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SUMARIO

O mercado para alimentos que visam determinado beneficio a satide tem se mostrado
promissor, aliado a esse fato ¢ crescente o nimero de estudos na area de alimentos derivados do
leite, como o iogurte, produto de alto valor biologico, com propriedades benéficas a saude e de facil
comercializacdo. O iogurte se adicionado de polpa de pitaia (Hylocereus undatus), fruta exotica de
potencial sensorial e pouco explorada, tende a ser um produto de facil aceitagdo pelos consumidores,
adicionalmente é possivel aumentar seu valor nutricional adicionando quinoa, cereal de elevado teor
protéico e conteudos significativos em acidos graxos, ¢ ndo obstante a utilizag¢do da sucralose que ¢
considerado um edulcorante sem restrigdes de uso, torna o produto ainda mais atrativo. Nesse sentido,
o presente estudo objetivou avaliar sensorialmente iogurtes acrescidos de polpa de pitaia em diferentes
concentragdes e verificar qual foi a de maior aceitagdo. Foram feitas as analises microbiologicas
de coliformes a 30°C, 45°C e presenca de Salmonella sp. para verificar a qualidade do produto. O
modelo adotado para a analise sensorial foi o teste de ordenagdo de preferéncia, para comparagdo
do iogurte em suas diferentes concentragdes de polpa. As andlises microbioldgicas encontradas para
os iogurtes nas concentragdes de 20%, 30% e 40% de polpa foram satisfatoérias de acordo com a
legislagdo vigente para esse tipo de produto. Os resultados obtidos para o teste sensorial apontaram
a preferéncia do consumidor a amostra com maior concentragao de polpa de pitaia (40%).
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ABSTRACT

The market for foods that are aimed at certain health benefit has been shown to be promising,
allied to this fact is the growing number of studies in the area of dairy foods such as yogurt,
high biological value, product with health beneficial properties and easy marketing. The yogurt
added if pulp of dragon fruit (Hylocereus undatus), sensory potential of exotic fruit and little
exploited, tends to be a product of easy acceptance by consumers, additionally you can increase
its nutritional value by adding the quinoa, grain protein content of high and significant contents in
fatty acids, and despite the use of sucralose that is considered a sweetener without usage restrictions
makes the product even more attractive. Accordingly, the present study sought to evaluate much
sensory yogurt plus dragon fruit pulp in various concentrations and check what was the greater
acceptance. Microbiological analyses have been made of the coliforms, 45°C, 30°C and presence
of Salmonella sp. to check the quality of the product. The model adopted for the sensory analysis
was the preference ordering test, for comparison of yogurt in its various concentrations of pulp.
Microbiological analyses found in the concentrations of the yogurts, 20% 30% and 40% of pulp
were satisfactory in accordance with the legislation in force for that product type. The results
obtained for the sensory test pointed to consumer preference with greater concentration in the
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sample of dragon fruit pulp (40%).

Keywords: Acceptance testing; functional foods; exotic fruit.

1 INTRODUCAO

A sociedade tem desenvolvido cada vez mais
seus habitos alimentares tornando-se consciente que
a boa alimentag@o estd intimamente relacionada a
qualidade de vida. O fato isolado de saciagdo promo-
vida pelo alimento nao satisfaz mais a necessidade do
consumidor moderno, que procura associar saciedade
com promog¢do de saude e bem-estar. Devido essa
crescente demanda de produtos que apresentem fun-
cionalidade, promogdo da saude do consumidor, o
mercado alimenticio vem investindo em estudos para a
elaboracdo de novos produtos a partir desses alimentos,
que sdo denominados alimentos funcionais.

O iogurte ¢ definido segundo a legislacdo
brasileira como “produto obtido pela fermentacdo
latica através da agdo do Lactobacillus delbrueckii
ssp bulgaricus e Streptococcus thermophilus sobre
o leite integral, desnatado ou padronizado”. Pode-
se acompanhar de outras bactérias laticas que, por
sua atividade, contribuem para a determinagdo das
caracteristicas do produto acabado (BRASIL, 2007).

O consumo e produgdo de bebidas lacteas ti-
veram seu crescimento devido a adi¢do das frutas e
aromas em iogurtes (CON, 1996). A adicdo desses
ingredientes melhora suas qualidades sensoriais au-
mentando assim a aceita¢do do produto acabado pelos
consumidores.

Além de sua beleza, a pitaya (Hylocereus)
possui um sabor suave e refrescante, sdo atribuidas
também as frutas propriedades afrodisiacas, bem
como funcionais onde seu 6leo tem efeito laxante,
sendo eficaz no controle da gastrite e infec¢des nos
rins. O fruto de pitaia apresenta em sua composicdo
uma substancia conhecida como captina, que trabalha

como toénico cardiaco, reduzindo o indice de doengas
cardiovasculares (POT FULL, 2005).

Os prebidticos sdo componentes alimentares
ndo digeriveis pela maioria dos microrganismos do
intestino, que contribui para a satde do hospedeiro,
pelo estimulo das bactérias presentes no colon
(GIBSON; ROBERFROID, 1995). Sdo amplamente
utilizados na produg¢do de alimentos, devido os seus
beneficios, incorporados principalmente na produgao
de iogurtes.

A Chenopodium quinoa, também conheci-
do como quinoa, ¢ um alimento de alto valor bio-
logico, ou seja, possui proteinas de alta qualidade
com concentragdes consideraveis de aminoacidos
essenciais, como a lisina. Também possui elevadas
concentragdes de vitaminas como tiamina, niacina e
riboflavina e minerais como zinco, cobre, ferro, po-
tassio e manganés. Esse pseudocereal ainda apresenta
teores de fibras alimentares maiores que o trigo, milho
e arroz, contribuindo para o bom funcionamento
intestinal.

O edulcorante sucralose tem potencial adogante
600 vezes maior que o agucar comercial e tem ca-
racteristicas muito semelhantes quando comparado a
sacarose. Além disso, a sucralose, mantém-se estavel
em produtos alimenticios em toda extensdo dos
periodos de armazenamento, mesmo em pH baixo
(BINNS, 2003). Podendo ser consumida por pessoas
com restri¢des alimentares ao agucar.

A importancia de buscar novos produtos foi a
principal motivagdo para elaboragdo de um iogurte
inovador, sendo assim, o objetivo do trabalho ¢ avaliar
sensorialmente e microbiologicamente o iogurte
desenvolvido a base de pitaia, adicionado de farinha
de quinoa e adogado com sucralose.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 Instalacdo do experimento

Os ensaios das trés formulagdes dos iogurtes
foram preparados em escala de bancada no Laboratorio
de Bromatologia e Nutricdo Humana, da Escola Su-
perior de Agricultura Luiz de Queiroz, situada na
cidade de Piracicaba/SP.

Foram testadas 3 formulagdes de iogurtes de
pitaia, contendo 20%, 30% e 40% de polpa de pitaia,
respectivamente.

2.2 Fabricacgdo do iogurte

Para a fabricacdo do iogurte foi utilizado leite
pasteurizado tipo A (marca Rico), o edulcorante sucralo-
se (marca Linea), o leite em p6 (marca Molico), a quinoa
triturada (marca Vitao), fermenteo lacteo (marca Rica
Nata) e fruto de pitaia adquirido na cidade de Catanduva/
SP (latitude 21°05°S e longitude 48°58°W).

O iogurte foi preparado de acordo com a meto-
dologia descrita por Abreu, 2005.

Foi adicionado ao leite pasteurizado integral,
4% de leite em po desnatado, em seguida realizou-se
completa homogeneizagdo antes da segunda pas-
teurizagdo. O leite integral adicionado de leite em
p6 foi pasteurizado a 90°C por cinco minutos, e pos-
teriormente, foi resfriado até a temperatura de 42°C,
logo apos deixado em repouso a temperatura ambiente
(25°C). Apds o resfriamento, foi adicionada a cultura
starter e incubado em banho-maria a temperatura de
42°C, por um periodo de aproximadamente 3 horas até
que o iogurte atingisse acidez Dornic entre 50 a 150
graus. Em seguida foi armazenado sob temperatura de
4°C por cerca 15 horas.

O fruto de pitaia in natura foi despolpado. Poste-
riormente a essa etapa, foi realizada a pasteurizacdo
da polpa em escala de bancada, que consistia no
aquecimento em banho-maria da polpa de pitaia a 85°C
por 3 minutos de duragéo.

Ap0s o periodo de estocagem, o iogurte natural
obtido adquiriu consisténcia, e adicionou-se os seguin-
tes ingredientes: 1% de edulcorante sucralose, 5% de
quinoa triturada e polpa de pitaia (3 tipos de iogurtes
diferentes — 20%, 30% e 40%).

2.3 Analise microbiologica

Com o intuito de garantir seguranca sanitaria do
produto consumido pelos provadores foram realizadas
as analises microbiologicas de contagem de coliformes
a30°C e 45°C e presenca de Salmonella sp. dos iogurtes
(antes da andlise sensorial) de acordo com os Métodos
Analiticos Oficiais para Analises Microbiologicas
para Controle de Produtos de Origem Animal e
Agua (BRASIL, 2003). A analise microbiologica foi
realizada no Laboratdrio de Microbiologia de Alimen-

tos (Departamento de Agroindustria, Alimentos e
Nutricdo/ESALQ).

2.4 Analise sensorial

A avaliagdo das caracteristicas sensoriais (ca-
racteristicas visuais e flavor) foi realizada com o in-
tuito de quantificar a preferéncia dos consumidores
pelos diferentes tipos de iogurtes de pitaia (diferen-
tes concentragdes de polpa) bem como sua provavel
intencdo de compra. Essa analise foi realizada com
alunos, professores e servidores da Escola Superior
de Agricultura Luiz de Queiroz (ESALQ/USP), em
Piracicaba/SP. O numero total de participantes foi de
aproximadamente em 100 provadores ndo treinados.

O tnico critério de inclusao foi a aceitagao do
participante em realizar a analise sensorial, concor-
dando em experimentar e expressar sua satisfagdo com
o produto analisado.

Foram avaliados sensorialmente trés iogurtes
com concentragdes diferentes de polpa de pitaia (20%,
30% e 40%) adicionados com quinoa e sucralose.

O modelo adotado para a analise sensorial foi
o teste de aceitagdo, para comparagdo do iogurte em
suas diferentes concentragdes de polpa. A avalia-
¢do sensorial baseou-se em notas atribuidas pelos
provadores através de uma escala hedonica de 9
pontos, onde o valor 1 representava “desgostei muitis-
simo” e 9 “gostei muitissimo” no qual se julgava a
impressao global, que significava o sabor, aroma,
textura e cor dos iogurtes. Juntamente com o aspecto
global do produto, foi analisada a intengdo de compra
dos provadores sobre cada uma das amostras, realizada
através de escala hedonica de 5 pontos, onde o valor
1 significava “certamente ndo compraria” e o valor 5
representava “certamente compraria” (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2005).

A analise foi realizada em cabines individua-
lizadas. As trés amostras foram codificadas com
numeros de trés digitos e apresentadas sob luz branca
em copos descartaveis brancos de 50 mL a cada um
dos provadores. A quantidade de iogurte servida foi
a mesma, cerca de 10 mL, visando ndo influenciar a
opinido do consumidor.

A temperatura de apresentacdo das amostras
foi padronizada em 6°C. As amostras de iogurte de
pitaia foram apresentadas de forma balanceada e
casualizada entre os consumidores, de modo que as
trés amostras aparecessem o mesmo nimero de vezes
em uma determinada posi¢ao.

2.5 Analise estatistica

A analise estatistica consistia de um DBC (de-
lineamento de blocos casualizados) onde cada provador
representava um bloco totalizando 100 blocos.

Os valores de aceitacdo e intengdo de compra
foram submetidos a analise de varidncia univariada
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(ANOVA) e Tukey adotando-se niveis de significancia
de 5% de probabilidade. Os dados foram calculados
com auxilio do programa SAS (1985).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Analise microbiolégica

Os resultados obtidos na analise microbiologica
foram expressos na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados microbioldgicos para as amos-
tras de iogurte com diferentes concen-
tragdes de polpa de pitaia (Hylocereus
undatus), enriquecido com quinoa (Che-
nopodium quinoa) e sucralose.

Coliformes Coliformes

Amostra a 30°C 2 45°C Saln;onella
(NMP/g)  (NMP/g) p-

20% de polpa 33 0,4 é?;lszin:rili

30% de polpa 29 0,3 ;I\Tlllszésnfrii

40% de polpa 30 0,3 é;lllszésnﬁii

As analises microbioldgicas realizadas nos
iogurtes com 20, 30 e 40% de polpa apresentaram
valores sanitarios satisfatorios de acordo com a legis-
lagdo vigente para produtos lacteos fermentados que
preconiza valores maximos para coliformes a 30°C
de 100 NMP/g e coliformes a 45°C de 10 NMP/g
e auséncia do microrganismo Salmonella sp. em 25
mL de amostra (ANVISA, 2001; BRASIL, 2007).
Esses dados comprovaram a seguranga alimentar dos
iogurtes analisados.

3.2 Analise sensorial

Os valores médios encontrados para aceitagao
sensorial estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados médios (n=100) da aceitagao
sensorial das amostras de iogurte com
diferentes concentragdes de polpa de
pitaia (Hylocereus undatus), enriquecido
com quinoa (Chenopodium quinoa) e
sucralose®.

Concentrac¢io de polpa (%) Meédia

20 6,49°
30 6,42°
40 7,08°

* Letras iguais nas colunas correspondem a médias se-
melhantes conforme teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade.

As médias obtidas para as amostras relacionadas
a escala hedonica foram de 6,49 e 6,42 para iogurte
com 20% e 30% de polpa em sua composi¢ao res-
pectivamente, enquadrando os produtos na escala em
“gostei ligeiramente” e 7,08 para o iogurte acrescido
de 40% de polpa de pitaia, qualificando-o em “gostei
regularmente”.

Utilizando o teste de Tukey, ao nivel de sig-
nificancia de 5% verificou que as amostras com
concentragdes de 20 e 30% ndo diferiram entre si e
apresentaram menores valores de aceitacdo, mas di-
feriram significativamente da amostra que continha
40% de polpa de pitaia, sendo esta a de maior nivel
de aceitagdo.

No quesito inten¢ao de compra, todas as amos-
tras se enquadraram na escala hedonica como “talvez
compraria” com médias de 3,31; 3,23 e 3,68 para os
iogurtes com 20%, 30% e 40% de polpa de pitaia
respectivamente, como apresentado na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultados médios (n=100) da avaliacao
da intengdo de compra das amostras de
iogurte com diferentes concentragdes de
polpa de pitaia (Hylocereus undatus),
enriquecido com quinoa (Chenopodium
quinoa) e sucralose®.

Concentracio de polpa (%) Média

20 3,31°
30 3,23¢
40 3,68°

* Letras iguais nas colunas correspondem a médias se-
melhantes conforme teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade.

Entretanto apenas o iogurte com concentragdo
de 40% de polpa de pitaia diferiu significativamente
das outras amostras ao nivel de significancia de 5% no
teste de Tukey, o que demonstrou o maior interesse de
compra do consumidor a esta concentragao.

No estudo sensorial de iogurtes de péssego
com baixos valores caldricos, Santana et al. (2006),
obteve boa aceitacdo sensorial e intengdo de compra,
sendo semelhante ao presente estudo. Bortozolo;
Quadros (2007) ao estudar iogurtes adicionados de
prebioticos, obteve média de aceitagdo de valor 8,2
em escala hedonica de 9 pontos, superior as médias
encontradas no estudo. Oliveira et al. (2008) analisou
sensorialmente iogurte adicionado com polpa do fruto
de araticum e em escala hedonica de 9 pontos e obteve
médias (5,6 a 7) proximas as reveladas na pesquisa.

Os resultados obtidos para as amostras com
menores concentragdes de polpa ndo significaram
necessariamente que os provadores rejeitaram as
amostras, apenas que entre as trés concentragdes a
opgao preferencial foi a com maior concentragdo de
fruta. Esse fato justifica a predile¢ao dos consumidores
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por produtos com maiores niveis de polpas de frutas
demonstrando que a incorporagao destes, além do au-
mento das qualidades nutritivas do iogurte promove
também a viabilidade comercial do produto.

4 CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir
que a amostra com maior concentragdo de polpa de
pitaia (40% de polpa) foi a de maior aceitabilidade
pelo consumidor, demonstrando que apesar da fruta
ndo ser convencionalmente utilizada no processamento
de iogurtes, a pitaia possui potencial para utilizacdo
na elaboragdo desses produtos.
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