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RESUMO

Este trabalho refere-se a uma pesquisa experimgugateve como objetivo desenvolver um iogurte
tipo liquido com polpa de araticunfr(nona crassifiora) em concentracdes variadas que foram
posteriormente submetidas a avaliacdo sensori@ta@cum € fruto tipico da regido dos cerrados,
bioma presente na porgéo sudoeste do estado dio Rsaamostras necessarias para o0 processamento
foram obtidas em Urucui. O iogurte pronto foi pastprova sensorial com provadores néo treinados.
A amostra que apresentou maior aceitacao foi acqntnha 4% de concentracdo de polpa. Com o0s
resultados obtidos verificou-se a viabilidade deapitamento desta fruta com pouca possibilidade de
rejeicao pelos potenciais consumidores.
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1. INTRODUCAO

A biodiversidade do Cerrado brasileiro ficou eméag&t de laténcia por muito tempo,
desprezando-se do meio cientifico a rigueza emafauem flora dessa regido. Os frutos do Cerrado
sdo produtos naturais, saudaveis, ricos em nwgemue podem auxiliar inclusive o combate a
desnutricdo infantil. (OLIVEIRA & ROCHA, 2008) O nsumo das frutas nativas dos cerrados,
consagrado pelos indios, sofreu adaptacdo e foesmengolvidas técnicas de beneficiamento dessas
frutas que resultou em licores, doces, geléiasganis, bolos, sucos, sorvetes e aperitivos. (SOARES
JUNIOR, CALIARI, VERA & MELO, 2007).

O interesse industrial pelas frutas nativas dosades foi intensificado apds os anos 40. A
mangaba, por exemplo, foi intensivamente explorddeante a Segunda Guerra Mundial, para
obtencdo de latex. O babacu e a macauba forammbaststudados na década de 70, devido a crise de
petréleo, e mostraram grandes possibilidades pétaagdo em motores de combustdo, em
substituicdo ao 6leo diesel, a tecnologia do bg®lieD pequi ja foi industrializado, sendo o sex00dl
enlatado e comercializado. A polpa e o 6leo da dizcado utilizados na fabricagédo de sabao de coco.
O palmito da guariroba, de sabor amargo, comegmr aomercializado em conserva recentemente, a
semelhanca do palmito doce. Os sorvetes de cagadticum, pequi e mangaba continuam fazendo
sucesso nas sorveterias do Distrito Federal e ieHReizonte. (AVIDOS & FERREIRA, 2003).

Tratando-se de produtos derivados de leite, cabbri que o Brasil € o sexto maior produtor
de leite do mundo e apresenta ritmo de crescimemperior a de todos os paises que ocupam 0s
primeiros lugares. A cadeia produtiva do leite éwas mais importantes do complexo agroindustrial
brasileiro, estando entre os seis produtos maisritaptes da agropecuaria brasileira. (CARVALHO
et. al.,, 2002). Pela sua alta qualidade nutricioral leite tem sido empregado em varios
processamentos tecnologicos gerando produtos desya&ais como queijo, sorvete, doce e iogurte.
(BEHMER, 1999).

O iogurte, conforme seu processamento, pode sesifitado em: Tradicional, no qual o
processo de fermentacao ocorre dentro da proplialagem, ndo sofre homogeneizacgao e o resultado
€ um produto firme, mais ou menos consistente;dBato processo de fermentacdo ocorre em
fermentadeiras ou incubadoras com posterior quiEbmagulo; Liquido, o processo de fermentacao &
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realizado em tanques comermahzado em embalaglalsscas tipo garrafa ou do tipo cartonadas
(MUNDIM, 2008).

Observando esses dois potenciais de elaboracamgdde e exploracdo de araticuAniiona
crassflora), o presente trabalho objetivou desenvolver unuriegtipo liquido de araticum em trés
formulagdes, que irdo variar em concentracdo daapdé¢ araticum utilizada, para assim avaliar qual
teria melhor aceitabilidade.

2. METODOLOGIA

Os araticunsAnnona crassiflora) amadurecidos foram obtidos na circunvizinhancaidade
de Urucui, cerrado piauiense. O leite utilizado &oiquirido no comércio local. Para a cultura
necesséaria que iniciaria o processo fermentatitiizau-se iogurte natural. Todo o processo foi
realizado no Laboratério de Alimentos e Laticinis Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, Campus Urucui. Por questdasitesis optou-se pelo método caseiro de
elaboragao de iogurte.

Inicialmente, os frutos foram devidamente higiedasaem &gua clorada a 20 ppm, seguido de
despolpamento; a polpa foi reservada sob refrigeraté o0 momento da sua utilizacéo. O leite liquido
foi aquecido na faixa de 80°C/5 min., com o intu®reduzir a niveis infimos os possiveis micro-
organismos presentes, sofrendo posterior resfrimmaté 45°C, ao que foi adicionado o iogurte
natural e homogeneizado. O recipiente foi imediatstan tampado, para que fosse mantida a
temperatura suficiente para a coagulacéo do Bieorridas 6 horas de exposicdo em temperatura
ambiente, o iogurte foi colocado sob refrigeracéo pais 4 horas, apos essa etapa foi misturada a
polpa de araticum nas concentracdes de 4%, 8% el&@¥%como o aglcar necessario, na propor¢cao
de 10% para cada 1 L de leite.

A analise sensorial foi realizada mampus Urucui, imediatamente ap0s o processamento do
iogurte visto a ndo utilizagdo de conservantesrodyto. O corpo de provadores era constituido por
alunos e servidores do préopdampus, apresentando ampla faixa etéria e de ambos 0s,sex quais
receberam orientagfes especificas sobre os tesdéssde iniciarem a degustacao.

As amostras foram codificadas em sequéncia alaatérirés nimeros e servidas em copos de
café, cujo conteudo equivalia a 30 ml, em tempegiatieé geladeira, para aproximar ao maximo da
realidade de consumo de iogurtes. Na ficha do {éigiera 01) o provador conferia uma pontuacao
“X” para os atributos de cor, aroma, sabor, texeumnsisténcia para cada amostra, de acordo com a
escala apresentada, que ia de 1 (6timo) a 5 (p&sshu final do teste ele escolhia, entre as taés,
amostra que mais Ihe agradasse.

TESTE DE PREFERENCIA
SEXO: ()M ()F  IDADE:
1.Vocé esta recebendo trés amostras de iogurte de condessa em
concentragdes diferentes. Coloque o cddigo das amostras que estd
recebendo e avalie de acordo com a escala abaixo:
AMOSTRA/
ASPECTO
COR
AROMA
SABOR

TEXTURA
CONSISTENCIA

. Otimo
Bom
. Regular
Ruim
5. Péssimo
Observagdes:

BwN e

11.Dentre todas as amostras qual vocé gostou mais: n®
11,1.Para esta amostra, qual sua opgdo de consumo caso ela

estivesse disponivel no comércio local:

1. Consumiria regularmente

2. Consumiria de vez em quando

3. Consumiria raramente

Figura 01: Formulario da apreciacéo sensorial
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A elaboracdo do iogurte seguiu todas as normas igienk previstas pelos 6rgdos de
fiscalizagdo sanitéria, visto que era um produte garia posto para degustagdo. Os frutos que
apresentavam sinais de deterioracdo foram desoart@l periodo em que o iogurte foi posto na
geladeira antes de ser adicionada a polpa fezesss@rio para interromper o desenvolvimento dos
microorganismos, pois se sua multiplicacdo fosse®siva isso poderia causar além de transtornos
tecnoldgicos para o produto, poderia ocasionamalgtoblema de salde para os provadores.

A tabela abaixo apresenta os resultados obtidastia ga conferéncia dos formularios:
Tabela 01. Porcentagem dos julgamentos feitos ssbaenostras de iogurtes

Legenda

1> Otimo
2> Bom

Parametro | Amostra 4% | Amostra 8% | Amostra 12%
Cor 46,1% > 1 46% > 2 44,6%> 2
Aroma 46,1%> 2 | 56,2% > 1 46,1%~> 2
Sabor 36,7%> 2 34,4%> 2 38,5% > 2
Textura 45%> 2 59,4% > 2 33,8%~> 2
Consisténcig  46,7% 2 49,2%> 2 58,5% > 2

Na tabela acima estdo destacados os resultadogilgementos que se apresentaram maior
propor¢ao. Observando-os percebemos que, mesmaneowr concentragao de polpa, a amostra com
4% obteve melhor avaliagdo no quesito cor, istceped sido pela cor da propria fruta, por ter sua
polpa amarelada, ter gerado, de certo modo, umdag&e menor da que apresentava maior
quantidade de fruta.

As amostras com 8% de araticum receberam melhdiag&a nos quesitos aroma e textura,
quanto ao primeiro pode-se inferir que a conceatragtermediaria da fruta deixou o produto com o
odor caracteristico da mesma sem, contudo, deigajlmativo; quanto a textura, a granulosidade da
polpa triturada em liquidificador foi bastante &tra para o paladar deste grupo de provadores.

Amostras com 12% de polpa de araticum se sobrassaio aspecto de sabor, que remeteu de
forma mais fidedigna o produto a fruta; e na cdésiga, que pela propria quantidade de polpa era
esperado que o iogurte ficasse mais espesso.

Contudo, quando questionados sobre qual amosisahaldam gostado mais, os julgamentos
apontaram para uma melhor apreciacdo da amostiencian4% de polpa em relacdo as demais, tendo
sido a escolhida por 43% dos julgadores. Como dgqulgadores ndo eram treinados e este pode ser
um fator que tenha causado confusdo na avaliacdorabuto pelos mesmos enquanto aceitagdo
global.

4. CONSIDERACOES FINAIS

As frutas do Cerrado atualmente tem sido alvo d&jyieas cientificas ndo apenas para o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios, maasbém em termos de quantificacdo de
toxicidade da sua polpa, casca e sementes, airddegforma incipiente.

A partir do trabalho realizado, nota-se que € petsi aproveitamento do araticum, que ainda
ndo é totalmente explorado, na elaboracdo de nunamhitos de natureza alimenticia; que ndo seria
rejeitado pela populacdo, o que foi verificado ptdste sensorial. Analises ainda precisam ser
realizadas de modo mais aprofundado, inclusiveedeed com outras concentragdes de polpa ou
mesmo associado a outros frutos, pois um produtte jer sua aceitabilidade otimizada quando
misturado com outras matérias-primas.
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