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Artigo Técnico

AVALIACAO SENSORIAL, FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA
DO LEITE FERMENTADO PROBIOTICO DESNATADO
ADICIONADO DE JENIPAPO DESIDRATADO OSMOTICAMENTE

Sensory, physicochemical and microbiological quality of fermented milk supplemented
with probiotic diet Jenipapo osmotically dehydrated
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RESUMO

Ha uma preocupagdo por parte das pessoas em consumir alimentos mais saudaveis, dentre
estes alimentos tem-se destacado nos ultimos anos o leite fermentado probidtico que além de
possuir as caracteristicas nutricionais basicas deste grupo de alimentos, também promove efeitos
benéficos a satide do consumidor devido a ag¢do das bactérias probidticas existente em sua
constituicdo. Como consequéncia destes fatos o presente trabalho teve como objetivo elaborar
e avaliar o leite fermentado desnatado probiodtico adicionado de jenipapo, desidratado
osmoticamente, em relagdo as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais.
Foram realizadas as seguintes analises fisico-quimicas (pH, acidez titulavel, gordura, proteinas,
solidos totais, cinzas, carboidratos e valor caldrico), microbiologicas (determinagdo do numero
de bactérias lacteas, nimero mais provavel (NMP) de coliformes a 35 e a 45°C, e contagem
total de bactérias aerobias mesoéfilas). Na andlise sensorial foi aplicando o teste de aceitagdo
para os seguintes atributos: dogura, aroma, consisténcia, sabor e determina¢do da impressao
global e inten¢do de compra. Os resultados obtidos mostraram que o leite fermentado produzido,
manteve-se durante a estocagem dentro dos padrdes microbioldgicos exigidos pela ANVISA, o
numero de bactérias que constitui a microbiota foi de 6,0x10” UFC/mL ao fim do armazenamento
de 28 dias, os resultados dos parametros fisico-quimicos e sensoriais demonstram que o produto
possui um alto valor nutritivo e boa aceitagdo por parte dos consumidores, se tornando uma
otima alternativa para exploragdo comercial desde produto.
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ABSTRACT

There is a concern for people to consume more healthy foods, among these foods has
been highlighted in recent years the probiotic fermented milk as well as having the nutritional
characteristics of the basic food groups, also promotes beneficial health effects due to consumer
action of probiotic bacteria existing in its constitution. As a consequence of these facts the
present study aimed to develop and evaluate the probiotic fermented milk added with skim
genipap osmotically dehydrated in relation to physicochemical, microbiological and sensory.
We made the following physical and chemical analyzes (pH, titratable acidity, fat, protein,
total solids, ash, carbohydrates and calories), microbiological (determining the number of
lactic bacteria, most probable number (MPN) of coliforms at 35 and 45°C and counting total
mesophile bacteria). In sensory analysis was applying the acceptance test for the following
attributes: sweetness, aroma, texture, taste and overall impression and the determination of
purchase intent. The results showed that fermented milk produced, kept during storage in the
required microbiological standards ANVISA, the number of bacteria which is the microflora
was 6.0 X107 CFU / mL after 28 days storage, the results of physicochemical and sensory
show that the product has a high nutritional value and good acceptance by consumers,
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becoming a great alternative to commercial products since.
Keywords: acceptance test; new product; functional foods.

1 INTRODUCAO

Atualmente os alimentos funcionais vém
fazendo parte da dieta de um nimero cada vez
maior de pessoas que se preocupam em ingerir
alimentos mais saudaveis, que além de prover as
propriedades nutritivas comuns também propor-
cionam bem — estar e previnem doengas. Em
consonancia com essa nova exigéncia de mercado
os laticinios sdo os produtos que atendessem essas
necessidades, sendo a maior parte destes produtos,
leites fermentados adicionados de bactérias pro-
bidticas (ANTUNES et al., 2007).

O Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade descrito pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define leites
fermentados como produtos adicionados ou ndo
de outras substancias alimenticias, obtidas por
coagulag@o e diminui¢do do pH do leite, ou recons-
tituido, adicionado ou ndo de outros produtos
lacteos cuja fermentacdo se realiza com um ou
varios dos seguintes cultivos: Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium
sp, Streptococus thermophilus e/ou outras bacté-
rias acido — lacticas que, por sua atividade, con-
tribuem para a determinagdo das caracteristicas
do produto final (BRASIL, 2007).

Os produtos lacteos contendo culturas
probidticos apresentam varios beneficios a saude
uma vez que, aliviam a intolerdncia a lactose,
inibem a adesdo de micro-organismos patogénicos
inativando os efeitos de suas enterotoxinas; para
se obtiver tais beneficios faz-se necessario a
ingestdo diaria minima de 50 a 70g de produtos
lacteos fermentados contendo entre 10°a 107
UFC.mL™', ja a Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria (ANVISA, 2012) recomenda que o pro-
duto a ser ingerido possua de 10® a 10° UFC sendo
este consumido diariamente. Neste contexto, dentre
as diversas espécies que integram o grupo das bac-
térias probidticas destacam-se Bifidobacterium
bifidum e Lactobacillus acidophilus, ambos
presente na microbiota intestinal do intestino.
Estas bactérias tém agdes que se potencializam
mutuamente, isto é, tém entre si uma relagdo de
simbiose (KEMPKA et al., 2008; VINDEROLA
et al.,, 2000; ANVISA, 2012).

A maioria dos produtos lacteos disponiveis
atualmente é produzida a partir do leite bovino e
utilizam sabores derivados de frutas, como moran-
go, ameixa ou péssego. Todavia, o Brasil oferece
uma gama de frutas com sabores e aromas diferen-
ciados, as quais podem ser uma alternativa de
adi¢do na fabricagdo do leite fermentado, apds o
adequado processamento tecnolégico. Dentre as
frutas com potencial de aproveitamento estd o
jenipapo (Genipa americana L.), fruta nativa da
América central, mas bastante disseminada no
norte e nordeste brasileiro e possui excelentes
caracteristicas relacionadas ao sabor, aroma e
aparéncia (HANSEN et al. 2008).

Embora o jenipapo seja uma fruta comum
nessas regides, poucos sdo 0s processamentos
empregados para aumentar sua validade comercial
e melhorar suas caracteristicas sensoriais, 0 que
levaria a uma possivel populariza¢dao da fruta,
aumentando o mercado consumidor e a valorizagdo
do produto derivado. A desidratagdo osmotica se-
guida pela desidratagdo artificial apresenta como
uma ferramenta tecnoldgica para suprir essas
deficiéncias. O processo de desidratagdo consiste na
remog¢do parcial da agua do produto através da
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imersdo do alimento em uma solu¢do com alta
pressdo osmotica, havendo transferéncia de agua e
alguns solutos do produto para solugéo e a transfe-
réncia de soluto da solugdo hipertonica para o produto
(TORREGGIANI; BERTOLO, 2001). Diante destes
fatos, o presente estudo tem por objetivo a elabo-
racdo e a avaliagdo fisico-quimica, microbiologica e
sensorial do leite fermentado desnatado probidtico
com adi¢do de Jenipapo desidratado osmoticamente.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Os jenipapos (Genipa americana L.) in
natura, maduros, foram adquiridos na Central de
Abastecimento do Estado de Sergipe (CEASA), na
cidade de Aracaju/SE, apresentando coloracido
marrom, enrugado e contendo sementes pouco ade-
ridas & polpa marrom amarelada; para desidratagdo
osmotica da polpa de jenipapo utilizou-se como
agente osmotico sacarose comercial. Ja o leite UHT
desnatado utilizado para a produgdo do leite fermen-
tado foi comprado em supermercado da mesma
cidade, foi utilizado na fermentacdo o fermento
Biorich da Christian Hansen formado por culturas
de Lactobacillus acidophilus LA-5; Bifidobacterium
BB-12; Streptococcus thermophilus.

2.2 Processamento
Processamento do jenipapo

O processamento abrangeu as seguintes
operagdes: 1) recebimento da matéria-prima 2)
selecdo segundo o grau de maturagdo e alteragdes
visiveis; 3) lavagem em agua potavel, contendo
20 ppm de cloro; 4) descascamento, realizado
manualmente, com faca de ago inoxidavel; 5)
corte em pedagos, na forma de cubos de aproxi-
madamente 10 mm de face, ou em forma de quarto,
com a espessura, em média, de 0,9 cm; 6) trans-
feréncia das amostras para erlenmeyer contendo
a solugdo osmotica de 50°Brix, acrescida de acido
citrico, para obter um pH entre 4 ¢ 5; 7) desidra-
tacdo em shaker com controle termostatico, a
500 rpm, por um periodo de 2 horas; e 8)
drenagem da solugdo osmotica, seguida pela
absor¢do do excesso desta solugdo, em papel
absorvente, por 5 minutos; 9) secagem das amos-
tras, em secador tipo bandeja (desidratador Pardal
PE 100) com circulagdo de ar forgada a 60°C, por
até 7 horas (ANDRADE et al., 2007).

Processamento do Leite Fermentado

O processamento seguiu as seguintes etapas:
1) recebimento do Leite desnatado que foi depositado

em um tacho de inox devidamente higienizado
com capacidade de 10L; 2) Com adi¢do de 3,8%
de leite em pé desnatado; 3) Pasteurizagdo 90°C/
Smin; 4) resfriamento a 40-45°C; 5) Adi¢do da
cultura termofilica, homogeneizagdo; 6) o produ-
to a ser fermentado foi envasado em recipientes
plasticos sob condigdes assépticas; 7) incubagdo
43°C até atingir o pH de 4,6; 8) resfriamento
gradativo até a temperatura de 5°C onde perma-
neceu nessa temperatura durante 16 horas para
maturagdo. Apos esse periodo a massa foi quebrada
para adicionar 6% de polpa de jenipapo desidra-
tado. O produto foi envasado e estocado sob
refrigeragdo. Apos um dia fez-se as analises fisico-
quimicas e sensoriais (ORDONEZ et al., 2005).

2.3 Determinacdes analiticas
Anadlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram reali-
zadas conforme as metodologias oficiais do
Instituto Adolfo Lutz (2008): pH foi determi-
nado pelo método potenciométrico, solidos
totais por secagem em estufa a (103 a 105°C),
acidez titulavel em acido latico por titulometria,
cinzas por insineragdo a 550°C em mufla, teor
de gordura pelo método de Gerber, proteinas pelo
método de Kejdhal, o valor caldrico foi calcu-
lados pelos fatores de Atwater, proteinas igual a
4,0 (Kcal/g); carboidratos 4,0 (Kcal/g) e lipideos
9,0 (Kcal/g) (DE ANGELIS, 1977). O teor de
carboidratos foi calculado pela diferenga entre
os solidos totais e o somatorio dos teores de
gordura, proteinas e cinzas.

Analise sensorial

O teste de aceitagdo do leite fermentado de
jenipapo foi aplicado a 60 provadores néo treina-
dos, para expressar sua opinido com relagido aos
atributos sabor, aroma, consisténcia, dogura,
impressdo global, utilizando-se escala heddnica
de 9 pontos, ancorada nos seus extremos com termos
“gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo”.
Para intengdo de compra os extremos da escala
hedoénica correspondiam aos termos “certamente
compraria” e “certamente ndo compraria” (STONE;
SIDEL, 2004).

Cerca de 20g da amostra foi servida a uma
temperatura entre 7 ¢ 10°C em recipiente plastico
descartavel de 50 mL, codificado com nimeros de
trés digitos, devidamente higienizado. A amostra foi
avaliada sensorialmente um dia apds seu preparo,
sendo os resultados avaliados através do escore médio
final. Calculou-se o indice de aceitabilidade (IA) para
cada um dos atributos avaliados de acordo com
Teixeira (1987) (Equagdo 1):
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1A (%) = Y x 100/Z (Equagédo 1)
Onde:
Y = nota média obtida para o produto;
Z = nota maxima dada ao produto.

Avaliag¢do da estabilidade microbioldgica
do leite fermentado

O leite fermentado de jenipapo foi arma-
zenado sob refrigeragdo (5°C), em copos plasticos
de 250 mL, para avaliacdo de sua estabilidade
microbioldgica, realizada a partir do primeiro dia,
nos intervalos de 7, 14, 21 e 28 dias de estocagem,
respectivamente. O nimero de células da micro-
biota essencial presente na bebida, S. thermophilus,
L. acidophilus e Bifidobacterium foi determinado
pela contagem total de células viaveis. Foram
feitas dife-rentes dilui¢des da amostra em agua
peptonada 0,1%, até que se fosse possivel a
contagem entre 25-250 col6nias. Assim foi semea-
do 1 mL da amostra na placa de Petri através da
técnica de semeadura por profundidade sobreca-
mada com meio Agar MRS. As placas invertidas
foram incubadas em jarras de anaerobiose, dentro
de estufa a 42°C por 48 horas (MACEDO, 1997).

A técnica do niimero mais provavel (NMP)
foi utilizada nas determinag¢des de coliformes
termotolerantes e coliformes totais (NMP), e a
contagem em placas utilizadas nas determinagdes
de bolores e leveduras aplicando a técnica de se-
meadura em superficie com Potato Dextrose Agar
(PDA), essas analises foram realizadas de acordo
com metodologia descrita por BRASIL (2003).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 1, se verificou
valores de pH e acidez em acido latico de 4,41 e
0,72% respectivamente, estes valores estdo ade-
quados para este tipo de derivado lacteo. De acordo
com o MAPA para leites fermentados recomenda-
se acidez entre 0,6 ¢ 2,0% de acido latico. Valores
muito baixo de pH e alta acidez promove sinerese
no produto e rejei¢do dos consumidores devido
ao forte sabor acido, além de prejudicar a manu-
ten¢do da microbiota natural do produto (THAMER,
2006 e SILVA 2001).

O valor de sodlidos totais depende da quan-
tidade que solidos presentes nos ingredientes, o leite
fermentado elaborado com adigdo de jenipapo
desidratado possuia valor de 15,51 + 0,12%,
inferior aos valores encontrados por Oliveira;
Damin (2003), que elaboraram iogurte probidtico
integral adicionado de sacarose e¢ constataram de
19,50 a 22,50% de solidos totais, este aumento ¢
devido a maior quantidade de gordura e carboidratos.

O baixo valor de lipidios totais 0,47 + 0,02
permite classifica-lo de acordo com o MAPA como

Leite fermentado desnatado. Antunes et al. (2004)
obteve um valor mais baixo de lipidios 0,23 +
0,03 na elaboragdo do iogurte desnatado. O pro-
duto possui um bom valor protéico (4,11 + 0,23),
o qual foi proximo ao encontrado por Cunha Neto
et al. (2005) na avaliagdo fisico-quimica e senso-
rial de iogurte natural produzido com leite bufala
de 4,17 a 4,74 % de proteinas.

O percentual de carboidratos 9,66 + 0,26 ¢
menor do que o encontrado por Cunha et al.
(2008) (13,00 + 0,27) na avaliagdo fisico-quimica
de leite fermentado. Ja o baixo caldrico reduzido
59,34 + 0,52 (Kcal/100g) se comparado ao obtido
por Cunha et. al (2008) 90,47 + 0,53 (Kcal/100g)
este fato possibilitara ao produto ser incluso no
cardapio de pessoas fazem dietas caloricas
rigorosas, o teor de cinzas de cinzas 1,07 + 0,02 ¢
superior ao encontrados por Yazici; Akgun (2003)
estudando o efeito da gordura sobre a base pro-
téica, e as propriedades fisicas, quimicas e sensorias
do iogurte 0,75%.

Tabela 1 — Valores médios dos parametros fisico-
quimicos do Leite fermentado diet.
. | Desvio
Parametros Valores Padrio
Sélidos totais (%) 15,51 + 0,12
Cinzas (%) 1,07 + 0,02
Proteina (%) 4,11 + 0,23
Lipidios (%) 0,47 + 0,02
Carboidratos (%) 9,66 + 0,26
Acidez em 0.72 £0.02
acido latico (%) ’ ’
pH 4,41 +0,02
Valor calérico
(Kcal/100g) 59,34 +£0,52

A contagem dos micro-organismos que cons-
tituem a cultura mista do leite fermentado probio-
tico apresentados na Tabela 2, indica que o produto
manteve quantidade satisfatéria de micro-orga-
nismo durante o armazenamento a 5°C por 28
dias, atendendo o limite exigido pelo padrao de
identidade e qualidade de leites fermentados que é
107 UFC/g, a diminui¢do no numero de micro-
organismos durante o armazenamento ¢ devido
principalmente ao aumento da acidez devido ao
acimulo de acido latico oriundo da fermentagéo.
Apesar disto, esses valores estdo acima dos
encontrados por Kempka et. al. (2008), estudando
o desenvolvimento dos micro-organismos durante
o armazenamento da bebida lactea fermentada
sabor péssego, os valores variaram entre 2,5 x
107 e 1x10° durante os 22 dias de armazenamento,
ja Kruger et al. (2008) obteve valores que varia-
ram de 3x107a 10° UFC/mL durante 25 dias de
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armazenamento da bebida lactea probidtica ela-
borada pela mesma.

Os resultados apresentados na Tabela 3
demonstram que os padrdes microbioldgicos do
leite fermentado estdo dentro dos limites estabe-
lecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) através da Resolugdo n° 12
de Janeiro de 2001, o qual recomenda o maximo
de 1x10 UFC/g (ANVISA, 2001). A presenga de
bolores e leveduras apenas no 21° dia indica uma
boa estabilidade microbiologica, Kempka et al.
(2008) analisando bebida lactea fermentada pro-
bidtica constatou a presenga de bolores e leveduras
no 19° dia.

Os valores da Tabela 4 revelam que o leite
fermentado probidtico desnatado teve um indice
de aceitagdo para inten¢do de compra de 75,5
este resultado infere a possibilidade de um mercado
consumidor caso o produto esteja disponivel
comercialmente. A consisténcia foi o parametro
que teve a menor média atribuida pelos ava-
liadores. De acordo com Antunes et at., (2004) a
textura dos iogurtes desnatados tendem a ser mais

fragil e quebradigos se comparados ao iogurte inte-
gral. Os elevados indices de aceitagdo dos pardmetros
de dogura, sabor e aroma apontam para a potencia-
lidade e adequagéo do uso do jenipapo desidratado
osmoticamente como saborizante do iogurte.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que o leite fermentado probio-
tico desnatado com adi¢do de jenipapo
desidratado osmoticamente ¢ um alimento
funcional, rico em nutrientes e com baixo valor
caléorico. Também apresentou uma Otima
estabilidade  microbiologica  durante o
armazenamento, pois o numero de micro-or-
ganismos constituintes da cultura mista (S.
thermophilus, L. delbrueckii subsp. bulgaricus,
L. acidophilus e Bifidobacterium)
permaneceram em quantidades aceitaveis. Além
disso, as condi¢des de processamento e
armazenamento foram bem adequadas ja que o
produto atendeu aos padrdes microbiologicos
recomendados pela ANVISA por meio da RDC n°

Tabela 2 — Contagem de bactérias laticas viaveis durante o armazenamento do leite fermentado diet
probidtico adicionado de jenipapo desidratado.
Tempo de armazenamento (dias)
0 7 14 21 28
Células viaveis (UFC/g) 2,0 x 10° 1,2 x 10° 5,6 x 108 3,2 x 108 6,0 x 107

Tabela 3 — Avaliagdo da estabilidade microbiolégica durante o armazenamento do leite fermentado.

Tempo de armazenamento (dias)

0 7 14 21 28

f;;;grgl)nes 35°C <1,0x10°  <1,0x10°  <1,0x10°  <I,0x10° <1,0x10°
:jl\?;/il;o/rgr)nes 45°C <1,0x10° <1,0x10° <1,0x10° <1,0x10° <1,0x10°
?I})ll;g/egs) e Leveduras <1.0x10° <1,0x10° <1,0x10° 2,2x10?2 1,8 x 103

Tabela 4 — Valores médios e indice de aceitacdo dos parametros sensoriais do leite fermentado.

Parametros Valores Desvio Indice
médios Padrdo de aceitagdo
Impressido Global 7,0 + 1,38 77,8
Docura 7,2 + 1,07 80,0
Sabor 7,0 + 1,42 77,8
Consisténcia 6,8 + 1,10 75,5
Aroma 7,2 + 1,48 80,0
Inten¢io de compra 6,8 + 2,07 75,5




Pag. 66

Rev. Inst. Latic. “Céandido Tostes”, Set/Out, n°® 388, 67: 61-67, 2012

12 (2001). Devido a boa aceitagdo sensorial,
constata-se que o jenipapo desidratado pode ser
uma otima op¢do de saborizante para produtos
lacteos, sendo assim uma nova alternativa para
exploragdo deste produto comercialmente.
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