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RESUMO

O iogurte é um produto recomendado pelas suas caracteristicas
sensoriais, probidticas e nutricionais. O presente trabalho teve como
objetivo investigar a aceitabilidade de uma nova tecnologia de elaboracéo
de iogurte batido utilizando-se a fruta in natura de goiaba, o suco artificial
de goiaba e a polpa da fruta industrializada. Para verificar a aceitabilidade
do iogurte batido de goiaba foram desenvolvidas trés formulacbes de
iogurtes: iogurte com a fruta in natura de goiaba, o iogurte com 0 suco
artificial de goiaba e o iogurte com a polpa de fruta de goiaba. O leite in
natura e a cultura lactea foram adquiridos em mercado local. Toda a
pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Alimentos. A avaliagédo
sensorial foi realizada aplicando o teste de aceitabilidade com ficha
contendo escala hedénica de 9 pontos, com 30 provadores néo treinados.

Conclui-se que 92% dos provadores gostaram da Amostra A, 67%



gostaram da Amostra B, em relacdo a Amostra C apenas 45% dos

provadores de certa maneira gostaram da amostra.
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INTRODUCAO

A qualidade dos produtos alimenticios e a sua influéncia sobre a
nutricdo e a saude humana vém merecendo lugar de destaque nos meios
cientificos. Essa preocupacdo se deve ao grande numero de produtos
alimenticios existentes e a uma tendéncia atual de se ingerir produtos
naturais. Dentre esses produtos destaca-se o iogurte, que é resultante da
fermentacéo do agucar do leite (a lactose) por bactérias lacticas.

Pesquisas indicam que consumidores tém procurado por uma
alimentacdo mais saudavel e de qualidade, isto tém sido evidenciado por
um significativo aumento na demanda por alimentos nutritivos e seguros.

Existem vérias evidéncias de que o consumo de frutas ajuda na
prevencdo de muitas doencas e na promoc¢do da salde, entretanto, a
populacdo de grande parte do mundo consome pouco estes alimentos
(PUSKA, 2003).

Segundo Rodas et al., (2001), o iogurte € um produto amplamente
recomendado pelas suas caracteristicas sensoriais, probidticas e
nutricionais, pois, além de ser elaborado com leite contendo alto teor de
sélidos, cultura latica e agUcar, pode ainda, ser enriquecido com leite em
po, proteinas, vitaminas e minerais, e ser produzido com baixo teor ou

isento de gordura ou até mesmo associado a uma variedade de frutas.



Lépez e Cosano (1995) descreveram que o leite de vaca é um dos
alimentos naturais mais completos, rico em nutrientes e com constituintes
de importancia nutricional para o homem, sendo que seus derivados
formam grupo de grande importancia como suprimento nutricional em
dietas alimentares.

O leite destinado a fabricacédo de produtos lacteos deve ser de boa
gualidade, essa qualidade esta relacionada as condi¢cdes de sanidade do
rebanho. A conservacdo e o transporte constituem importantes fases do
processamento do leite, nas quais se definem os niveis de qualidade dos
produtos a serem elaborados (BRAGANGCA & SOUZA, 2001).

As frutas in natura desempenham papel muito importante na
alimentacdo, pois sdo fontes naturais de nutriente em nossa alimentacao.
A goiaba (Psidium guajava) possui elevado sabor e valor nutritivo bem
variaveis. Contudo, é considerada uma das mais completas e equilibradas
frutas, no que diz respeito ao valor nutritivo. Destacando-se 0s teores em
proteinas, fibras, acUcares totais, célcio, fésforo e potassio e as vitaminas
A e C. Os mais recentes estudos acrescentaram um elemento fundamental
as propriedades nutricionais da goiaba vermelha: o licopeno, carotenéide
que confere cor vermelha & polpa. E evidente que, quanto mais vermelha a
fruta, maior o teor de licopeno. No Brasil, as condi¢des de iluminacéo, solo,
temperatura, etc. conferem a polpa da goiaba vermelha brasileira o mais
intenso tom de vermelho.

A goiaba é um dos frutos tropicais de maior valor nutricional, rico
em vitamina C e pré-vitamina A, possuindo uma excelente aceitacdo para
consumo in natura, como também uma vasta aplicagdo industrial. A
vitamina C, os carotendides, as antocianinas e os compostos fendlicos sao

considerados substancias com atividade antioxidante, e seu consumo



regular tem ag8o protetora efetiva contra os processos oxidativos que
naturalmente ocorrem no organismo (SILVA et. al., 2010).

O presente trabalho teve como objetivo investigar a
aceitabilidade de uma nova tecnologia de elaboracdo de iogurte batido
utilizando-se a fruta in natura de goiaba, o suco artificial de goiaba e a

polpa da fruta industrializada.

DESENVOLVIMENTO

Para verificar a aceitabilidade do iogurte batido de goiaba foram
desenvolvidas trés Formulacdes de iogurtes: iogurte com a fruta in natura
de goiaba, o iogurte com o suco artificial de goiaba e o iogurte com a polpa
de fruta de goiaba. O leite in natura e a cultura lactea foram adquiridos em
mercado local. Toda a pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de
Alimentos seguindo a metodologia de (FERREIRA, et. al., 2000).

A avaliacdo sensorial foi realizada aplicando o teste de
aceitabilidade com ficha contendo escala hed6nica de 9 pontos (figura 1),
com 30 provadores ndo treinados, discentes e servidores Faculdades
Integradas de Trés Lagoas—MS. As amostras codificadas com trés digitos
foram apresentadas em bandejas contendo agua e colheres, sendo
solicitado aos provadores para que avaliassem as amostras da esquerda

para a direita e entre uma e outra lavar o palato.

Figura 1. Ficha de Avaliacdo Sensorial do iogurte

| Avalie as amostras usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé




gostou ou desgostou.
Desgostei muitissimo
Desgostei muito
Desgostei regularmente
Desgostei ligeiramente
Indiferente

Gostei ligeiramente
Gostei regularmente

Gostei muito
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Gostei muitissimo
AMOSTRA A

AMOSTRA B

AMOSTRA C

Andlise Sensorial: TESTE DE PREFERENCIA

Estamos fazendo uma pesquisa sobre a preferéncia do consumidor para
estes trés tipos de IOGURTE . Por favor prove as trés amostras e indique
sua preferéncia.

1) Prefiro a amostra

2) Nao tenho preferéncia

Por favor, dé a razdo de sua preferéncia

Frequiéncia de consumo do produto objeto do teste.

Frequentemente

Ocasionalmente

Nunca

Comentarios:

Foram utilizadas consultas de cunho bibliografico para embasar

as prerrogativas da pesquisa, e ainda, como meio de subsidiar as analises




e consideracdes. Essa pesquisa bibliogréafica foi feita em livros, revistas e
meio eletrénico.

Participaram da analise 30 provadores, sendo 67% do sexo
feminino e 33% do sexo masculino. Os provadores que participaram do
estudo foram alunos e funcionarios da instituicdo de ensino.

Analisando quantitativamente os valores encontrados na ficha de
aceitabilidade das amostras de iogurte verificou-se que 92% dos
provadores de certa maneira gostaram da Amostra A (iogurte com suco
artificial), 67% dos provadores de certa maneira gostaram da Amostra B
(iogurte com a polpa de fruta), em relacdo a Amostra C (iogurte com a fruta
in natura) apenas 45% dos provadores de certa maneira gostaram da
amostra.

A avaliac@o percentual referente a cada nivel heddnico detalhado

encontra-se no gréfico 1.
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Grafico 1: Distribuicao percentual por nivel hedbénico da aceitacdo dos
provadores para as formulagfes A, B e C de logurtes.

Amostra A (iogurte de suco artificial de goiaba), Amostra B (iogurte com a
polpa da fruta) e Amostra C (iogurte com a fruta in natura goiaba).

Quando indagados sobre suas preferéncias, 78% dos provadores
responderam preferir a Amostra A em relagdo as outras amostras e em
relacdo a suas ndo preferéncias 63% dos provadores responderam nao
preferir a Amostra C e 26% relatou n&o preferir a Amostra B.

Quando questionados quanto a razdo por preferirem a Amostra A,
os provadores relataram que a amostra em questdo apresentava uma
coloracdo mais vibrante, uma textura mais homogénea e um sabor mais
doce.

Em relacdo a frequéncia de consumo alimentar referente ao
produto analisado 59% dos provadores relataram  consumir
frequentemente iogurte, 37% relataram consumir ocasionalmente iogurte e

4% relataram ndo consumir nunca iogurte.



CONCLUSAO

Por meio desta pesquisa conclui-se que 92% dos provadores
gostaram da Amostra A (iogurte de suco artificial de goiaba), 67%
gostaram da Amostra B (iogurte com a polpa da fruta), em relacdo a
Amostra C (iogurte com a fruta in natura goiaba) apenas 45% dos

provadores de certa maneira gostaram da amostra.
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