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Resumo: A palma forrageira € bastante cultivada na regi@odékte do Brasil, onde apresenta
condigdes climéticas apropriadas para o cultivesaeactaceas, no entanto, grande parte de seus
produtores empregam-na apenas como forragem, dieixa@@ aproveitar o seu fruto, o que o torna
pouco difundido na regido. Uma forma de se aprawedista matéria-prima pouco utilizada na
alimentacdo humana, € utilizar a palma forrageir&laboracdo de novos produtos. A fabricacdo do
iogurte adicionado do fruto da palma constitui wiag possibilidades de explorar a potencialidade
desse fruto com intuito de agregar valor a eststeNgentido o objetivo deste trabalho foi elaborar
iogurte enriguecido com a polpa do fruto da palnsvaiar a sua aceitacdo sensorial. O iogurte foi
elaborado artesanalmente, com posterior adicdo apapdo fruto da palma forrageira. A
aceitabilidade foi avaliada através da escala heddiacial hibrida estruturada de 5 pontos (1=
desgostei extremamente; 5= gostei extremamente) &6 provadores. O iogurte obteve indice de
aceitabilidade calculada entre “gostei extremaniantgostei moderadamente” de 91,8% e intencéo
de compra de 86,2%. Os resultados encontrados dé&mai@m que o iogurte pode ser comercializado
com perspectiva de sucesso devido a boa aceitaglds ponsumidores e ao alto percentual de
intencdo de compra.

Palavras—chaveaceitacao, iogurt&puntia ficus processamento

1. INTRODUCAO

A regido Nordeste do Brasil, principalmente o seigi@abaiano, apresenta condigdes fisicas e
climaticas apropriadas para o cultivo de plantadadailia das cactaceas. Por ser uma regidao que
sempre enfrentou varios problemas no contexto socidmico, € muito importante buscar
alternativas que possam minimizar os problemastestess, gerando emprego e renda para a
populacao nordestina (LOPES e SILVA, 2006). Umanfode se aproveitar um insumo produzido em
grande escala, tornando-o0 uma alternativa viavetrascimento econdémico nordestino, é utilizar a
palma forrageira na elaboracdo de novos produtos.

A utilizacdo da palma forrageira na alimentacao dmase da através da utilizacdo das raquetes
também conhecidas como verdura - na elaboracamdssdiversos pratos, e também por meio do
consumo dos seus frutos, quer dajaaturaou processados. De forma ovoide, € um fruto grande
amarelo, e com espinhos, possui elevado valortivotsemelhante a outras frutas, como a laranja,
mamao e mandacaru, sendo rico em calcio, fibrammiwnas, principalmente A e C (CANUTO et al.,
2006), tem a possibilidade de exploracdo das mdades medicinais as quais foram constatadas
experimentalmente no tratamento de diabetes, gastriobesidade (BRITO PRIMO, 2008).

O fruto da palma € atraente e considerado exgim@m a alta perecibilidade é um dos fatores
limitantes & sua comercializacaonatura (BRITO PRIMO, 2008). A sua utilizacdo como matéria
prima alimenticia pode dar origem a uma grandetifsde de produtos, a exemplo de xaropes, frutas
secas, cristalizadas, geleias, sucos, néctaress @odnhos (CHIACHIO et al., 2006).

Dentre os produtos obtidos a partir do processamaatfruto da palma, o iogurte tem uma
aceitacdo consideravel visto que este € um dosilde mais ricos em nutrientes e caracteristicas
funcionais disponiveis no mercado. A bebida é eoa proteinas, calcio, fosforo, vitaminas e
carboidratos, nutrientes essenciais para uma diatdavel e equilibrada (SOUZA et al., 2003).
Embora muitos desconhecam os frutos tipicos déeegicomo o Nordeste, estes podem se tornar
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alimentos viaveis para as mais distintas classeslotem vista suas caracteristicas nutricionag, su
boa adaptacdo e o desenvolvimento de técnicasrigidlamento que tornam possivel a elaboracao
de verdadeiras riquezas culinarias como licorestangs, sucos, sorvetes, doces (MORZELLE et al.,
2009). Dentro deste contexto o presente traballve toomo objetivo desenvolver um iogurte

enriquecido com a polpa do fruto da palma forragejue atendesse ao requerimento de aceitacdo
pelo publico.

2. MATERIAL E METODOS

Para o preparo do iogurte selecionou-se frutoosaglimaduros da palma forrageira colhidos
em fazendas da zona rural do municipio de Guan&ubi-

Para extracdo da polpa, os frutos foram seleciandd@cordo com seu estadio de maturacéo e
conservagao, descartando os que apresentaranodtéd integral ou parcial.

Apbs a selecao, foi feita a remocao de espinhosanitizacdo, utilizando dgua clorada a 3%,
deixando-os em repouso por 15 minutos e posteriteriavados em 4gua corrente, esta etapa tem por
objetivo a prevencao da contaminag&o microbiolédgica

O local de producéo do iogurte foi a Unidade dedielamento de Frutas e Hortalicas do IF
Baiano CampusGuanambi. O leite foi adicionado de 10% de acuUpasteurizado a 90°C por 5
minutos, resfriado até atingir a temperatura deC48°inoculado com a cultura deactobacillus
bulgaricus e Streptococos termophilusendo mantido a 43°C até atingir pH 4,6, send» restdida
determinada através da leitura direta em potendidmde bancada. Em seguida, o produto foi
resfriado e adicionado 3% da polpa e pedacos dacasta do fruto da palma forrageira.

Apos a fabricagdo do iogurte foram realizadas s@silisensoriais com testes de aceitagédo e
intencdo de compra, realizadas no estande do EhB@ampusGuanambi, durante o Dia de Campo -
Estratégias para o Cultivo da Palma Forrageira, téprovadores nao treinados, na faixa etéria de
14 a 68 anos. As amostras foram servidas a terpanaigdia de 9°C em copos descartaveis brancos
de 50 mL, sendo servidos cerca de 30 mL para cenlagor. A metodologia das analises foi
adaptada de Minin (2010).

Nas fichas foi utilizada uma escala hedénica fdeibtida de 5 pontos, sendo “1: desgostei
extremamente” e “5: gostei extremamente”. O atdlamaliado foi aceitacdo global. A intencdo de
compra foi avaliada com as opcfes “sim” e “ndo”.fddmulario continha ainda um toépico de
preenchimento opcional onde os provadores podesfanecer alguma sugestdo, como pode ser visto
na Figura 1.

Os resultados foram tabulados utilizando-se o progrMicrosoft Excel e submetidos a analise
estatistica descritiva (LOPES, 2003).
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Por favor, prove a amostra de iogurte de fruto da palma servida e indique o guanto vocé gostou
ou desgostou do produto:
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= \océ compraria este produto? Sim{ ) MNio{ )

Comentarios:

Figura 1 - Ficha de avaliacao utilizada em an&&sesorial do iogurte de fruto da palma
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O iogurte mostrou uma satisfatoria aceitacdo petosumidores, com 76% dos provadores
tendo marcado a opcao “gostei extremamente” (Figuré quantidade de provadores que gostaram
extremamente foi de 110 (76%) de um absoluto de gtdBadores. Apenas 2 provadores (1,4%)
declararam desgostar extremamente do iogurte.
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Figura 2 - Gréfico de aceitacdo de iogurte do fdagalma

De acordo com Teixeira et al. (1987), para que umayto seja considerado como aceito, em
termos de suas propriedades sensoriais, € necegsérobtenha um indice de Aceitabilidade (1A) de,
no minimo, 70%. O indice de Aceitabilidade (IA) aloulado considerando-se a nota maxima
alcancada, pelo produto que esta sendo analisahm, t00% e a pontuacao média, em %, serd o IA.
A média da pontuacao dos provadores foi de 4,63adforma o iogurte elaborado obteve indice de
aceitacdo de 92,6%, o que configura uma étimaag@atpelos provadores.

Galdino et al. (2010) realizaram analise sensat@liogurtes de leite de vaca e de cabra
enriquecidos com diferentes concentracbes de miapaalma forrageira, tendo sido utilizados neste
trabalho os cladddios (raquete ou verdura). Corsoltadlos, obtiveram indice de aceitabilidade geral
de 48,33% e maior preferéncia pelo iogurte cone ld& cabra enriqguecido com 20% de polpa de
palma. Os autores citaram a importancia da adig@opalma para mascarar o odor e sabor
caracteristicos do leite de cabra. E possivel aspgue obtivéssemos também uma maior
aceitabilidade do iogurte elaborado com o leiteal@ra adicionado do fruto da palma, uma vez que o
fruto, além de apresentar uma boa aceitacdo, € comismente utilizado para formulacdes doces,
enquanto a verdura € mais empregada em prepasaigadas. Em trabalho realizado por Brito Primo
(2008) com o objetivo de analisar os atributos @esis do fruto de diferentes variedades de palma
forrageirain natura observou-se que a variedade gigante obteve d®raslmédias de aceitagcdo, de
7,09 para atributo sabor, e de intencdo de conderd,1 em uma escala de 1 a 10, considerando-se
assim aceita pelos provadores.

A intencdo de compra do iogurte do fruto da palthegau 86,2% dos provadores (Figura 3) e
houve grande procura para aquisicdo do produtseDe®do, verificou-se que o produto agradou os
consumidores e comprova o grande potencial degfigsetesse produto no mercado.
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Figura 3 - Gréfico de intencdo de compra do iogdetéruto da palma

6. CONCLUSOES

Os resultados encontrados permitem concluir quegorie elaborado com adi¢cdo do fruto da
palma mostrou-se como um produto atraente, apeesdmtgrande potencial mercadologico. A
fabricacdo do iogurte € uma boa alternativa pdiss@d do fruto pouco conhecido e valorizado na
regido, visto que os resultados da analise seh$oraan muito satisfatérios, com elevado indice de
aceitacdo pelos provadores e um alto percentuatelg;do de compra.
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