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Resumo

Obijetivou-se elaborar iogurte de leite de cabra com adicdo das geleias de abacaxi (Ananas
comosus) e noni (Morinda citrifolia) e avaliar os parametros fisico-quimico, microbiologico e
sensorial do produto. Foram desenvolvidos cinco tratamentos do iogurte de leite de cabra com
diferentes concentracOes das geleias de abacaxi e noni (0, 0,5, 1,25, 2,5 e 5%). Nos tratamentos
foram determinados a composicao fisico-quimica (umidade, cinzas, lactose, acidez, pH,
gordura, proteina), microbioldgicas (coliformes a 45°C, mesofilos, psicrotroficos, salmonella
spp., e staphylococcus coagulase positiva), e em relacdo as andlises sensoriais, 20 (vinte)
provadores treinados realizaram testes como: analise descritiva quantitativa (ADQ), teste de
intencdo de compra e aceitacdo. Ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entres os
tratamentos para as varidveis fisico-quimicas, mostrando-se que os atributos pH, acidez
titulavel, gordura e proteina, assim como o perfil microbioldgico encontravam-se dentro dos
padrdes vigentes pela legislagdo. Em relacdo a avaliagdo sensorial a amostra com 5% das
geleias de abacaxi e noni, obteve uma boa aceitacdo pelos provadores. Conclui-se que o
tratamento com 5% das geleias tem se destacado dos demais, caracterizando-se como um
produto inovador para comercializagdo dos derivados lacteos de origem caprina.

Palavras-chave: Derivado lacteo caprino; Frutas; Leite fermentado; Qualidade.

Abstract

The objective was to prepare goat's milk yogurt with the addition of pineapple (Ananas
comosus) and noni (Morinda citrifolia) jams and to evaluate the product's physical-chemical,
microbiological and sensory parameters. Five treatments of goat's milk yogurt were developed
with different concentrations of pineapple and noni jellies (0, 0.5, 1.25, 2.5 and 5%). In the
treatments, the physical-chemical composition (humidity, ash, lactose, acidity, pH, fat, protein),
microbiological (coliforms at 45°C, mesophiles, psychrotrophic, salmonella spp., And positive
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coagulase staphylococcus) were determined, and in relation to the analyzes sensory, 20 (twenty)
trained tasters performed tests such as: quantitative descriptive analysis (QDA), purchase
intention and acceptance test. There was no significant difference (p <0.05) between treatments
for the physical-chemical variables, showing that the attributes pH, titratable acidity, fat and
protein, as well as the microbiological profile were within the standards in force by legislation.
Regarding sensory evaluation, the sample with 5% of pineapple and noni jellies was well
accepted by the tasters. It is concluded that the treatment with 5% of the jellies has stood out
from the others, being characterized as an innovative product for the commercialization of dairy
derivatives of caprine origin.

Keywords: Goat milk derivative; Fruits; Fermented milk; Quality.

Resumen

El objetivo era preparar yogurt de leche de cabra con la adicion de mermeladas de pifia (Ananas
comosus) y noni (Morinda citrifolia) y evaluar los parametros fisico-quimicos, microbiol6dgicos
y sensoriales del producto. Se desarrollaron cinco tratamientos de yogurt de leche de cabra con
diferentes concentraciones de mermeladas de pifia y noni (0, 0.5, 1.25, 2.5 y 5%). En los
tratamientos, se determind la composicion fisico-quimica (humedad, cenizas, lactosa, acidez,
pH, grasas, proteinas), microbioldgica (coliformes a 45°C, mesofilos, psicrotroficos, salmonella
spp. Y estafilococos de coagulasa positivos), y en relacion con los andlisis. sensoriales, 20
(veinte) catadores capacitados realizaron pruebas como: andlisis descriptivo cuantitativo
(ADC), intencion de compra y prueba de aceptacién. No hubo diferencias significativas (p
<0.05) entre los tratamientos para las variables fisico-quimicas, lo que demuestra que los
atributos pH, acidez titulable, grasas y proteinas, asi como el perfil microbiol6gico estaban
dentro de los estandares vigentes por la legislacion. En cuanto a la evaluacion sensorial, la
muestra con 5% de gelatina de pifia y noni fue bien aceptada por los catadores. Se concluye que
el tratamiento con 5% de las jaleas se ha destacado de los demas, caracterizandose como un
producto innovador para la comercializacion de derivados lacteos de origen caprino.

Palabras clave: Derivado lacteo de cabra; Frutas; Leche fermentada; Calidad.
1. Introducéo
A caprinocultura leiteira é uma atividade que vem se destacando bastante, pois o leite

dessa espécie tem sido considerado um produto com alto valor nutritivo. Porém, apesar das

caracteristicas nutricionais que o leite de cabra apresenta, 0 seu consumo ainda € um pouco
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restrito devido ao seu sabor e odor peculiar. Dessa forma, a utilizacdo do leite de cabra na
fabricacdo de derivados lacteos como iogurte, tem sido uma alternativa para aumentar seu
consumo no mercado (Sousa et al.,2019).

Alguns estudos mostram que o uso de derivado lacteos de origem caprina com a adi¢édo
de frutas tem melhorado principalmente as caracteristicas sensoriais do leite (Alves, 2015),
assim como relatam que a utilizacdo de determinadas frutas com potencial funcional e
nutricional na fabricacdo de novos produtos tem o potencial de aumentar o consumo do mesmo
(Araujo, 2018).

Dentre as frutas o noni (Morinda citrifolia) vem se sobressaindo, principalmente pelo
fruto oferecer a¢Ges anticancerigena, anti-inflamatoria, analgésica, antibacteriana, antioxidante
gue combatem os radicais livres, além de ajudar no sistema imunoldgico (Oliveira, Batista, &
Souza, 2011). Ja o abacaxi (Ananas comosus) é um fruto que ganha énfase devido a sua acéao
proteolitica, e por ser um coadjuvante da digestdo dos alimentos, devido a presenca da enzima
bromelina (Akira, Matsura, & Rolim, 2012).

Embora as industrias estejam buscando novas alternativas de preparo para melhor
aceitacdo dos derivados lacteos de origem caprina, é necessario que 0s produtos passem por
algumas anélises antes da comercializagdo, para assim fornecerem um alimento seguro ao
consumidor. Dessa maneira, objetivou-se elaborar e padronizar o iogurte de leite de cabra com
adicdo de diferentes concentracGes das geleias de abacaxi e noni e avaliar os parametros fisico-

quimico, microbiolégico e sensoriais.

2. Metodologia

Este estudo é quantitativo, pesquisa experimental realizada através de amostragem,
produzindo assim resultados numéricos precisos e seguros (Pereira et al., 2018).

O leite de cabra utilizado para fabricacéo dos iogurtes foi fornecido por produtores da
regido do Agreste de Alagoas, em seguida eram acondicionados em caixas isotérmicas e
transportados para o Laboratorio de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de
Alagoas, Unidade Educacional Vigosa-AL. A cultura lactea termofilica utilizada no
experimento era composta por Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus
(fermento Yolac, Vilac Foods). Ja as frutas de abacaxi e noni in natura foram obtidas de feiras
livres do municipio de Vigosa-AL.

Na fabricacdo do iogurte, o leite de cabra foi pasteurizado a 90°C por 10 minutos, e logo

apos resfriado a 45°C. Depois do resfriamento era adicionado a cultura lactea conforme
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recomendacdo do fabricante. A mistura foi fermentada dentro de caixa isotérmica com uma
temperatura entre 45°C por 6 horas. Posteriormente, o produto foi resfriado a 20°C e
homogeneizado para quebra do coagulo, e assim acrescentado diferentes concentracfes das
geleias de abacaxi e noni. Para finalizar os iogurtes eram envasados em garrafas plasticas de
polietileno e armazenados a 7°C.

Para producéo das geleias de abacaxi e noni, primeiramente as frutas foram higienizadas
e sanitizadas, e em seguida retirou-se a polpa de cada. Depois da aquisicao da polpa, utilizou-
se 800g da mesma, mais 250g de acucar refinado e 250mL de &gua. Inicialmente era preparado
0 Xarope com agua e agucar, e em seguida adicionado a polpa da fruta mantendo a mistura a
uma temperatura de 180°C até o alcance de uma consisténcia em gel.

Para a formulacdes dos tratamentos utilizou-se o delineamento inteiramente
casualizado, e cinco tratamentos de iogurte de leite cabra com diferentes concentracdes das
geleias de abacaxi e noni foram definidos, sendo esses: T1 — iogurte natural (0%, controle); T2
— iogurte de leite de cabra com geleias de abacaxi (0,5%) e noni (0,5%); T3 - iogurte de leite
de cabra com geleias de abacaxi (1,25%) e noni (1,25%); T4 - iogurte de leite de cabra com
geleias de abacaxi (2,5%) e noni (2,5%); T5 - iogurte de leite de cabra com geleias de abacaxi
(5%) e noni (5%). Os iogurtes foram formulados trés vezes, e cada processamento uma
repeticéo.

Apbs a elaboracdo, os iogurtes foram submetidos a analises fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial. As amostras para analises fisico-quimica foram encaminhadas ao
Laboratdrio de Bromatologia da Universidade Federal da Paraiba — UFPB, onde se realizaram
as seguintes analises: umidade (método 012/1V), cinzas em mufla a 550°C (método 495/1V),
lactose (método 499/1V), acidez titulavel (método 493/1V), pH (método 492/1V) e proteina
(método 037/1V) de acordo com a metodologia recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).
A determinacdo de lipidios foi realizada pelo método de Folch, Lees e Stanley (1957). Todas
as determinagdes foram executadas em triplicata.

As andlises microbiol6gicas foram realizadas no Laboratério de Microbiologia, Unidade
Educacional Vigosa— UFAL, onde os iogurtes eram analisados no dia seguinte a sua fabricacao.
Foram realizadas andlises de: contagem de bactérias aerobias mesofilas, pela presenca de
semeadura em profundidade; contagem de bactérias psicrotroficas; determinacdo de numero
mais provavel (NMP) de coliformes a 45°C, e contagem de Staphylococcus coagulase positiva,
todas conforme a metodologia de Silva et al. (2007). Alem disso, foi realizado a determinacao
por presenca de Salmonella spp., seguindo-se a metodologia recomendada pelo Ministério de

Agricultura, Pecuaria de Abastecimento — MAPA (Brasil, 2003). Todas as analises também
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foram realizadas em triplicata.

Para execucdo da analise sensorial, o projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de
Etica e Pesquisa da Universidade Federal de Alagoas, e aprovado conforme o parecer
2.408.985. As analises sensoriais foram realizadas no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos,
Unidade Educacional Vicosa — UFAL. Vinte provadores (10 do sexo masculino e 10 do sexo
feminino) com idade entre 18 e 50 anos, pertencentes a comunidade universitaria, foram
selecionados e treinados para realizarem trés tipos de analise sensorial: Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ), onde analisaram as cinco formulacdes e quantificaram a intensidade
percebida de cada atributo (aparéncia, sabor, aroma e textura), utilizando uma escala ndo
estruturada de 9cm, variando de 1 (fraco) a 9(forte); e analises de intencdo de compra e
aceitacdo, todos empregando uma escala hedénica estruturada de um a cinco pontos (1: ndo
compraria a 5: certamente compraria) e um a nove pontos (1: desgostei muitissimo a 9: gostei
muitissimo), respectivamente.

As analises sensoriais foram realizadas em cabines individuais sob luz branca. As
amostras eram inicialmente codificadas com trés digitos. Durante a avaliacdo foram servidos
20mL de cada amostra de iogurte, em copos plasticos descartaveis, acompanhados de biscoito
de &gua e sal e gua mineral para limpar os paladares dos provadores entre uma amostra e outra.

Os dados estatisticos das analises microbioldgicas foram calculados por meio da
guantidade média analisada de cada microrganismo nos tratamentos, com intuito de tabular os
resultados através de estatistica descritiva. Ja os dados das analises fisico-quimica e ADQ foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA), em um delineamento em blocos casualizado,
realizando-se o teste Tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05), para comparacdo das
médias. E os testes de aceitacdo e intencdo de compra foram avaliados pelo teste Friedman,
seguido do post-hoc Nemenyi. O software utilizado para a analise estatistica foi o R Core Team
(2018).

3. Resultados e Discussao

Atualmente, o Brasil ndo estabelece uma lei especifica que determine os padroes fisico-
quimica para a producédo de iogurte com leite de cabra. Portanto, nesse estudo os parametros
fisico-quimica foram estabelecidos de acordo com as normas brasileiras de identidade e
qualidade para leites fermentados (Brasil, 2007). Os valores medios da composicao fisico-
quimica dos iogurtes de leite de cabra com adicdo das diferentes concentragGes das geleias de

abacaxi e noni, encontra-se na Tabela 1.
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Tabela 1. Médias e desvios-padrdo (DP) da composicdo fisico-quimica (pH, acidez, gordura,

proteina, umidade e lactose), atividade antioxidante, fendlicos totais e vitamina C dos

tratamentos do iogurte de leite de cabra com adicdo das geleias de abacaxi e noni.

Variaveis

pH

Acidez (g
de &cido
latico/
100g)

Gordura
(%0)

Proteina
(%0)

Cinzas
(%0)

Umidade
(%)

Lactose
(%)

Tratamen
tos (%)

0%
4,33+0,02

0,92+0,01

5,23+0,95

3,82+0,12

0,84+0,03

85,3+0,00

4,57+0,07

0,5%
4,32+0,02

0,92+0,01

5,09+1,02

3,79%0,15

0,84+0,04

85,3+0,00

4,56+0,07

1,25%
4,32+0,02

0,92+0,01

4,68+0,96

3,80+0,21

0,83+0,06

85,3+0,00

4,58+0,06

2,5%
4,31+0,02

0,90+0,02

4,58+0,39

3,83+0,17

0,80+0,09

84,8+0,50

4,49+0,13

5%
4,31+0,02

0,89+0,03

4,67+0,34

3,87+0,06

0,78+0,11

84,8+0,50

4,50+0,13

*Letras distintas nas linhas indicam valores diferentes (p<0,05) para o teste Tukey.

Fonte: Elaborada pelo autor.

CV (%)
0,52

2,48

14,95

3,95

8,52

0,63

2,05

N&o houve efeito significativo (p<0,05) entre os tratamentos para as variaveis (pH,

acidez, gordura, proteina, umidade e lactose). De acordo com o Regulamento de Padrdes Fisico-

Quimico instituidos pela Legislacdo Vigente para Leite Fermentado os valores de pH (3,5 a

4,6), acidez titulavel (0,6 a 1,5g de acido latico/100g), gordura (3 a 5,9%) e proteina (no minimo

2,9%) dos tratamentos no presente estudo encontram-se dentro dos limites estabelecidos

(Brasil, 2007).

Na Tabela 2, encontram-se o0s resultados das analises microbioldgicas dos iogurtes de

leite de cabra com diferentes concentracfes das geleias de abacaxi e noni.
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Tabela 2. Valores médios das analises microbioldgicas dos iogurtes de leite de cabra com
adigéo das geleias de abacaxi e noni.

Microrganis Tratamento

mos s (%)

0% 0,5% 1,25% 2,5% 5%
Coliformes a <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
45°C
(NMP/g*)
Meséfilos <30 <30 <30 <3,0 <30
(UFClg**)
Psicrotréfico <30 <30 <30 <3,0 <3,0
s (UFC/g**)

Staphylococc  <1,0x10? <1,0x10? <1,0x10? <1,0x10? <1,0x10?
us coagulase

positiva

(UFC/g**)

Salmonella Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente

spp.
(presenca/au
séncia em 25

9)

*NUmero Mais Provavel por grama / **Unidade Formadora de Coldnia por grama
Fonte: Elaborado pelo autor.

N&o foram encontrados valores detectaveis para a presenca de coliformes a 45°C,
mesdfilos, psicrotréficos e Staphylococcus coagulase positiva nos tratamentos dos iogurtes.
Além disso, em 100% das amostras analisadas para salmonella spp., 0 microrganismo estava
ausente.

De forma geral, os cinco tratamentos dos iogurtes que foram elaborados apresentaram
resultados satisfatorios do ponto de vista microbiol6gico, mostrando assim, que o0s produtos
estavam aptos para consumo, podendo serem submetidos as analises sensoriais.

Na avaliagdo sensorial, os resultados obtidos para os atributos da Andlise Descritiva
Quantitativa estdo presentes na Tabela 3.
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Tabela 3. Média e desvio-padrdo (DP) da Analise Descritiva Quantitativa dos tratamentos

avaliados.
Variavel Tratamen

tos (%0)

0% 0,5% 1,25% 2,5% 5% CV (%)
Cor 2,96+1,76c 2,72+1,43c 2,99+158c 3,45+1,65b 4,11+2,04a 54,56
Amarelada
Esbranquic  6,15+2,05a 6,16+1,75a 5,49+2,02a 4,99+2,05b  4,22+2 15c 39,52
ada
Aroma 4,28+2 34a 3,84+2,20a 3,95+2,26a 3,26+1,79b 2,66%1,52c 58,92
Leite de
cabra
Abacaxi 1,25+0,43c 2,84+1,69b 3,19+3,73b 3,45+1,84b 4,64+2,28a 81,45
Noni 1,28+0,35b 2,95+1,96a 2,95+2,01a 3,18+1,84a 2,82+1,74a 69,35
Sabor 5,99+2.08a 5,41+2,10b 4,83+2,30c 4,18+2,12d 2,68+1,64e 50,88
Leite de
cabra
Acido 5,76£2,37a 5,35+2,25a 4,97+2,38b 4,18+2,12c 2,68+1,64d 51,11

b
Abacaxi 1,23+0,19d 2,48+1,52c 2,49+149c 3,27+1,78b 4,83+2,34a 70,28
Noni 1,22+0,18d 2,94+191c 3,04+1,99b 3,52+2,03a 3,56+2,20a 70,32
C b

Textura 6,20+2,06a 5,15+1,79b 4,57+1,82c 4,31+1,76c 4,26+1,98¢C 41,14
Consisténci
a Firme
Homogenei  6,64+1,86a 6,09+1,83b 5,40+2,01c 4,69+2,08d 3,91+2,08e 41,09
dade

*Letras distintas nas linhas indicam valores diferentes (p<0,05) para o teste Tukey.

Fonte: Elaborada pelo autor

Nota-se que houve diferenca significativa (p>0,05), entre os tratamentos em todas as
variaveis. O atributo cor amarelada apresentou maior média (4,11) na amostra de iogurte de

leite de cabra com 5% das concentracdes da geleia de abacaxi e noni. Esse fato pode ser
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explicado devido a maior quantidade da geleia de abacaxi esta presente nesse tratamento, pois
0 abacaxi é caracterizado como um fruto de polpa amarela, onde a cor esté relacionada com a
qualidade e indice de maturagédo do produto (Santana et al., 2004).

Ja na variavel cor esbranquicada, o tratamento com 0%, que ndo apresentava nenhuma
concentracéo das geleias, e o iogurte com a menor concentracgao (0,5%) das geleias de abacaxi
e noni se destacaram dos demais com média de 6,15 e 6,16, respectivamente. Provavelmente
isso ocorreu devido aos dois tratamentos (0% e 0,5%) elaborados com o leite de cabra
oferecerem uma quantidade minima ou ausente das geleias. Para Soares (2014), os derivados
de origem caprina proporcionam uma colora¢do mais esbranquicada, devido a capacidade das
cabras em transformar -caroteno, em vitamina A.

O iogurte natural (0%) obteve maiores médias nas variaveis: aroma (4,28) e sabor (5,99)
de leite de cabra, sabor acido (5,76), consisténcia firme (6,20) e homogeneidade (6,64).
Segundo Vieitez, Irigaray, Callejas e Gonzéalez (2016), os &cidos caproico, caprilico e caprico
sdo os principais responsaveis pelo sabor e aroma caracteristicos nos derivados de origem
caprina, tornando-os diferenciados sensorialmente, isso explica o destaque para este tratamento
(0%) nos atributos sabores e aroma. De acordo com Moreira, Schwan, Carvalho e Ferreira
(1999), a variavel acidez ter apresentado maior resultado no tratamento 0%, é explicado devido
ao uso do aglcar e geleia de fruta nos demais tratamentos (0,5; 1,25; 2,5; 5%) que diminui o
sabor acido do iogurte e ddo gosto agradavel ao produto. Queiroga, Sousa e Silva (2011), em
seu estudo com iogurte de leite de cabra com adicéo de geleias de frutas tropicas, obteve maiores
resultados no quesito consisténcia para o iogurte natural, corroborando dessa forma com o
presente estudo. Galdino, Fernandes, Oliveira e Rocha (2010), explicam que os maiores
resultados obtidos no iogurte natural para o atributo consisténcia, acontece devido ao iogurte
feito com o leite de cabra resultar em um produto com textura mais firme.

Além disso, é possivel notar com o resultado ADQ obtido, que aroma e sabor de leite
de cabra foram diminuindo de acordo com a adicao crescente das concentracfes das geleias de
abacaxi e noni. Segundo Alves (2015), uma das formas para melhorar os aspectos nutricionais
do iogurte de leite de cabra é através da adicdo de frutas, seja na forma de pedacos, geleias ou
polpas.

Na Tabela 4, constam-se os resultados em relacdo aos testes de aceitacdo e intencéo de
compra dos diferentes tratamentos de iogurte.
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Tabela 4. VValores das mediana para os testes de aceitagéo e inten¢éo de compra.

Tratamentos (%0) N Teste de Aceitacdo  Teste de Intencéo
de compra
0% 20 2d 1d
0,5% 20 3cd 2cd
1,25% 20 4c 2c
2,5% 20 5b 3d
5% 20 82 42

*Letras minUsculas distintas indicam valores diferentes (p<0,05) pelo teste de Nemenyi
Fonte: Elaborada pelo autor.

Observou-se no teste de aceitagdo que o tratamento com 5% das geleias, conseguiu
maior nota (8) comparada com os demais, sendo esta correspondente a “Gostei muito”, em uma
escala estruturada onde os valores variavam de 1 “Desgostei muitissimo” a 9 “Gostel
muitissimo”. Barcenas e Rosell (2006), observam que os iogurtes caprinos sao considerados
aceitos quando obtiveram média > 5,0 (equivalente ao termo hedonico 5 = “ndo gostei/nem
desgostei”). No teste de intengdo de compra o iogurte de leite de cabra com maior concentragdo
5% das geleias de abacaxi e noni se destacou também de acordo com os provadores, alcangando
nota referente a 4 “Provavelmente compraria”.

Diferentemente dos resultados encontrados no nosso estudo para o iogurte de leite de
cabra com a concentracdo de 5% das geleias de abacaxi e noni, Moura (2014), relatou que o
iogurte de leite de vaca com a maior concentragdo da polpa de noni (5%) obteve o menor indice
de aceitacéo e intencdo de compra, com nota 6,22 e 4, respectivamente.

Marinho, Figueirédo, Queiroz e Gomes (2012), ressaltam que a elaborag¢do do iogurte
de leite de cabra acrescentado com frutas tem aperfei¢coado principalmente as caracteristicas
sensoriais do leite, conseguindo assim diminuir o odor e sabor caracteristico, além de melhorar

0s teores nutricionais e consequentemente a comercializagdo do produto.

4. Consideracdes Finais

Todos os tratamentos dos iogurtes de leite de cabra com adicao das geleias de abacaxi e
noni permaneceram dentro dos padrBes de qualidade fisico-quimica para o leite fermentado,
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além disso proporcionaram condi¢es microbioldgicas satisfatorias tornando-se o produto apto
para consumo. O tratamento com 5% das geleias de abacaxi e noni, se destacou dos demais
obtendo uma melhor aceitacdo e intencéo de compra pelos provadores, mostrando-se este como
um produto com capacidade de agregar valor ao setor da caprinocultura leiteira.

Para futuros trabalhos sugere-se aprofundar o estudo em relacdo a quantidade de
antioxidante, fendlicos totais e teor de vitamina C de cada tratamento, visando assim obter um
produto funcional. Além disso, os resultados desse trabalho servirdo de subsidio para novas
pesquisas que visem avaliar a qualidade de produtos lacteos com o uso do noni (Morinda

citrifolia) associado a outras frutas.
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