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Resumo:

O acaizeiro Euterpe oleracea Mart) € uma Arecaceae tipica do Norte do Brasil, clijo®s
sdo pequenos, arredondados e de coloragédo roxmesodfuncdo da presenca de pigmentos
naturais denominados de antocianinas. O suco depapalarmente conhecido por “vinho” é
utilizado na forma de sorvetes, cremes, iogurtécerds. E comumente consumido pelos
desportistas por ser considerada uma bebida eiargB@brtanto, o interesse por este fruto no
mercado nacional vem aumentando cada vez maisyregéid do seu alto valor energético, além
de apresentar valores consideraveis de fibra alaneDiante do exposto objetivou neste
trabalho elaborar e verificar a aceitacdo de iegadicionado de polpa artesanal de acai
(Euterpe oleraceae mart.). As polpas de acai utilizadas na elaborad@oiogurte foram
adquiridas no mercado municipal de Zé Doca — MAamdportadas para o Laboratério de
Alimentos do Instituto Federal do Maranhdo - Cam@ésDoca. O iogurte foi produzido
utilizando-se iogurte natural, leite em po, leiguido UHT, Agucar e polpa de acai. Apos a
elaboragéo do iogurte realizou-se a avaliacdo sahsoe foi realizada por 110 julgadores n&o
treinados de ambos os sexos, entre docentes entdisado IFMA — Campus Zé Doca, tendo
idade entre 13 e 49 anos. Para isto utilizou-sste tafetivo que mede o quanto os provadores
gostam ou desgostam do produto oferecido, utili@zaadescala hedénica estruturada de 9
pontos. De acordo com os resultados da analisers@ealizada, o produto obteve uma étima
aceitacao entre os provadores correspondendo adice ide aceitabilidade de 88,6%.

Palavras-chave:Acai, Aceitacéo, logurte

1. INTRODUCAO

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e AbastecitmefMAPA), define iogurte, como o
produto resultante da fermentacdo do leite (emrea&uou reconstituido) pasteurizado ou
esterilizado, adicionado ou ndo de outros prodd®sorigem lactea, bem como de outras
substancias alimenticias recomendadas pela tedaoklmtyal de fabricacdo, por cultivos
simbiédticos deltreptococcus salivarius subspthermophillus vidveis elactobacillus delbrueckii
subspbulgaricus, ativos e abundantes no produto final e durantepsazo de validade, aos
quais pode-se acompanhar, de forma complementaasduactérias acido-lacticas que, por sua
atividade, contribuem para a determinacgéo das tesirsticas do produto final (BRASIL, 2000).
O valor nutritivo do iogurte depende de sua congdmsi As matérias primas utilizadas, os
ingredientes adicionados e o processo de fabricdef@arminam os conteddos de vitaminas,
proteinas, gordura e minerais (EARLY, 2000).

Apesar de ndo conter bactérias probidticas dedtaistural do trato intestinal humano, o
iogurte pode ser considerado um alimento funciguaik por ser um produto de teor reduzido
de lactose, em virtude de fermentacdo promovida peltura starter utilizada, pode ser
consumido por pessoas intolerantes a lactose (MABERA e FERREIRA, 2001).
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O acai Euterpe oleracea Mart.), tipico da Amazoénia, € matéria-prima paradp¢ao de
polpa ou suco, alimento altamente energético, pssyir significativo teor lipidico, com grande
funcdo em razdo do conteudo de antocianinas, fdomagras substancias nutracéuticas. Porém,
esse produto é altamente perecivel devido as asapiés-colheita a que o fruto € submetido,
relacionadas a transporte e condicbes ambientsiavibeaveis (MENEZES, 2005). Além disso,
no processo de obtencdo da polpa, a manipulacacefar a proliferacdo de microrganismos e
reacOes enzimaticas, principais responsaveis p#gioracido desse produto. O tempo maximo
de conservacdo do acai, mesmo sob refrigeracé®,1@ toras. Atualmente, a conservacao da
polpa é feita pelo processo de congelamento (ALERREN, 2004).

Os produtos obtidos do fruto do acai séo classifisale acordo com a adicdo ou ndo de
agua e seus quantitativos em: polpa de acai (jpedpaida sem adicao de agua e sem filtracdo);
acai grosso ou especial (polpa extraida com adledagua e filtracdo, apresentando sélidos
totais acima de 14%); acai médio ou regular (pelaaida com adicdo de agua e filtracéo,
apresentando sélidos totais entre 11 e 14%) diagadu popular (polpa extraida com adi¢édo de
agua e filtragdo, apresentando sélidos totais éhell%). Essas polpas devem obedecer as
caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gicasorganolépticas fixadas nos Padrdes de
Identidade e Qualidade para polpas de fruta em @&RASIL, 2000).

Os testes afetivos podem ser classificados em chatagorias; teste de aceitabilidade,
quando o objetivo do teste é avaliar o grau comagueonsumidores gostam ou desgostam do
produto; e testes de preferéncia, quando o objetivavaliar a preferéncia do consumidor
quando ele compra dois ou mais produtos entreERIFEIRAet al., 2000).

O presente visa elaborar e verificar a aceitacdioglete adicionado de polpa artesanal
de acai Euterpe oleraceae mart.).

2. MATERIAL E METODOS

As polpas de acai foram adquiridas no mercado nmaticdle Zé Doca — MA e
transportadas para o Laboratério de Alimentos dtitiio Federal do Maranh&o, Campus Zé
Doca, onde em seguida procedeu-se a elaboracdogdote. Para elaboracdo do iogurte
utilizou-se de iogurte natural, leite em po, ldiggido UHT, Aclcar e polpa de acai.

ApoOs a elaboracado do iogurte realizou-se a avaliaeésorial que foi realizada por 110
julgadores nao treinados de ambos os sexos, emtemies e discentes do IFMA — Campus Zé
Doca, tendo idade entre 13 e 49 anos. Para idizoutse o teste afetivo que mede o quanto os
provadores gostam ou desgostam do produto oferaditizando a escala hedénica estruturada
de 9 pontos (Figura 1), ancorados em extremos dstégextremamente” (9) e “desgostei
extremamente” (1) conforme NBR 12806(ABNT, 1993NEBR 14141 (ABNT 1998).

Idade: Julgador: Sexo:

Vocé esta recebendo uma amostra codificada. Azaimostra segundo o grau de gostar ou desgogiaanado a
escala abaixo.

(9) gostei extremamente ()
(8) gostei moderadamente

(7) gostei regularmente

(6) gostei ligeiramente

(5) ndo gostei, nem desgostei

(4) desgostei ligeiramente

(3) desgostei regularmente

(2) desgostei moderadamente

(1) desgostei extremamente

Comentarios:

Figura 1- Ficha utilizada para aceitacao sens@saiala hedbnica de 9 pontos.

As amostras foram preparadas e em seguida sereiglasopos descartaveis aos
provadores ndo-treinados acompanhadas por um a@0@mL contendo agua destilada para



remocéo de algum sabor residual. Tais provadoresnfdirecionados para cabines individuais
com iluminagdo branca, onde receberam a amostificeold com nimero aleatério de trés
digitos.

Os indices de aceitabilidade (IA) da impressaoallata aparéncia, do sabor e da textura
do iogurte foram calculados segundo a expressao:

IA=AXx100% onde:
B

A = média obtida para o produto
B = nota maxima dada ao produto

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 110 pessoas que participaram da entrevistaer@® do sexo feminino e 72
masculino, todas afirmaram consumir frequentemgmtelutos lacteos. A faixa etaria dos
entrevistados variou entre 13 e 49 anos.

Como mostra na Figura 2, os resultados obtidos este tde aceitagdo do iogurte
evidenciam que houve uma variacdo entre as notédmiidas pelos provadores, as quais
variaram entre 3 (desgostei regularmente ) e $tegextremamente).

TESTE DE ACEITACAO

= 1 desgostei extremamente

= 2 desgostei moderadamente
3 desgostei regularmente

= 4 desgostei ligeiramente

= 5 ndo gostei, nem desgostei
6 gostei ligeiramente
7 gostei regularmente
8 gostei moderadamente
9 gostei extremamente

Figura 2 - Teste de aceitacdo do iogurte.

A nota média para o iogurte avaliado foi de 7,94l Média evidenciou um indice de
Aceitabilidade (IA) de 88,6%. Segundo DUTCOSKY,rgpaum produto apresentar boa
aceitabilidade é necessario que o IA seja iguaduperior a 70%, logo, esse resultado mostra
gue o iogurte apresentou uma boa aceitabilidadsaapke tratar-se de uma formulagéo inicial.

4. CONCLUSOES

De acordo com os resultados da andlise sensoréirada, o produto obteve uma
aceitacdo satisfatoria entre os provadores, poisdice de aceitabilidade de 88,6%. Os
resultados apontam que é possivel adotar, alémaleautras frutas existentes na regido a fim
de enriquecer a dieta alimentar.
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