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RESUMO

A populacao vem buscando mudancas nos habitos alimentares para melhorar a salde e o0 bem-estar. Existe
a procura por produtos praticos, com reduzido teor de gordura e que em sua COmposicao apresentem
componentes naturais que desempenhem um papel de constituinte funcional. O objetivo do presente estudo
foi a elaboragao de um iogurte com reducao calorica e enriquecido de aveia com sabor de polpa de manga
Tommy Atkins e a avaliacao da sua estabilidade quimica e microbiolégica durante 21 dias de armazenamento
a 4 °C. Foram elaboradas quatro formulagbes: F1, F2, F3 e F4, que diferiram na concentracao de polpa de
manga e farinha de aveia, sendo F1 (Controle) 21,43% de polpa sem adicdo de aveia, F2 2,26% de aveia e
15,04% polpa de manga, F3 4,58% de aveia e 11,45% de polpa de manga e F4 7,75% aveia e 6,98% polpa de
manga. Os parametros fisico-quimicos determinados nas quatro formulagdes foram: umidade (84,28+0,40%,
82,16+0,12%, 80,70+0,16%, 78,53+0,30%), lipidios (1,2+0,10%, 1,05+0,05%, 1,15+0,05%, 1,20+0,00%) e
proteinas (3,06+0,16%, 3,65+0,33%, 4,33+0,19%, 4,70+0,79 %), respectivamente. A utilizacao da aveia e da
polpa de manga é uma alternativa viavel quando incrementadas nas formulagdes, agregando valores tanto
nutricionais como tecnoldgico, 0 que contribui para que sejam apontados como uma tendéncia no setor
alimenticio.

Palavras-chave: Caracteriza¢ao quimica. Controle de qualidade. Fibras. Fermentacao lactica.

ABSTRACT

The population has been seeking changes in eating habits to improve health and well-being. There is a dermand
for practical products with low fat content and proaucts that have natural components in their composition
that play a functional constituent role. The objective of this study was the development of a calorie-reduced
flavored-fortified yogurt with Tommy Atkins mango pulp and the evaluation of its chemical and microbiological
stability for 21 days of storage at 4 ° C. Four formulations F1, F2, F3 and F4 were developed, and they differed
in the concentration of pulp and oats. The formulation, F1 (Control) (21.43% pulp with no oats addition ), F2
(2.26% oat and 15.04% mango pulp), F3 (4.58% oat and 11.45% mango pulp) and F4 (7.75% oats and 6.98%
mango pulp). The determined physico-chemical parameters were moisture (84,28 + 0,40%, 82,16 + 0,12%,
80,70 + 0,16%, 7853 + 0.30%), lipids (1.2 = 0.10%,,05 = 0.05%, 1,15 + 0.05%, 1.20 = 0.00%), proteins (3,06
+016% 3,65+ 033% 433 +0,19%, 470 + 0.79%)respectively. The use of oats and mango pulp is a viable
alternative when combined with the formulations for they increase both nutritional and technological values
and they have become a trend in the food sector.

Keywords: Chemical characterization. Quality control. Fibers. Lacticacid fermentation
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1 Introducéo

Nos Ultimos anos, a crescente preocupacao
com a qualidade de vida, a satde e o bem- estar
da populacao tem proporcionado a necessidade de
inclusao de habitos alimentares mais saudaveis no
seu dia a dia, fator este bastante positivo, levando as
pessoas a praticar mais esportes, exercicios fisicos,
e a ingerir alimentos com reducao de sal, aglcar e
gordura. Além disso, houve um aumento significativo
pela procura de alimentos que apresentem em sua
composicao constituintes com propriedades funcio-
nais (SILVA, 2013).

O consumo de alimentos ricos em fibras, tais
como: aveia, cevada, soja, lentilha, centeio, entre
outros, tornou-se uma alternativa viavel, devido aos
seus beneficios, que alcangam tanto o trato intestinal
quanto o combate e prevencao de varias doengas
degenerativas e cronicas.

A busca dos consumidores por produtos ricos
em fibras incentivou os pesquisadores sobre a im-
portancia que estes alimentos possuem em relagao
a sua composicao e as propriedades nutricionais e
tecnolégicas que estes cereais oferecem aos seres
humanos (SANTANA; GASPARETTO, 2009). Um dos
alimentos que proporcionam esses beneficios é o io-
gurte. Na composig¢ao nutricional do iogurte, a aveia
desempenha varios papéis importantes por ser uma
excelente fonte de fibras e por melhorar a qualidade
tecnologica, através da viscosidade adquirida por sua
capacidade de absorver agua e formar gel, dando ao
produto elaborado caracteristicas de homogeneidade
(SILVA et al., 2016).

Na produgao de iogurtes, o processo de fermen-
tacdo em conjunto com a adicao de frutas tem papel
importante, pois atribui ao produto elaborado aroma
e sabor das bebidas lacteas, sendo que a incorpo-
racao de diferentes concentragdes de frutas possui
maior aceitabilidade, oferecendo novas opgoes de
alimentos altamente saudaveis (SIQUEIRA; MACHA-
DO; STAMFORD, 2013).

O iogurte é um dos produtos lacteos com aumen-
to de vendas nos dltimos anos, proporcionado pela
diversificagdo encontrada no comércio. Como exem-
plos, sao aqueles com reduzido teor de gordura, com
adicao de probidticos, mousses e sorvete de iogurte,
entre outros (RIBEIRO; ANDREOLLI; MENEZES,
2011).

Neste contexto, o objetivo desta pesquisa foi
elaborar um iogurte parcialmente desnatado, com
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sabor de manga e enriquecido com aveia, e avaliar
sua estabilidade por meio das determinagdes quimi-
cas e microbiolbdgicas.

2 Material e métodos

2.1 Aquisicdo da matéria-prima

O leite utilizado na elaboracao dos iogurtes foi
adquirido no IFPB — Campus Sousa, enquanto as
mangas foram obtidas no comeércio local de Sousa-
-Paraiba. Em seguida, foram transportadas em caixas
de plastico sob temperatura ambiente para o labo-
ratério de processamento de frutas e hortalicas do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
da Paralba — Campus Sousa, Unidade Sao Gongalo.

2.2 Processamento da polpa da manga
Tommy Atkins

Inicialmente, as mangas foram recepcionadas no
laboratério de processamento de frutas e hortalicas
do IFPB — Campus Sousa. Em seguida, foi medida a
massa e os frutos foram selecionados de acordo com
0 grau de maturagao e sua integridade fisica, sem
presenca de injurias. Em seguida, foram novamen-
te pesadas e lavadas com auxilio de uma espoja e
detergente neutro para retirar o excesso de sujidade
e, posteriormente, novamente lavadas, para retirar
0 excesso de detergente presente na superficie. O
processo de higienizacdo foi efetuado em solucao
de hipoclorito de sodio a 200 ppm, por 15 minutos,
com finalidade de eliminar os micro-organismos pre-
sentes na superficie. Com auxilio de uma faca de aco
inoxidavel previamente higienizada, as frutas foram
submetidas ao descascamento e corte.

Para obtencao da polpa, foi utilizado um liquidi-
ficador industrial. Logo apo6s, esta foi peneirada para
obten¢ao de uma polpa homogénea sem presenca
de particulas. Depois, foram acondicionadas em em-
balagens plasticas, seladas e armazenadas a -18 °C,
até posterior elaboragao das formulagdes de iogurte
parcialmente desnatado (Figura 1).
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Figura 1 — Fluxograma de processamento
da polpa de manga Tommy Atkins
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Fonte: Adaptado de Matta et al. (2005).

2.3 Formulacdes do iogurte

Foram elaboradas quatro formulagdes de iogur-
te: F1, F2, F3 e F4. Elas diferiram em relacdo a quan-
tidade de aveia adicionada e na utilizacdo da polpa
de manga congelada para atribuir sabor, seguindo
metodologia adaptada de Silva et al. (2014).

Tabela 1 — Percentual dos componentes
constituintes das formulagdes de iogurte

Formulagdes (%)

Insumos
F1 F2 F3 F4
Leite parcialmente
desnatado 71,4 75,18 76,34 77,5
Aculcar 7,14 7,52 7,63 7,75
Aveia 0 2,26 4,58 7,75
Polpa de manga 21,4 15,04 11,45 6,98

Fonte: Adaptada de Silva et al. (2014).

2.4 Processamento do iogurte

Inicialmente, o leite utilizado passou por um pro-
cesso de filtracdo, com finalidade de remover as im-
purezas maiores presentes. Depois que foi realizado
o0 desnate, acrescentou-se 0 aclcar de sacarose e foi
feita a pasteurizacdo a 90 °C, durante 5 minutos. Em
seguida, a solucao foi reduzida a temperatura para 45
°C e a ela foi adicionada a cultura lactica 1 ml/ L leite
sob leve agitacao. Apos essa etapa, foi incubada a 43
°C, durante 6 horas, até atingir o pH ideal entre 4,5 a
4,7. Em seguida, a solugao foi resfriada a 4 °C e rea-
lizada a quebra da coalhada sob constante agitagao,
até obtencao de textura homogeénea.

Logo apos, foi realizada a adicdo da polpa da
manga congelada e da aveia em flocos finos, sendo

0s respectivos tratamentos separados, conforme
a concentragao de cada componente utilizado nas
formulagbes. Apos esse procedimento, foram acon-
dicionadas em embalagens plasticas para iogurte e
armazenadas a 4 °C, conforme descrito no fluxograma
de processamento (Figura 2).

Figura 2 — Fluxograma de
processamento do iogurte
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Fonte: Adaptado de Marinho et al. (2012).

2.5 Analises quimicas e microbiolégicas

As analises quimicas realizadas no leite parcial-
mente desnatado foram: pH, acidez total titulavel, per-
centual expresso em acido lactico, cinzas, gorduras
e proteinas. Na polpa da manga, por sua vez, foram
realizadas: acidez (porcentagem expressa em acido
citrico), proteinas, umidade, cinzas, pH e “Brix. Ja no
iogurte, foram analisadas as proteinas, a umidade,
as cinzas, os lipidios, a acidez total titulavel (porcen-
tagem expressa em acido lactico), o pH, o "Brix, os
acUcares redutores e nao redutores, os carboidratos
e o valor calorico. Todas as analises foram realizadas
em triplicatas, conforme metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Foram feitas, no periodo de O, 7, 14 e 21 dias,
as seguintes analises para avaliar sua estabilidade
durante o armazenamento: acidez total titulavel (por-
centagem expressa em acido lactico) e pH.

As formulagoes de iogurte — F1 (Controle), F2, F3
e F4 — foram submetidas a analises microbiolégicas,
conforme os padrdes microbiol6gicos preconizados
pela RDC n" 12, ANVISA (BRASIL, 2001). As analises
realizadas no presente estudo foram: Coliformes a 35
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‘Ce 45°C, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase
positiva, Salmonella spp, bolores e leveduras, seguin-
do os procedimentos descritos pela metodologia de
Silva et al. (2010), nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias de
armazenamento em refrigeracdo a 4° C.

2.6 Analise estatistica

Os resultados obtidos das analises quimicas
foram avaliados pela Analise de Variancia (ANOVA),
utilizando o Delineamento Inteiramente Casualizado
(DIC), com 4 tratamentos e 3 repeticoes. As médias
foram comparadas pelo teste de Tukey a um nivel
de significancia de 5%, com auxilio de um programa
estatistico, Assistat, versao 7,7 beta.

3 Resultados e discussao

3.1 Analises quimicas das matérias-primas
utilizadas na elaboracao das formulacdes
do iogurte

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos das
analises realizadas na polpa da manga Tommy Atkins
e no leite parcialmente desnatado.

Tabela 2 — Valores médios obtidos a partir das
determinacdes quimicas realizadas nas matérias-
primas utilizadas na elaboracao dos iogurtes

Parametros Polpa de manga Leitzs:r:;itzl(rj‘r;ente
Umidade (%) 87,76+0,13 -
Cinzas (%) 0,34+0,04 0,70+0,01
Lipidios (%) - 1,47+0,06
Proteinas (%) 0,91+0,06 3,04+0,38
pH 4,62+0,11 6,76+0,06
Acidez 0,33+0,07* 0,15+0,01**
9Brix ( SST) 130,00 -

Fonte: Elaborado pelo autor.
- Nao determinado
*Acidez em acido citrico

** Acidez em &cido lactico

De acordo com a Tabela 2, o valor médio de umi-
dade encontrado na polpa da manga Tommy Atkins
foi 87,76+0,13%, que corrobora com o obtido por
Czaikoski et al. (2016), de 89+0,27%. Filho-Mendes,
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Carvalho e Souza (2014) ressaltaram que o alto teor
de umidade torna-se um fator negativo. No entanto,
sua determinagao é importante no ponto de partida
das analises dos alimentos, uma vez que a preser-
vacao destes pode depender do teor de umidade
presente no material.

Em relacdo ao teor de cinzas, o apresentado
pela polpa de manga mostrou-se superior ao encon-
trado por Czaikoskiet et al. (2016), que, em pesquisa
de elaboracao de sorvete com adicao de polpa de
manga (Tommy Atkins), obtiveram 0,31+0,01%.
A determinacao de cinzas pode nos mostrar que a
composicao da manga Tommy Atkins possui uma
pequena quantidade de minerais quando comparada
com outros alimentos. Conforme estabelece a Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO, 2011),
o valor de cinzas é 0,3%, estando o encontrado nesta
pesquisa dentro dos padrdes preconizados.

Filho-Mendes et al. (2014), na determinacao de
macrocomponentes e nutrientes minerais da polpa
de manga (Mangifera Indica L.), obtiveram valores
médios de proteinas entre 1,39 e 1,86 %. Como indica
a Tabela 2, o valor encontrado nesta pesquisa € infe-
rior ao obtido pelos autores citados. De acordo com
a TACO (2011), o valor de proteinas para polpa de
manga é 0,9%, valor de acordo ao encontrado neste
estudo.

Cocozza (2003), em seu estudo sobre maturagao
e conservacao de manga Tommy Atkins submetida
a aplicacdo pos-colheita de 1- metilciclopropeno,
obteve valores médios de pH entre 4,45 e 4,51 e a
acidez em acido citrico entre 0,51 e 0,53. O valor de
pH encontrado nesta pesquisa, no entanto, foi de
4,62+0,11, superior ao obtido pelo referido autor,
enguanto a acidez encontrada foi inferior. Durante o
amadurecimento da manga ha diminuicao da acidez
e, consequentemente, aumento do pH. Os acidos
organicos volateis e ndo volateis estdo entre os cons-
tituintes celulares que sao metabolizados durante o
processo de amadurecimento.

O resultado de °Brix foi 13+0,00, superior ao per-
mitido pela Instrucao Normativa N° 1, de 7 de janeiro
de 2000, que estabelece 11,0 como o padrao minimo
de “Brix para polpa de manga.

Na pesquisa realizada por Xavier et al. (2009),
a qualidade da manga Tommy Atkins pés-colheita
comercializada em diferentes estabelecimentos do
municipio de Mossor6-RN obtive um teor de solidos
soltveis ("Brix) de 13,0 a 14,95. Conforme Bezerra
(2009), o teor de “Brix pode variar mediante as carac-
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teristicas proprias do fruto, como local de produgao,
estadio de maturacao e o tipo de variedade a ser
analisada.

Ja para os valores no leite parcialmente desnata-
do, os resultados de cinzas foram semelhantes aos de
Santos et al. (2011), que obtiveram valores médios de
0,70+0,01%. Os autores ressaltam que o contetdo de
cinzas indica a quantidade de matéria nao combusti-
va presente no leite, sendo um dos constituintes que
sofre menos alteracdes. O teor bhaixo de cinzas, no
entanto, pode estar ligado a alimentacdo do animal.

Ja o teor de gordura do leite utilizado na elabo-
racao dos iogurtes foi de 1,47+0,06%, sendo consi-
derado parcialmente desnatado, de acordo com a
Instrucao Normativa n® 62, de 29 de dezembro de
2011, que estabelece um padrao especifico de 0,6 a
2,9%. Para os demais padroes, a legislacao determi-
na 2,9 de teor protéico e acidez em acido latico de
0,14 a 0,18, estando, as amostras estudadas, dentro
do parametro analisado (BRASIL, 2011).

O presente estudo obteve o pH de 6,76+0,06 no
leite in natura, valores que se enquadram nos pa-
droes citados em Venturini, Sarcinelli e Silva (2007),
que obtiveram 6,4 a 6,8 em amostras de leite.

3.2 Parametros fisico-quimicos dos iogurtes

Tabela 3 — Composicao quimica e
caldrica das formulagdes de iogurtes

Parametros F1 F2 F3 F4
Umidade (%) | 84,28:0,40° | 82,1620,12° | 80,70:0,16° | 78,53:0,30°
Cinzas (%) 059:0,01° | 0,63:0,04 | 066:000° | 0,66+0,05
Lipidios (%) 1,2:0,10° 1,05:0,05° | 1,15:0,05 | 1,20:0,00°
Proteinas (%) | 3,06:0,16° | 3,65:033* | 4,33:0,19° | 4,70:0,79°
Aglcares 2,47:0,09° | 2,48:008° | 2,60:0,06° | 2,52:0,06°
Redutores (%)
Aclcares
Nao 2,27+0,09° | 2,35:0,07" | 2,47+0,06° | 2,39:0,06
Redutores (%)

Aclcares . ) . )
Tome ) 4741018 | 4,83:0,13 5,070,12 4,9120,11
Carb ?n'/d)ratos 10,84:0,56° | 12,47:026" | 13,14:0,12° | 14,87:0,78°

0
Valor Caldrico g
Keal 66,47+1,47¢ | 74,02:020° | 80,25:0,89° | 89,18+1,34°

Médias em seguidas com letras minUsculas diferentes na mesma linha
diferem estatisticamente com base no teste Tukey.

Fonte: Elaborado pelo autor.

Conforme a Tabela 3, os percentuais de umida-
de encontrados nesta pesquisa foram 78,53+0,30 a
84,28+0,40. Quanto maior a concentracao de aveia

utilizada, menor o teor de umidade. Conforme Silva
(2016), a aveia possui diversas caracteristicas, entre
elas, favorece a qualidade tecnologica como melhorar
a viscosidade dos produtos, pois possui capacidade
de absorver agua e formar gel, garantindo homoge-
neidade do produto.

As quatro formulagbes de iogurtes avaliadas
nao apresentaram diferencas significativas quanto
ao parametro de cinza, e foram inferiores ao en-
contrado por Finco et al. (2011), que obtiveram em
seu estudo sobre caracterizacdo fisico-quimica de
iogurte enriquecido com farinha de gergelim valores
de 0,85+0,07%. Os respectivos valores foram supe-
riores aos encontrados por Maestri et al. (2014), em
que obtiveram valores de 0,59+0,1 a 0,62+0,03%, em
seus respectivos estudos sobre avaliagdo do impacto
de adicdo de inulina e de maca em leite fermentado
probiético concentrado.

Quanto aos teores de lipidios, as formulacoes
de iogurte ndo diferiram estatisticamente, quanto a
adicao da polpa de manga e aveia, sendo que todas
as amostras estdo dentro dos parametros maximos
estabelecidos pela legislagdo (BRASIL, 2000), que
estabelece 0 maximo de matéria gorda em leites fer-
mentados parcialmente desnatados entre 0,6 a 2,9%.

Cechi (2003) ressaltou que o contetdo protéico
nos produtos alimenticios, além de possuir fungdo nu-
tricional, possuem propriedades organolépticas e de
textura, podendo vir combinadas com lipidios e car-
boidratos. Os valores médios obtidos mostraram que
houve diferenca significativa entre as formulagoes F1,
F2, F3 e F4, estando elas dentro do padrao estipulado
pela Resolucdo n® 5, de 13 de Novembro de 2000, na
qual estabelece o minimo para iogurtes 2,9%.

Na composicao centesimal, os aclcares re-
dutores e os totais nao diferiram estatisticamente,
enguanto os naos redutores diferiram. O conteldo
de aglcares foi relativamente pequeno, sendo que 0s
aclcares totais sao o somataério dos acglcares redu-
tores com os naos redutores. No entanto, os valores
médios deste estudo foram superiores ao obtidos por
Martins et al. (2013), no qual obtiveram 1,43x0,13%
em iogurte de extrato hidrossollvel de soja suple-
mentado.

Com base nos valores médios obtidos, a quanti-
dade de carboidrato diferiu estatisticamente entre si
nos tratamentos, provavelmente, devido ao aumento
na concentracao de aveia nas formulacdes. De acordo
com a TACO (2011), o teor de carboidratos presente
na aveia deve ser de 66,6%.
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Em relacdo ao valor calérico, esses diferiram
entre si, a formulacdo F1 sem adicdo de aveia e
adicionado de polpa de manga obteve um reduzido
valor calérico, quando comparado com as formula-
coes F2, F3 e F4, que apresentaram um aumento
significativo, devido as diferentes concentragdes de
aveia. As formulacdes dos iogurtes possuiram menor
valor caldrico, quando comparado com os resultados
de outros autores, como Rodas et al. (2001), que re-
alizaram a caracterizagao fisico-quimica de iogurtes
de frutas em 136 amostras de 8 marcas diferentes.
Os resultados para o valor calérico variaram de 76
Kcal% a 118 Kcal%, apresentando valor médio de 93
Kcal%=9.

Santana et al. (2015), em seu estudo sobre perfil
fisico-quimico e nutricional de iogurte a base de pi-
taia (Hylocereus undatus), enriquecido com quinoa
(Chenopodium quinoa) e sucralose, obtiveram valor
calorico de 83,62 Kcal, sendo que a concentragoes de
alguns nutrientes diminuiram devido adigao da polpa,
farinha de quinoa e sucralose, aumentando de forma
significativa o valor calérico do produto elaborado.
Sendo este valor superior aos das formulagoes F1, F2
e F3, obtidos neste estudo.

Neo 43

3.3 Paré&metros fisico-quimicos durante o
armazenamento dos iogurtes

De acordo com a Tabela 4, foi possivel observar
que a formulacdo F1, nos tempos 0 e 7 dias, nao
apresentou diferenca significativa, enquanto os tem-
pos 7 e 14, também, ndo diferiram estatisticamente,
entretanto, com 21 dias de armazenamentos, apre-
sentou diferenca entre as demais formulagbes. As
formulacgdes F2, F3 e F4 ndo apresentaram diferenca
significativa entre 0 0° e 0 7° dia, apenas no 14°e 21°
dia diferiu estatisticamente das demais formulagdes.

Em relacdo as formulagdes em cada periodo de
armazenamento, o pH, no 0° e 7° dia, na formulacao
F1, diferiu estatisticamente das demais, no 14° dia,
ndo houve diferenca significativa entre as formula-
coes. No periodo de 21 dias, a formulacdo F1 diferiu
das demais, e ndo houve diferenca significativa entre
as formulacdes F2 e F3, F3 e F4.

Tabela 4 — Parametros de estabilidade do pH e acidez do iogurte em refrigeracao

Periodo de armazenamento dos iogurtes (Dias)
Analises Formulagdes

1° Dia 7° Dia 14° Dia 21° Dia
F1 4,63+0,06% 4,49+0,018° 4,39+0,13" 4,11+0,01¢
F2 4,79+0,02% 4,75+0,05* 4,50+0,07*° 4,23+0,018¢

pH

F3 4,80+0,03% 4,75+0,03% 4,37+0,01%° 4,25+0,028¢
F4 4,85+0,02% 4,81+0,01%° 4,49+0,06"° 4,32+0,05%¢
F1 0,78+0,00% 0,77+0,02"¢ 0,91+0.0148° 1,00+0,018¢
Bd Ac Bb Ca

Adidtr & F2 0,75+0,01 0,79+0,01 0,88+0,01 0,99+0,02
sl Lty F3 0,75:0,00% 0,790,071 0,20,02% 1,030,017
F4 0,78+0,00% 0,80+0,01%¢ 0,92+0,00*° 1,04+0,00"

Médias seguidas por letras minUsculas diferentes na mesma linha (em relagdo ao tempo), e mailsculas na mesma coluna (em relagdo a formulagao),

Fonte: Elaborado pelo autor.

JOAO PESSOA, 2018

diferem-se estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05).
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Os valores médios de pH obtidos nesta pesquisa
foram superiores aos encontrados por Nogueira et
al. (2017). Estes autores avaliaram a contagem e o
efeito na proporgao de bactérias lacticas em iogurtes
comerciais, obtendo-se, entao, valores de pH entre
3,84a4,38, nostempos 7, 14, 21 e 28, tais valores sao
inferiores aos encontrados nesta pesquisa. Com isso,
apenas as amostras F3, no 14° dia, e F1, apds 21 dias,
com pH de 4,37+0,01 e 4,11+0,01, respectivamente,
estavam conforme os parametros encontrados pelos
autores referenciados. Houve um decréscimo do
valor de pH ao longo do armazenamento refrigerado
dos leites fermentados, atribuido a continua produgao
de acidos pela agdo das bactérias lacticas.

Com o aumento do periodo de armazenamento
refrigerado dos iogurtes, ocorreu o decréscimo no
pH, tal variagao pode ser explicada pela fermentacao
ter ocorrido de forma lenta, o processo de fermenta-
¢ao ainda continua com o passar dos dias das amos-
tras sob refrigeracao, consumindo entao os aglcares
presente nos produtos, havendo a producao de acido
lactico contribuindo para que ocorra o decréscimo do
pH, ao longo do armazenamento (SILVA, 2013).

Em relacao a acidez em acido lactico pode-se
observar que a amostra F1 e F4 no 0° e 7° dia ndo
apresentaram diferenca significativa, mas diferiu es-
tatisticamente no 14° e 21° dias. As formulacdes F2 e
F3 apresentaram diferencas significativas entre si em
todos os dias de armazenamento.

De acordo com a legislagao (BRASIL, 2000),
a determinacao do percentual de acidez em acido
lactico/100g para iogurte é de 0,6 a 1,5, estando 0s
valores dentro dos parametros preconizados. O
percentual de acidez presente nas formulagdes dos
iogurtes & um fator positivo, de modo que os altos te-
ores de acidez encontrados podem estar relacionados
a acidez da polpa manga Tommy Atkins (0,33+0,07)
que foi utilizada nas formulagdes como saborizante.

Na pesquisa, elaboragao de iogurte com proprie-
dades funcionais utilizando Bifidobacterium lactise
fibra solUvel realizada por Silva et al. (2014) obtive-
ram valores de acidez em acido lactico nos tempos
1(0,75), 7 (0,75), 14 (0,75) e 21 (0,73), 28 (0,73). 35
(0,71)e 45 (0,70). Os valores apresentados na Tabela
4 mostram que as formulagdes F2 e F3 estdo dentro
dos parametros encontrados na pesquisa do autor
referenciado, enquanto as demais formulagoes estao
superiores ao encontrado no estudo do autor citado.
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3.4 Pardmetros microbioldgicos durante os
dias de armazenamento dos iogurtes

Segundo a Tabela 5, as analises microbiolégicas
realizadas nas quatros formulacbes de iogurte par-
cialmente desnatado, adicionado de aveia e polpa
de manga, foi possivel observar que os tratamentos
nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias em refrigeracao todos
0s padrbes microbioldgicos preconizados pela RDC
(BRASIL, 2001) foram atendidos, demonstrando que
0s iogurtes apresentaram seguranca microbiologica
para posterior consumo, nao oferecendo risco para
salde humana.

Tabela 5 — Andlises microbiologicas realizadas
nos de iogurtes armazenados em refrigeracao

Periodo de Armazenamento
Micro- B dos logurtes (Dias)
. Formulagdes
organismos
1° 7° 14° 21°
F1 <30 | <30 | <30 | <30
Coliformes F2 <30 | <30 <30 <30
a35C
(NMP/ml) F3 <30 | <30 | <30 | <30
F4 <30 | <30 <30 <30
F1 <30 | <30 | <30 | <30
Coliformes F2 <30 | <30 <30 <30
a45C
(NMP/ml) F3 <30 | <30 | <30 | <30
F4 <30 | <30 <30 <30
F1 Aus Aus Aus Aus
Bolores e F2 Aus Aus Aus Aus
leveduras
(UFC/ml) F3 Aus Aus Aus Aus
F4 Aus Aus Aus Aus
F1 Aus Aus Aus Aus
Salmonella
spp/ F2 Aus Aus Aus Aus
(auséncia F3 Aus Aus Aus Aus
em 25 g)
F4 Aus Aus Aus Aus
Estafilococos F1 Aus Aus Aus Aus
coagulase F2 Aus | Aus Aus Aus
positiva
(UFC/ml) F3 Aus Aus Aus Aus
F4 Aus Aus Aus Aus
F1 Aus Aus Aus Aus
Escherichia F2 Aus Aus Aus Aus
coli (UFC/mI) F3 Aus Aus Aus Aus
F4 Aus Aus Aus Aus

Fonte: Elaborado pelo autor.

JOAO PESSOA, 2018
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4 Conclusbdes

A adicao da polpa de manga e da aveia nas for-
mulacoes de iogurte é uma alternativa bastante viavel
no ponto de vista tecnolégico. Além disso, influenciou
significativamente na composicao fisico-quimica, em
que reduziu o teor de umidade devido sua caracte-
ristica de absorver dgua e aumento no teor protéico,
conforme o percentual adicionado em cada formu-
lacao. Todos os iogurtes elaborados apresentaram
seguranca microbioldgica, sendo indicado para o
posterior consumo de 21 dias de armazenamento em
refrigeracao, ndo oferecendo, portanto, risco a satde
humana.
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