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RESUMO: O setor lacteo possui tendéncia em desenvolver alimentos funcionais e mais ricos em frutas,
com agregacao de valor. A inulina tem se demonstrado um ingrediente funcional com ampla gama de
aplicacdo em produtos lacteos. O Physalis ssp. é uma fruta de destaque pelo seu valor nutricional e
econbmico e seu cultivo é uma alternativa para pequenas areas. O objetivo desse trabalho é elaborar
iogurte prebiotico com polpa de Physalis concentrada e pasteurizada e avaliar suas caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais. Na analise sensorial foram realizados os testes duo-trio e de aceitagdo, com 30 e 70
julgadores néo treinados, respectivamente. Foram realizadas as seguintes analises fisico-quimicas: pH,
acidez, proteina, umidade, cinzas, carboidratos e fibra alimentar. Os iogurtes obtidos ndo obtiveram
diferenca sensorial significativa entre si e apresentaram um bom potencial de mercado. Ambos os produtos
estdo de acordo com a legislagdo vigente e podem ser classificados como parcialmente desnatado e

possuir alegacao de propriedade funcional.
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INTRODUGAO

A funcdo principal da dieta é fornecer
nutrientes para atender a demanda metabdlica, nas
Ultimas trés décadas tem-se despertado o interesse
de que, além de nutrir, possam modelar o sistema
fisioldgico. Segundo estudo da Brasil Food Trends
(MADI; COSTA; REGO, 2010), entre as linhas de
tendéncias de alimentagdo esta "saudabilidade e
bem-estar. Entre os segmentos de consumo que
surgiram a partir dessa tendéncia, é possivel
destacar a procura de alimentos funcionais. O setor
lacteo ndo foge a esta tendéncia de produzir
alimentos em que a funcionalidade é o atributo
principal.

A fabricagao de produtos mais ricos em frutas
€ essencialmente a diferenciacdo de mercado, pois
conquistam boa reputacdo e a fidelidade dos
consumidores, sendo geralmente vendidos a precos
que proporcionam melhor rentabilidade em
comparagao com os populares (RITTER,2006).

O Physalis sp, ou fisalis, € uma das frutiferas
de destaque por seu grande valor nutricional e
econdbmico, e pode ser uma alternativa para
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pequenas areas. O fruto pode ser consumido in
natura ou agroindustrializado, transformado em
polpa, caldas, geleias, entre outros.

Alimentos funcionais sao aqueles que
fornecem nutrientes conhecidos, também produzem
efeitos metabdlicos e fisiolégicos para a saude
humana. Os prebidticos s&o alimentos néao
digeriveis que afetam beneficamente os intestinos
(delgado e cdélon) estimula o crescimento de
atividade de uma ou mais bactérias benéficas do
colon, melhorando a saude do hospedeiro.

A inulina é uma fibra alimentar e funcional,
encontrada naturalmente em uma variedade de
plantas. A maior parte da inulina comercializada é
sintetizada a partir da sucrose ou extraida e
purificada da raiz de chicéria. A inulina natural é
composta de uma molécula de glicose ao final de
cada cadeia de frutose. E resistente & agdo de
enzimas gastricas do organismo humano e
influencia beneficamente a funcao intestinal
substancias putrefativas no célon). Esta associada a
diminuicdo sérica de triglicerideos e niveis de
colesterol sérico (MARQUES,2012).

A Anadlise Sensorial ¢ uma ferramenta
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moderna utilizada para o desenvolvimento de novos
produtos, reformulagcdo  dos produtos  ja
estabelecidos no mercado, estudo de vida de
prateleira (shelf life), determinagéo das diferencas e
similaridades  apresentadas  entre produtos
concorrentes, identificacdo das preferéncias dos
consumidores por um determinado produto e,

finalmente, para a otimizagdo e melhoria da
qualidade.
As técnicas de analise sensorial podem ser

discriminativas, apontam se existe diferenca
sensorial significativa entre amostras, ou afetivas, a
forma usual de se medir a opinido de um grande
numero de consumidores com respeito as suas
preferéncias, gostos e opinides (FARIA, 2008).

No método de diferenga denominado duo-trio
sao apresentadas trés amostras ao julgador. Uma
das amostras é rotulada como referéncia (R) ou
padrao (P) e as outras duas sdo codificadas com
algarismos aleatdrios de trés digitos, sendo uma
destas idéntica a referéncia. Aos provadores é
solicitado indicar qual amostra é igual ao padréo
(OLIVEIRA, 2009).

A escala heddnica é uma escala de intervalo
que expressa o grau de gostar ou desgostar de uma
amostra pelo consumidor. Consiste basicamente em
apresentar a amostra do produto aos provadores, e
perguntar-lhes sobre o quanto ele gostou da
amostra, segundo uma escala estabelecida (FARIA,
2008).

O objetivo desse trabalho é elaborar iogurte
prebidtico com polpa de Physalis concentrada e
pasteurizada e avaliar suas caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais.

METODOLOGIA
Obtenc¢ao da polpa de Physalis ssp

Os frutos do Physalis foram adquiridos
congelados diretamente de um produtor do
Municipio de S&o José do Cerrito-SC e
transportados em caixa térmica até o laboratério de
Processamento Vegetal do IFSC-Campus
Canoinhas, onde foram descongelados e
higienizados com Sumaveg (desinfetante clorado
para hortifruticolas), seguindo as recomendacgbes
do fabricante. Os frutos higienizados foram
despolpados no  despolpador  semi-industrial
(Tomazi) e a polpa resultante seguiu para dois
processos distintos: concentragdo (25°Brix) por
evaporagao e adigdo de sacarose e pasteurizagao
(80°C/5min) em tachos de aco inox.
Processamento do logurte
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O produto foi desenvolvido no laboratério de
Processamento de leite e derivados do IFSC-
Campus Canoinhas, conforme  fluxograma
apresentado na Figura 1.

Uma mistura de leite em po, agucar, inulina,
gomas xantana e guar e leite UHT foi tratada
termicamente a 90°C por 5 minutos e resfriada a
42°C para adigdo de fermento lacteo BioRich®.
Posteriormente, submeteu-se a incubagdo em
banho-maria (42°C/4h), até atingir pH 4,6. Para
cessar a fermentagdo realizou-se o resfriamento
(4°C). A uma fragdo do iogurte natural foi
adicionada polpa pasteurizada (P) e em outra fragdo
a polpa concentrada (C). Apés a homogeneizagéo,
as amostras foram envasadas em copos de
polipropileno selados com tampa de aluminio em
seladora manual (Delgo).

As amostras dos iogurtes com polpa de
Physalis foram mantidas sobre refrigeracao (4°C)
por 48h, até a analise sensorial.

Leite UHT, leite em pé,
agucar, gomas guar e xantana

\
Tratamento térmico (90°C/5min)
\
Fermento Lacteo — Resfriamento (40°C)
\
Banho-maria (42°C /4h)
\
Resfriamento (4°C)
\ \
Polpa Concentrada  Polpa Pasteurizada
(©) P)
2 {
Envase Envase
\ 2

Armazenamento (4°C)

Figura 1 — Fluxograma da elaboragao de iogurte prebidtico com
polpa de Physalis concentrada (C) e pasteurizada (P)

Andlise Sensorial dos iogurtes

O teste duo-trio foi aplicado a 30 julgadores
nao treinados a fim de verificar se ha diferenga
sensorial significativa entre as amostras de iogurte
prebiético com polpa de Physalis concentrada (C)
ou somente pasteurizada (P).

A fim de evitar comparagdo entre as
amostras, o teste de aceitagao por escala heddnica
de 7 pontos foi aplicado em dois dias consecutivos,
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com 70 julgadores ndo treinados em cada dia: 1°
dia amostra P e 2° dia amostra C. Nele o julgador
expressou o grau de gostar ou de desgostar do
produto de forma globalizada, ou seja, sem indicar
um atributo especifico. A escala contém os termos

definidos situados entre “gostei muitissimo” e
“desgostei  muitissimo” contendo um  ponto
intermediario com o termo “nem gostei; nem
desgostei”.

Em ambos os testes os julgadores receberam
aproximadamente 40 mL de cada amostra com
temperatura entre 4-8°C em copos de plastico
descartaveis com capacidade para 50 mL.

Caracterizagao fisico-quimica dos iogurtes

Seguindo as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (1985), foram realizadas as seguintes
analises: acidez em °Dornic, convertida em g de
acido latico/100g; determinacdo de proteina, pelo
método de Kdjehal; determinacdo de umidade e
cinzas; pH por determinagao direta por pHmetro. O
teor de carboidratos foi determinado por diferencga.
Todas as analises foram realizadas em triplicata no
laboratorio de Analise de Alimentos do IFSC-
Campus Canoinhas. Amostras (P) e (C) foram
encaminhadas em caixas térmicas ao Laboratério
de Analise de Alimentos da UEPG-Ponta
Grossa/PR para quantificagdo do teor de fibra
alimentar pelo método enzimatico.

Os resultados das analises fisico-quimicas
foram avaliados estatisticamente pelo teste t-
student segundo Gomes (2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na etapa de despolpamento, obteve-se um
rendimento de 16,8%. Uma fracdo da polpa foi
submetida ao processo de pasteurizagéo (P) e outra
de concentragdo (C) por evaporagao e adicao de
sacarose. O rendimento dos processos em relagao
ao volume de polpa foi de aproximadamente 50%
para ambos 0s casos.

Varios testes foram elaborados previamente
até se atingir um ponto em que a formulagéo
atendesse aos pardmetros legais para leites
fermentados e para que nado sofresse separagao
das fases apds adicdo da polpa. Dessa forma,
houve necessidade de complementagdo da
formulagdo com as gomas xantana e guar pois
fornecem viscosidade e dao corpo aos produtos, e
sdo aditivos indicados no Regulamento Técnico de
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Identidade e Qualidade de Leites Fermentados
(BRASIL, 2007).

A partir da estabilidade visual apresentada
para as duas formulagdes (P) e (C) foi realizado um
teste de diferenga sensorial, o Duo-Trio, com trinta
julgadores nado treinados. Ndo havendo diferenca
sensorial significativa entre as amostras (p<0,05),
aplicou-se o teste afetivo por escala hedonica.

Segundo DUTCOSKY (1996), aceitacdo é o
ato de um determinado individuo ou populacao ser
favoravel ao consumo de um produto, e
aceitabilidade é o grau de aceitagdo de um produto
favoravelmente recebido por um determinado
individuo ou populagao.

Tabela 1 - Teste de aceitagdo das formulagbes de
iogurte prebidtico com polpa de Physalis pasteurizada (P) e
concentrada (C)

P C
Aceitacéo (%) 97,1 93,3
Aceitabilidade (%) 84,7 84,0

Os resultados de aceitagdo indicam que
97,1% e 93,3% da populagdo €& favoravel ao
consumo de iogurte prebidtico com polpa de
Physalis pasteurizada e concentrada,
respectivamente.

Independente do tratamento empregado na
polpa, o iogurte de Physalis possui potencial de
mercado, pois indices de aceitabilidade superiores a
70% indicam que o produto tem uma boa
repercussao (DUTCOSKY, 1996).

De acordo com as comparagbes entre as
médias obtidas na caracterizagdo fisico-quimica
(Tabela 2) pode-se observar que houve diferenca
significativa (p<0,05) para pH, fibra alimentar,
umidade e sdlidos soluveis totais entre os iogurtes
formulados.

O tempo total de fermentacgao do iogurte foi de
aproximadamente 4 horas, quando atingiu pH <4,6.
Apods a adicao da polpa, o pH reduziu para 4,10 e
4,08 para o iogurte P e C, respectivamente.

A obtencao de iogurte com pH entre 4,0 € 4,6
€ importante, uma uma vez que a separagao do
soro €& favorecida em iogurte com baixa acidez
(pH>4,6) porque o gel nado foi suficientemente
formado, por outro lado, ocorre a contracdo do
coagulo devido a redugdo da hidratacdo das
proteinas, ocasionando também o dessoramento do
produto em iogurtes com pH <4,0 (BRANDAO,
1995).

Tabela 2 — Caracterizagdo fisico-quimica das formulagbes de
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iogurte prebidtico com polpa de Physalis pasteurizada (P) e
concentrada (C)

P C p-valor®
pH 4,10+0,01  4,084+0,01 <0,025
Acidez (g acido 1,05£0,10 1,06%1,14 0,617
latico/100g)

Carboidratos (%) 16,3340,30 16,47+0,45 0,688
Proteinas (%) 3,44+0,20 3,42+0,25 0,908
Lipideos (%) 2,13+0,15 2,27+0,25 0,477
Fibra Alimentar (%) 2,17+0,05 3,33%0,06 <0,01
Umidade (%) 74,9840,05 73,59+0,15 <0,01
Cinzas (%) 0,94+0,01 0,91+0,01 0,058

Teste-t: duas amostras presumindo varidncias equivalentes.
*Diferencga significativa (p < 0,05).

Os resultados obtidos para a acidez (Tabela
2), atendem ao estabelecido pela legislagdo
brasileira em vigor, que é de 0,6 a 1,5 (BRASIL,
2007).

O iogurte é classificado com relagdo ao teor
de gordura e deve apresentar no minimo 2,9% de
proteinas lacteas (BRASIL, 2007). De acordo com
os resultados (tabela 2), ambos os produtos
enquadram-se como parcialmente desnatado pois
possuem entre 0,6 e 2,9% de matéria gorda.

Para carboidratos e cinzas ndo existem
valores estabelecidos pela legislagdo. Segundo
HAULY; FUCHS; FERREIRA (2005) apud MOLETA
(2006), em iogurtes de leite de vaca aromatizados e
adogados, o teor de carboidratos &, em média,
14,00%.

A alegagdo de propriedade funcional da
inulina é permitida desde que a porgédo diaria do
produto pronto para o consumo fornega no minimo
1,5 gramas, em caso de alimentos liquidos
(ANVISA, 2008). Teores de 1,5% de inulina foram
adicionados (formulagcdes P e C), indicando que
seria possivel a utilizagdo da alegagdo de
propriedade funcional para os iogurtes formulados,
considerando uma porgéao diaria de 100 gramas.

O teor de fibra alimentar das formulagbes de
iogurte prebidtico com polpa de Physalis
pasteurizada (P) e concentrada (C) foi de 2,17
g/100g e 3,33 g/100g, respectivamente.

CONCLUSOES
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N&o houve diferenca sensorial significativa
entre as amostras de iogurte com polpa de Physalis
concentrada ou pasteurizagcdo. Dessa forma,
sugere-se aplicacdo da polpa apenas pasteurizada
para evitar custos de matéria-prima e de processo
desnecessarios. Segundo os resultados do teste de
aceitagdo, ambos o0s produtos possuem bom
potencial de mercado.

Quanto aos requisitos fisico-quimicos, ambos
os iogurtes desenvolvidos estdo de acordo com a
legislagéo vigente, podendo caracterizar-se como
prebidtico parcialmente desnatado.
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