Sl 2l g o9
‘(@) V| CONNEPI Ay

Congresso Norte No
PALMAS . TOCANTINS . 2012

‘ e i i

0 - Ciéncia, tec

nologia

IOGURTE DE LEITE DE CABRA: PROCESSAMENTO E AVALIACAO
SENSORIAL ENTRE DOIS TRATAMENTOS

Rodrigo Leite Moura®, José Marcos Sousa dos Santos?, Rafaella Martins de Freitas®, Francilda Rodrigues
Guimaraes®, Auriana de Assis Régis®

'Técnico em Alimentos e Laticinios — IFPI — Campus Picos. Especialista em Salde e Seguranca Alimentar. e-mail:
mourarodrigoleite@yahoo.com.br

Graduando em Quimica — IFP1 — Campus Picos. e-mail: josemarcos1946@hotmail.com

*Técnica de Laboratdrio/Alimentos — IFRN — Campus Pau dos Ferros. Especialista em Ciéncia dos Alimentos. e-mail:
rafaella_mf@yahoo.com.br

“Técnica de Laboratorio/Alimentos — FATEC Sertdo Central. Especialista em Ciéncia dos Alimentos. e-mail: cildinha05@hotmail.com
*Técnica de Laboratorio/Alimentos — IFCE — Campus Limoeiro do Norte. Especialista em Ciéncia dos Alimentos. e-mail:
assisauriana@hotmail.com

Resumo: Os derivados lacteos fermentados, especialmente o iogurte obtido pela fermentagdo com
cultivos pro-simbidticos de Streptococcus thermophillus e o Lactobacillus bulgaricus, séo
reconhecidos por suas propriedades nutritivas, medicinais e terapéuticas. O iogurte teve sua origem
nas tribos nbmades ancestrais dos atuais habitantes da Bulgéria, onde era preparado, comumente, com
leite de cabra. O presente trabalho teve como objetivo a elaboracdo de iogurte a base de leite caprino e
aplicacdo de teste sensorial para diferenciacdo entre dois tratamentos: iogurte adogcado com mel e
iogurte adogado com agucar. O processamento para obtengdo do produto foi efetuado na Planta Piloto
de Laticinios e o teste sensorial no Laboratério de Andalise Sensorial, ambos na Faculdade de
Tecnologia CENTEC Sertdo Central em Quixeramobim-CE. Foram avaliados cinco atributos
sensoriais: cor, odor, viscosidade, sabor e aceitagdo global. De acordo com os resultados obtidos pela
andlise de variancia (ANOVA), percebeu-se diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade
para os parametros odor e aceitacdo global, e diferenca significativa ao nivel de 1% para o parametro
sabor. As médias do iogurte adocado com aglcar foram superiores em relacdo aos atributos do iogurte
adogado com mel. A adicdo de mel aumenta o valor nutricional do produto, porém existe certa
resisténcia dos consumidores em relagdo a iogurtes com sua adi¢do. A aplicagdo de um programa de
divulgacdo dos beneficios sobre o consumo de produtos a base de leite caprino, como o iogurte, e
também com o incremento adicional do mel, discorrendo sobre suas propriedades nutricionais,
conscientizaria melhor a populacéo.

Palavras—chave: leite caprino, mel, produto lacteo, teste de aceitabilidade

1. INTRODUCAO

Os derivados lacteos fermentados, especialmente o iogurte obtido pela fermentagdo com
cultivos pro-simbidticos de Streptococcus thermophillus e o Lactobacillus bulgaricus, séo
reconhecidos por suas propriedades nutritivas, medicinais e terapéuticas (LAGUNA & EGITO, 2006).
Segundo Metchnikoff (1998), os microorganismos utilizados na fermentacdo do iogurte tém acédo
benéfica sobre a flora intestinal. Profissionais da area de salde afirmam que os produtos lacteos
fermentados, especialmente o iogurte, sdo mais digestivos e nutritivos devido a atividade enzimética
associada ao crescimento dos microorganismos, que inicialmente digerem o produto facilitando a
absorcdo intestinal (SHAHANI & CHANDAN, 1979), principalmente da lactose e proteinas (MUNK
& RODRIGUES,1997).

O iogurte teve sua origem nas tribos némades ancestrais dos atuais habitantes da Bulgaria, onde
era preparado, comumente, com leite de cabra. Em menor escala era obtido também a partir do leite
ovino e quase nunca a partir do leite de vaca (GOUVEIA et al., 2000). As caracteristicas fisico-
quimicas e organolépticas do leite de cabra o diferenciam do leite de vaca. Varios autores referenciam
que o leite de cabra apresenta maior digestibilidade, maior capacidade tamponante e maior
alcalinidade que o leite de vaca, favorecendo sua melhor absorc¢do e incluindo esse produto no
mercado dos alimentos funcionais (MEDEIROS et al., 1994; CASPER et al., 1998; MARTIN-DIANA
et al., 2003; LAGUNA & EGITO,2006).
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De acordo com Jardim (1984) e Medeiros et al. (1994) o leite de cabra é o alimento ideal para
criangas, pessoas idosas, doentes e convalescentes, pois além de ter boa composi¢do nutricional, ndo
provoca o aparecimento de célicas estomacais, podendo, em alguns casos, elimina-las. Também é
recomendado para criancas alérgicas ao leite de vaca e a pessoas que fazem tratamento
quimioterapico. Neste caso, o consumo do leite de cabra pode diminuir a queda de cabelos, que
normalmente ocorre neste tipo de tratamento. Segundo Knights e Garcia (1997) o leite de cabra é rico
em &cidos graxos de cadeias curtas, tais como o caprico e caprilico. Sendo esses &cidos graxos
comumente usados em tratamentos de pessoas com problemas de mé absorcdo, pois tém habilidade
Unica de prover energia, além de inibir e limitar a deposicéo de colesterol nos tecidos e dissolver as
placas de colesterol.

O mel é utilizado como alimento desde a antiguidade, registros relatam que a apicultura e o uso
de produtos apicolas ja eram utilizados pelos egipcios ha cinco mil anos. E um composto alimentar
rico em agucares, sais minerais, proteinas e vitaminas essenciais a saude humana; alimento de facil
digestdo, assimilado diretamente pelo organismo; apreciado por seu sabor caracteristico e pelo seu
consideravel valor nutritivo, além de sua mais valia para a medicina (CRANE, 1983). Considerado o
produto apicola mais facil de ser explorado, sendo também o mais conhecido e aquele com maiores
possibilidades de comercializagdo. Além de ser um alimento, é também utilizado em industrias
farmacéuticas e cosmeéticas, pelas suas conhecidas acOes terapéuticas (FREITAS et al., 2004).
Consumido mundialmente e de extrema importancia para a saude do organismo humano quando puro,
por apresentar diversas propriedades: antimicrobiana, curativa, calmante, regenerativa de tecidos,
estimulante, dentre outras (BIZZARIA & FILGUEIRAS, 2003).

Entende-se por mel, o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar
das flores ou das secrecGes procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecBes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre as partes vivas destas, que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias préprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colmeia
(MERCOSUL, 1999). A presenca de algumas substancias no mel, como os compostos fendlicos,
aminoacidos, vitaminas, sais minerais, acidos organicos e as enzimas, embora minoritarias, atribuem
efeitos terapéuticos ao mel, despertando o interesse ndo s6 dos consumidores como também de
pesquisadores. Estudos mostram que a composicdo do mel o torna um produto com atividade
antimicrobiana, promotor da cicatrizacdo de ferimentos, antioxidante, prebiotico, além de ser uma boa
fonte de energia, atuando ndo apenas como adogante, mas também promovendo salde ao organismo
humano. Todos estes fatores tém proporcionado a incorporacdo de mel de abelha em varios produtos
alimenticios, visto a sua importancia terapéutica e fonte natural adocante (SILVA et al., 2006).

Estudos apontam que nossos ancestrais consumiam dietas com cerca de 4 - 6% de acUcar,
medido como porcentagem de energia, principalmente sob a forma de frutas e ocasionalmente de mel.
Os seres humanos evoluiram tendo uma aceitacdo intensa ao sabor doce, provavelmente porque, na
natureza, a docura indica que as frutas j& estdo maduras e prontas para serem consumidas. Este fato
certamente influenciou nosso paladar hoje, no que diz respeito a aceitagdo (muitas vezes ‘adoracdo’)
pelo doce. Hoje, o maior produtor de agticar é o Brasil, sequido pela Unido Européia, india e China. O
acucar tornou-se um alimento comum a dieta de todos os paises, constituindo uma fonte de energia de
facil e rapida assimilagdo (CHEMELLO, 2005). Em contrapartida, 0 consumo excessivo de agucar
pode causar caries, sobrepeso, obesidade, flatuléncia (gases), agravar gastrites, diabetes, em alguns
casos favorecer o estresse, niveis elevados de triglicérides sanguineos, aumento dos niveis do
colesterol total e da fracdo LDL (mau colesterol) (ROSSI & VALLINOT, 2010 apud OLIVEIRA et
al., 2011).

Os alimentos regionais, leite de cabra e mel de abelhas, além de estarem diretamente
relacionados ao desenvolvimento socioecondmico da regido Nordeste, apresentam potencial agregador
de valores, tanto em alimentos tradicionais, quanto no desenvolvimento de novos produtos. Assim, o
presente trabalho teve como objetivo a elaboracdo de iogurte a base de leite caprino e a aplicacdo de
teste sensorial para diferenciacdo entre dois tratamentos: iogurte adogado com mel e iogurte adocado
com agucar.
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2. MATERIAL E METODOS

O processamento do leite para a fabricacdo do iogurte a base de leite de cabra foi realizado na
Planta Piloto de Laticinios da Faculdade de Tecnologia CENTEC Sertdo Central, Quixeramobim-CE.

O leite de cabra utilizado para a realizagcdo deste experimento foi proveniente de doagéo
efetuada por um produtor do Distrito de Uruqué no municipio de Quixeramobim-CE.

Processamento do L eite para Obtencdo de logurte (Figura 1) — primeiramente foi realizado um
aquecimento do leite por 20 minutos em uma panela até atingir uma temperatura em torno de 90°C;
logo depois efetuou-se o resfriamento deste, a uma temperatura entre 40-45°C; adicionando-se em
seguida, a cultura lactea (iogurte natural), na proporcédo de 3 (trés) colheres de sopa para cada 2 (dois)
litros de leite. Na sequéncia deixou-se a mistura preparada em repouso por 8 (oito) horas, tempo
necessario para ocorrer a coagulagéo. Esta etapa foi realizada mantendo-se a panela no interior de uma
caixa térmica de isopor (incubagdo), de modo a evitar a variagdo de temperatura. Apos a coagulacéo, o
iogurte pronto foi levado imediatamente para refrigeragdo (10°C) por um periodo de 8 (oito) horas,
realizando-se no final desse periodo uma suave mexedura para homogeneizagdo. Depois de
homogeneizado, o iogurte obtido foi dividido em 2 (duas) porcGes, sendo uma adogada com agucar
(4%) e a outra com mel (4%) e novamente mexida para uma nova homogeneizacéo e realce do sabor.

Aquecimento do leite por 20 min. até 90°C

Incubacéo em caixa térmica de
isopor por 8 horas para coagulacéo

Homogeneizacéo e divisdo em 2
tratamentos diferenciados (agucar e mel)

Figura 1 — Fluxograma de processamento do leite caprino para fabricacao de iogurte.
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Anélise Sensorial — os iogurtes produzidos foram submetidos a avaliagdo sensorial; uma equipe
formada por 30 provadores nao treinados e de ambos 0s sexos, avaliaram as amostras atraves de uma
Escala Hedonica de 9 (nove) pontos, onde o ponto 1 (um) referiu-se a opgdo ‘“desgostei
extremamente” ¢ o ponto de numero 9 (nove) indicava a opgdo “gostei extremamente”. O teste de
aceitabilidade foi realizado no Laboratorio de Analise Sensorial da Faculdade de Tecnologia CENTEC
Sertdo Central. As amostras foram codificadas em ndmeros de 3 (trés) digitos e servidas em copinhos
descartaveis com capacidade para 30 mL. No teste sensorial foi solicitado aos julgadores que
atribuissem uma nota de um a nove (de acordo com a escala citada) para os seguintes atributos
sensoriais: cor, odor, viscosidade, sabor e avaliacdo global do produto (ver modelo de ficha do teste
sensorial em Figura 2). Os resultados da aceitagdo sensorial foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey aos niveis de 1 (um) e 5 (cinco) por cento de
probabilidade. Para analise dos resultados foi utilizado o programa ASSISTAT verséo 7.4 beta.

Teste Sensorial — Escala Hedbnica

Vocé estd recebendo duas amostras de iogurtes de leite de cabra. Por favor, prove-as e atribua uma nota para
cada pardmetro de acordo com a escala abaixo relacionada.

9 — gostei extremamente

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — ndo gostei, nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei extremamente

PARAMETROS SENSORIAIS ANALISADOS

AMOSTRAS COR ODOR VISCOSIDADE SABOR APARENCIA GLOBAL

029

061

Figura 2 — modelo de ficha do teste sensorial aplicado, no experimento, para avaliacdo das caracteristicas e
diferencas sensoriais entre os dois tratamentos de iogurtes & base de leite cabra.

Para efeito de uma melhor comparagéo sensorial entre os dois tratamentos em estudo, ou seja,
iogurtes adogados com agucar e com mel, estes foram adocados utilizando-se a mesma quantidade de
cada adogante. O percentual empregado de acucar e de mel foi de 4% em cima da quantidade (volume)
de iogurte(s) produzido(s). A quantidade (volume) de iogurte natural obtida foi de 2L (2000 mL). Essa
quantidade foi dividida em duas porcdes de 1L (1000 mL) cada. Uma porcéo de 1L foi adocada com
acucar e a outra por¢do adogada com mel, conforme explicacdo citada anteriormente em
Processamento do Leite para Obtencdo de logurte e fluxograma ilustrativo do procedimento
empregado (ver figura 1, acima).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 observa-se que os atributos odor, sabor e aceitacdo global apresentaram diferenca
significativa entre as amostras avaliadas e os demais atributos (cor e viscosidade) ndo diferiram
estatisticamente.
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Tabela 1 — Valores médios da aceitacdo sensorial de dois tipos de iogurtes a base de leite de cabra

Aceitabilidade logurte de Leite de Cabra
Adogado com agucar Adocado com mel
7,53 7,33
7,63° 6,66
6,60° 6,40°
7,20° 5,56
7,30° 5,86"

Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si (p > 0.05)
™ ndo significativo

“ significativo ao nivel de 5% de probabilidade

“* significativo ao nivel de 1% de probabilidade

Nota-se ainda que as médias do iogurte de leite caprino adogado com agucar foram superiores
em relacdo as médias obtidas pelo mesmo iogurte quando adogado com mel, apresentando, portanto, a
amostra adicionada de aglicar uma maior aceitacdo pelos provadores do teste sensorial.

Mendes et al. (2002), em trabalho realizado com iogurtes adicionados de polpa de caju, obteve
resultado semelhante a este estudo, onde o iogurte que apresentou adicdo de mel em sua formulacéo,
obteve menor indice de aceitabilidade por parte dos provadores, revelando o menor percentual de
aceitacéo.

De acordo com a tabela 1, acima, pode-se observar que em relacdo a aceitacdo global, o iogurte
adogado com acucar, apresentou média 7,30; o que faz com ele se encontre na faixa intermediaria
entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Por outro lado, o iogurte adogado com mel apresentou
uma média bem inferior (5,86), encontrando-se, portanto, na faixa intermediaria entre “ndo gostei,
nem desgostei” e “gostei ligeiramente”.

Freitas et al. (2012), em uma pesquisa sobre a fabricagdo de iogurte saborizado com mel como
alternativa de agregacdo de valor aos produtos da agricultura familiar em Porto da Folha — SE,
indicaram que 33,34% dos julgadores gostaram do iogurte saborizado com mel, o que corresponde a
categoria 7 (Escala Hed6nica); ja 59,52% situaram-se na categoria 9 (Escala Hedénica), ou seja,
“gostaram extremamente” do produto; o que pressupde uma aceitagdo percentual de 92,86% dos
julgadores. Ainda no mesmo estudo os resultados referentes a intengdo de compra do iogurte com mel
mostraram que 83,34% das pessoas consultadas demonstraram interesse na compra do produto,
sugerindo mais uma alternativa de destino para o mel produzido localmente.

A adicdo de mel no iogurte contribui para aumentar o valor nutricional do produto, pois
segundo Crane (1983) citado por Jati (2007), o mel apresenta em sua composicéo sais de calcio, ferro
e fosforo extremamente necessario aos brasileiros, pois no pais ha caréncia destes sais.

Vale ressaltar que no estudo de Freitas et al. (2012), o percentual de mel empregado, na
formulacdo, para adocar o iogurte foi de 6%, ou seja, 2% a mais de mel em relacdo ao presente
trabalho, onde o percentual adotado foi de 4%. Pressupde-se que a reformulagdo do produto com
emprego de maior percentual de mel poderd melhorar os indices de aceitacdo sensorial do iogurte de
leite de cabra adocado com mel em comparacdo ao adocado com aglcar, representando uma
alternativa saudavel para os apreciadores desse derivado lacteo fermentado.

No Brasil, 0 consumo per capita de mel gira entre 250 e 300 gramas entre as classes alta e
média. Na regido Sul, esse consumo é de 400 gramas/ano, caindo para somente 150 gramas/ano na
regido Nordeste (PAULA NETO & ALMEIDA NETO, 2006). A falta de consciéncia da amplitude
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alimentar constitui um dos fatores do baixo consumo de mel no Brasil. Vale ressaltar que o mel de
abelhas é um alimento regional que deve ser utilizado em produtos novos, saudaveis, modificando a
noc¢ao do nordestino que o considera como remédio, como afirma Paula Neto e Almeida Neto (2006).

4. CONCLUSOES

Diante dos resultados apresentados podemos concluir que existe certa resisténcia dos
consumidores em relacdo a aceitacdo de iogurtes que apresentam mel em sua composicao.

A aplicacdo de um programa de divulgacdo dos beneficios sobre o consumo de produtos a base
de leite caprino, como o iogurte, e também com o incremento adicional do mel, discorrendo sobre suas
propriedades nutricionais, conscientizaria melhor a populacéo.
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