, como as de doces, sucos,
refrescos e sorvetes (Marai,al., 2005).

O caja, também denominado, de tapereba e caja-réinimm fruto nuculanio perfumado com
mesocarpo carnoso, amarelo, contendo carotenagésares, vitaminas A e C. A procura pelos
frutos da cajazeira, deve-se principalmente as baescteristicas para a industrializagéo, aliadas a
aroma e seu sabor agridoce. Esse fruto tem, tamlaam, nutricional que aumenta a eficiéncia fisica,
acelera a cicatrizacdo depois de cirurgias, comibééecoes, resfriados e reduz ataques cardiacos.
Aumenta a eficiéncia imunoldgica e favorece a eidside da pele, prevenindo rugas (Barresa.,
1999).

A comercializacdo do caja é feita na forma do prodiu natura sendo, também utilizada na
fabricagdo de sorvetes, geleias, polpa congeladdugdo de bebidas alcodlicas, despertando grande
interesse ndo apenas para o mercado regionalamagm para outros locais do pais (Gomes, 1990).
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Umas das prioridades nas mudancas de habitos #diraene no estilo de vida séo
principalmente em fungéo da busca incessante poesaroporcionando melhor qualidade de vida e
prevenindo o aparecimento de determinadas doekitasl{m, 2008).

O leite caprino apresenta elevado valor bioldgicuaidades nutricionais que diferem do leite
bovino. Sua maior digestibilidade, alcalinidadeidia e caracteristicas dietéticas fazem com gjae se
altamente recomendado para a alimentacéo infadél aultos sensiveis ou alérgicos ao leite de vaca
(Costa, 2003).

O leite de cabra € um alimento nutritivo e sauda@h elevados teores de vitamina A, célcio,
fésforo, potassio, magnésio e proteinas de altorvaioldgico, sendo indicado a consumidores
variados como criangas, adultos, idosos e pesswasrestricdes alimentares. Possui glébulos de
gordura menores que os do leite de vaca, 0 quetedra uma melhor digestibilidade (LAGUNA,
2004).

Dentre os alimentos de origem animal utilizado liraemtacdo humana, o leite de cabra ocupa
lugar de destaque, fornecendo calorias e amincg&@ssenciais em proporc¢des iguais ou superiores
aos recomendados pela Organizacdo Mundial de Salél®, de apresentar alta digestibilidade
(Furtado, 1981).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitahilid da polpa de caja como saborizante do
iogurte de leite de cabra e verificar qual percanimelhor mascara o sabor caracteristico do leite,
tendo em vista que ndo ha no mercado iogurtes aboras tropicais e mostrar que o iogurte de leite
de caprino pode ser uma fonte de renda para ogepesjgriadores.

2. MATERIAL E METODOS

O leite de cabra cru (Belo Jardim/PE) foi obtidosetor de caprinocultura do IFPEcampus
Belo Jardim e submetido ao teste de alizarol perdicar a resisténcia térmica da matéria-prima. A
seguir, foi adicionado 10% de sacarose ao leitgc@do o tratamento a temperatura de 90°C, apés o
tratamento térmico o leite foi resfriado a 45°Q)dseadicionada a cultura iniciadora (cultivo lagteo
(2% v/v), homogeneizado e incubado a 45°C por chm@s para produgdo do ioguf@rdofiez,
2005) Apos este periodo, o produto foi mantido sohigefacdo por 24h.

O cultivo lacteo comercial YF-L812 (Christian Hanskab. - Horsholm, Dinamarca) foi
utilizado para a cultura mae por semeadura diretalke de leite de cabra previamente fervido e
resfriado a uma temperatura < 45°C. A cultura doitdo, armazenada em porcdes de 30 mL, que
foram congeladas efmeezer convencional.

Para a realizacdo do trabalho, a polpa de cajédfpiirida no mercado local da cidade de Belo
Jardim/PE, tendo em vista que o periodo de salte deuto na regido esta compreendido entre os
meses de maio e junho. A polpa foi adicionado 12¢8%acarose para reduzir a acidez e tratada a
temperatura de 100°C por 5 minutos (Embrapa, 284r2) ndo desencadear o processo de acidificacao
do iogurte quando da sua adicdo assegurando asgialidade do produto a ser elaborado.

O iogurte foi saborizado fazendo uso de trés paneendiferentes de polpa (5, 10 e 15%) e
submetido ao teste de aceitacao, sendo os datsosgela ANOVA e teste de Tukey (p<0,05).

Foram realizados testes para avaliar a aceitacgarattuto utilizando-se da escala hedénica
verbais com 7 pontos (com escores variando de:sfeigmuitissimo até 1 desgostei muitissimo)
(Meilgaard et al., 1991). As amostras de iogurte de caja, devidameatificadas com codigos
aleatorios, foram apresentadas aos provadores pos ctescartaveis de 50 ml, acompanhada de um
copo de 4gua mineral e um biscoito de 4gua e sail atilizados entre a degustacdo de cada uma das
amostras, objetivando lavar as papilas gustativasuéar interferéncias sensoriais entre a avaliagéo
das mesmas.

A equipe foi composta por 32 provadores nao tr@igambm faixa etaria de 16 a 50 anos de
idade, envolvendo alunos e servidoresalopus Belo Jardim.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os dados expressos com médesvio padrdo obtidos para cada
concentracao de polpa (iogurte de leite de calirarigado com polpa de caja), na avaliagdo sensorial
os dados gerados pelos provadores fazendo userdusstheddnicos foram calculados por ANOVA e
Teste de Tukey, onde se observa que entre as amosto houve diferenca significativa ao nivel de
erro de 5% de significancia, sendo a concentra@&o de polpa de caja a mais aceita sensorialmente
com escoredostei” mostrando ainda que esse percentual pode seo esagroducdes comerciais.

Dentre os comentarios dos julgadores, houve resaitague se refere ao sabor forte e
caracteristico do leite de cabra e na consist@miama das amostras (15%) apresentadas.

Bezerra (2010), em seu trabalho de elaborac&ogietéoobtido pela mistura de leite caprino e
bubalino observou que o leite de cabra apresefar saarcado e pungente, ao passo que o leite
bubalino se apresenta suave e adocicado. Aindanded®ezerra (2010), os resultados levam a crer
gue o fator decisivo para o sabor do iogurte sgedpria natureza do leite usado, e nédo fatores tai
como teor de sdlidos totais. Em pesquisa antedndazida por Mahdian e Tehrani (2007), também
nao foi observada relacao entre teor de sélidasstetsabor do iogurte.

Tabela-1. Escore médio e respectivos desvios-paibfidos para avaliagdo sensorial dos iogurtesoedaos a
partir de leite de cabra e saborizado com polpzage

TRATAMENTOS
5% 10% 15%
MEDIA 5,34a+ 1,29 54a+1,21 497a+1,51

As médias seguidas de mesma letra ndo diferemséisenente entre si, ao nivel de 5% de signifiE@nuelo
teste de Tukey.

O sabor do leite de cabra é bastante caracteristizomdo da presenca dos acidos graxos de
cadeia curta (caproico, caprilico e céprico) nteleiconsequentemente em seus derivados (Morgan &
Gaborit, 2001). Entretanto, € relatado que o psamseento do leite de cabra reduz esse sabor
desagradavel. A presenca de &cidos graxos de cade também influenciou o sabor residual,
percebido mais intensamente e pouco aceito petsagores. Ainda segundo Man & Jones (1996), a
presenca de probidticos pode afetar o sabor pe&alfdo adicional de &cidos como parte do
metabolismo desses micro-organismos.

No que se refere a consisténcia ressaltada pdiedpres, essa se deve pelo fato de ter sido
adicionado um percentual de liquido (polpa de caligyado o que proporcionou uma maior diluicdo
dos sélidos presentes e, assim, 0 produto apressatmenos consistente que as demais amostras.

6. CONCLUSOES

Os resultados da presente pesquisa permitem igiezia analise sensorial mostra que o iogurte
obtido do leite de cabra e saborizado com polpeaffe além de boa aceitabilidade pelo sabor do caja
e a eficiéncia ao mascarar 0 sabor caracteristideitgt caprino, é um produto com valor nutricional
elevado, e que ainda incentiva a producdo do teteabra e apresenta mais uma alternativa de
comercializacdo da polpa de caja como calda saez fruto este que s6 vem a enriquecer o
derivado lacteo e a diversidade de consumo do deiteabra que muitas vezes é rejeitado. Assim, a
producdo do iogurte a partir do leite de cabra po@thorar a qualidade de vida dos pequenos
pecuaristas, tanto pelo consumo do derivado comibédm pela renda gerada pela venda deste
produto.
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