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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo comparacestadbilidade dos iogurtes elaborados
com leite de cabra ou leite de vaca, na forma aktwr com adicdo de polpa de bacuri ou
cupuacu, por alunos do ensino fundamental, pel@doétla degustacdo. O experimento foi
realizado numa escola publica do municipio de Séts-Maranhdo, Colégio Paulo VI,
localizado no bairro Cidade Operaria. O trabalhaaleta dos dados ocorreu nos meses de
abril e maio do ano de 2012. Quinze alunos comeidd&l quinze anos completos foram
selecionados para participar do experimento conovgolores-degustadores. A0s mesmos
foram fornecidos 200 mL de seis diferentes tiposodarte os quais receberam as seguintes
abreviaturas: iogurte de leite de vaca natural N),Mogurte de leite de vaca sabor cupuagu
(ILVC), iogurte de leite de vaca sabor bacuri (IyBogurte de leite de cabra natural
(ILCN), iogurte de leite de cabra sabor cupuacglC(l e iogurte de leite de cabra sabor
bacuri (ILCB). As amostras foram oferecidas ens diderentes, com a ordem de oferta e o
tratamento desconhecido dos degustadores. Nodemahda degustacédo foi entregue a cada
aluno uma ficha de controle com seis opc¢Oes deos&Ep subjetivas as quais foram
convertidas em uma respectiva pontuacao: muito K@mruim (2), regular (3), bom (4),
muito bom (5) e excelente (6), para que fosse alsglo apenas uma. A analise de variancia
foi realizada utilizando-se o programa estatisSh@SISTAT 7,6 beta (2012) e as médias
comparadas pelo teste de Tukey, 5%. De acordo somsoltados obtidos nesse trabalho foi
possivel concluir: Quando o leite de cabra ou te ldé vaca sdo utilizados na fabricagdo de
iogurte natural ou adicionados de polpa de bacuricapuacu apresentam semelhante
palatabilidade; O iogurte natural, elaborado coite lde cabra ou leite de vaca, apresenta
palatabilidade inferior quando comparado a ioguidbsicados com polpa de fruta de bacuri
ou cupuagu; Os iogurtes de leite de cabra oudeiteaca, adicionados de polpa de bacuri ou
cupuacu, apresentam semelhante palatabilidadejveha producio doméstica de iogurte de
leite de vaca a partir da aquisicdo de ingredientesvarejo ou no atacado; E viavel a
producdo comercial de iogurte de leite de vaca rérpda aquisicdo de ingredientes no
atacado ou diretamente da induUstria; N&o € viavetoalucdo doméstica ou comercial de
iogurte de leite de cabra a partir de ingredientdgglos no varejo, atacado ou diretamente da
fabrica.

Palavras-chave: Aceitabilidade, Leite, logurte.



ABSTRACT

This study aimed to compare the acceptability @juyo made with goat's milk or cow's milk
in its natural form or with added bacuri or cupugclp, for elementary students, by method
of tasting. The experiment was conducted in a pwithool in Sdo Luis, Maranhdo, Paul VI
College, located in City Workers neighborhood. Tk of data collection occurred during
the months of April and May of 2012. Fifteen studesged fifteen years of age were selected
to participate in the experiment as tasters. Wepplged to the same 200mL of six different
types of yogurt which received the following abbations: yogurt from cow's milk natural
(ILVN), yogurt from cow's milk flavor cupuacu (ILVICyogurt from cow's milk flavor bacuri
(ILVB) goat milk yogurt natural (ILCN), goat milkogurt flavor cupuagu (ILCC) and goat
milk yogurt flavor bacuri (ILCB). Samples were atée on different days, with the order of
supply and treatment of unknown tasters. At the@&nehach tasting was handed each student
a sheet with six control options subjective respsnshich were converted into a respective
score: too bad (1), bad (2), regular (3), good\@jy good (5) and excellent (6), to be marked
one. Analysis of variance was performed using tiaéissical program ASSISTAT 7.6 beta
(2012) and means were compared by Tukey test, 5ordling to the results obtained in this
work we concluded: When the goat's milk or cow'tkrare used in the manufacture of plain
yogurt or added or cupuacu pulp or bacuri pulp larelar palatability; natural yogurt, made
with goat milk or cow's milk has lower palatabilishen compared to yogurt made with fruit
pulp of cupuagu or bacuri; Yogurts goat milk or t®wilk, added bacuri or cupuacgu pulp,
have similar palatability; domestic production Bsagible Yogurt from cow's milk from
purchasing ingredients at retail or wholesale,\itable commercial production of cow's milk
yogurt from purchasing ingredients directly or wégdle industry, it's not viable domestic
production or commercial yogurt from goat milk fromgredients obtained in retail,
wholesale or directly from the factory.

Keywords: Acceptability, Milk, Yogurt.
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1 INTRODUCAO

O leite € um produto integro, ndo alterado e sefosto, higienicamente
ordenhado das glandulas de fémeas mamiferas, atinmatispensavel aos mamiferos nos
primeiros meses de vida (CENTEC, 2004).

O leite destinado a fabricagdo de produtos laalews ser de boa qualidade, esta
relacionada as condi¢des de sanidade do rebanmgreacdo e o transporte do produto apdos
a ordenha (CENTEC, 2004).

O iogurte tem a sua origem na Asia com dg@® povos turcos ndmades (SA;
BARBOSA, 1990). E um produto obtido da coagulagidti¢a do leite por acdo das bactérias
Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus. O processo de obtencdo melhora a
assimilacdo pelo organismo de certos componenteteitly principalmente a lactose e
proteinas (MUNK, 2004).

Inicialmente, o consumo de iogurte foi bastantetéido, restringindo-se apenas a
certos grupos étnicos. Em meados de 1960, a adg&mtas ao produto, com o objetivo de
atenuar o seu sabor acido, possibilitou uma maleitaxdo popularizando seu consumo em
todas as classes sociais e faixas etarias. Sirealt@ente, promoveu-se uma ampla
divulgacdo das suas qualidades nutritivas e tetimp8ulevando a um consideravel aumento
no seu consumo (MOREIRA et al., 1999).

A utilizacdo dos derivados do leite para elaboraigimovos produtos segue uma
tendéncia atual de valorizacdo da saude. Alemtdéivamente identificados como produtos
“naturais” pelos consumidores e de reconhecidorvaldricional, os iogurtes podem ser
elaborados com baixo, médio e alto valor caloROCHA et al., 2005).

Dentre os alimentos de origem animal utilizado Imentacdo humana, o leite de
cabra ocupa lugar de destaque, fornecendo calrasinoacidos essenciais em proporcdes
iguais ou superiores aos recomendados pela OrgaoizBlundial de Saude, além de
apresentar alta digestibilidade (BARROS et al.,1398

O iogurte industrializado também é preparadan @licdo de espessantes,
corantes, conservantes e aditivos para aumeni® duracdo nas prateleiras (CORAZZA,
2006).

A vantagem da substituicdo do iogurte industrializpelos de fabricacao caseira,
inclui os beneficios potenciais de um alimento fonal, como também a reducéo do custo de

um produto, com procura expressiva no mercado (CHDRI., 2005).
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A fabricacao de iogurtes no Brasil cresceu conaig@mente nos ultimos 20 anos
registrando, atualmente, uma producdo média deniDfbneladas/ano, representando 76%
do total de produtos lacteos. Em 2007, o consumigierte aumentou 32% em relacédo a
2006 (TRIBUNA DO BRASIL, 2008). No entanto, o consu de iogurte pelos brasileiros
ainda é pequeno (3 kg/ano), quando comparado espedsno a Franca, Uruguai e Argentina,
onde o0 consumo per capita do produto é de 7 a/BA&gSANTANA et al., 2006).

As grandes induastrias investem em campanhas, newaalagens, sabores
diferenciados, frutas regionais, aditivos espeasfie propagandas chamativas para a saude.
Embora a utilizacdo de sabores seja bem diverddicmais de 40% ainda € de morango o
mais apreciado por criancas e adultos e portandabomr mais fabricado por todas as
industrias principalmente as pequenas (Perspeldi?).

O iogurte de leite de cabra comparado ao de va@oag produzido em proporcdes
significativas, mas tem caracteristicas nutricisnaemelhantes podendo ser uma fonte
alternativa de subsisténcia para a agriculturali@mi

Este trabalho teve como objetivo comparar a adbitabe dos iogurtes
elaborados com leite de cabra ou leite de vacémaa natural ou com adicdo de polpa de

bacuri ou cupuacu, por alunos do ensino fundamepeld método da degustacao.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1. A EXPLORACAO DA CAPRINOCULTURA NO BRASIL

Os caprinos tém a capacidade de se adaptar a Gesdggiatérias variaveis
podendo proporcionar a familias de baixa rendali@mie a populacdo em geral, uma
melhoria na qualidade de vida e no padrdo nutratioia dieta com o consumo de leite de
cabra (FIGUEIREDO, 1990; MEDEIROS et al., 1994; KGHTS &GARCIA, 1997).

Segundo RIBEIRO (1997) o uso de leite de cabramubcacdo médica tem sido
um dos carros-chefe na promocdo da caprinoculeitaira. De acordo com PELLERIN
(2001), o leite de cabra apresenta propriedadedayoeecem seu valor nutricional, sendo
recomendado para criangas, particularmente paralaqintolerantes ao leite de vaca, para
pessoas com doencgas gastrointestinais ou mesmo sophemento para pessoas idosas e
desnutridas. As populacbes dos paises em deseneoiid, onde a caprinocultura é mais
importante numericamente, podem ser sensivelmesrieficiadas com a producéo de leite
caprino (KNIGHTS & GARCIA, 1997; PELLERIN, 2001).

2.2. CARACTERISTICAS DO LEITE DE CABRA

O leite de cabra € um composto fisico e quimicoptexn. Segundo Le Jaouen
(1981), o leite é basicamente uma emulséo de gortluma solucdo aquosa, contendo varios
substancias como a lactose, minerais e compostasgyemados. O leite de cabra possui
qualidades préprias, que muito o recomendam comeato, porém a sua composi¢ao varia
de acordo com varios fatores, entre estes, a eatagio de lactacdo, ciclo estral, condi¢cdes
ambientais, estacdo do ano, alimentacéo, cuidadpsrsados ao animal e estado de saude
do mesmo (JARDIM, 1984).

Tipicamente, o leite de cabra possui uma acidaraatm pouco menor do que o
leite de vaca, pH 6,45, densidade entre 1,026 421@® ponto de congelamento de
aproximadamente -0,58°C. Por ndo apresentar car@bed-vitamina A), e sim vitamina A, o
leite de cabra apresenta uma coloracdo branca [dor&ite de vaca, a presenca desta pro-
vitamina € responsavel por sua coloracdo mais daar¢€RIBEIRO & RIBEIRO, 2001).

Dados meédios para a composicdo do leite de cabvaca, adaptados de

compilacdes de varios autores, sao apresentadbsbeda 1.
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Tabela 1 - Composi¢cao Média do Leite de Cabra\éada.

Constituintes Cabra Vaca
Gordura (%) 4,69 3,52
Proteinas (%) 3,95 3,26
Lactose (%) 4,72 4,76
Cinzas (%) 0,77 0,71
Extrato Seco Total (%) 14,12 12,25
Extrato Seco desengordurado (%) 9,43 8,73
Agua (%) 85,88 87,75
Densidade (15°C) 1,033 1,030
Acidez (°D) 17,7 16,7

Ph 6,45 6,65
Depresséo crioscopica (°H) -0,558 -0,545

Fonte: Instituto de Laticinios Candido Tostes, @ede Pesquisa e Ensino da EPAMIG, Juiz de Forall9@%

As principais proteinas presentes no leite poderdisilidas em trés grupos (LE
JAOUEN, 1981; SWAIS GOOD,1996): 1) Caseina, queparée coagulavel das proteinas, e
é representada em ordem decrescentegpstaaseinanl eas?2), f-caseina, k-caseinaye
caseina;. 2) Proteinas sollveis ndo coagulavesesentadas pelf-lactoglobulina, o-
lactoalbumina; 3) Proteoses, peptonas, albumineasér imunoglobulinas, as quais ocorrem
em baixas concentracoes.

Segundo PIERRE (1977) apud LE JAOUEN (1981)nsa-caseina representa
21,2% da proteina do leite de cabra, enquantoiteode vaca, este valor corresponde a 40%.
Por outro lado, §-caseina representa 67,4% da proteina do leitalita e 43,3% da proteina
do leite de vaca. Clark e Sherbon (2000) citamagikeites de cabra e vaca tém proporcdes
similares de k-caseinaas2-caseina, porém o leite de cabra apresenta miaessaltos dé-
caseina (53% vs 37,5%) e niveis mais baixogsdecaseina (15% vs 38%) do que o leite de
vaca. O leite de cabra também apresenta menornpagesn de proteinas do soro do que o
leite de vaca, respectivamente, 0,43 e 0,60% (RRBE[1997).

2.3. USO NUTRICIONAL E TERAPEUTICO DO LEITE DE CABR

De acordo com Jardim (1984) e Medeiros et al., 4199 leite de cabra é o
alimento ideal para criangas, pessoas idosas etedoguois além de ter boa composicao
nutricional, ndo provoca o aparecimento de colestomacais, podendo, em alguns casos,

elimina-las. Também é recomendado para criancagi@s ao leite de vaca e a pessoas que
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fazem tratamento quimioterapico. Segundo KnighBaecia (1997) o leite de cabra é rico em
acidos graxos de cadeia curta, tais como o cagricaprilico. Sendo esses acidos graxos
comumente usados em tratamentos de pessoas colenpaside ma absorcéo.

O leite de cabra apresenta uma capacidade tamgofauiter) superior ao leite
de vaca, sendo mais recomendado entdo, para pessdegtamento de Ulceras gastricas. Os
principais componentes tamponantes do leite sfooésinas e os fosfatos (FAO, 1987).

Segundo Pinheiro Junior (1985) os casos de criacmastuberculose diminuia
com o uso do leite de cabra, em substituicdo avada, provavelmente devido a menor

incidéncia da doencga nos caprinos, o que torndaaeomais seguro.

2.4. IOGURTE

2.4.1. Produto Fermentado

Leite fermentado é resultante do processo de faap&o lactica, adicionado ou
nao de frutas, aclcar e outros ingredientes qubarsh sua apresentacdo e modificam seu
sabor. O leite fermentado mais conhecido e imptatéro iogurte, obtido da coagulagédo do
leite pela acdo dos microrganisnffiseptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus.
Esse processo favorece a melhor assimilacao, pgémismo humano, da lactose e proteinas
(BOBBIO, 1995).

De acordo com LE JAOUEN (1981), o iogurte de lade cabra apresenta
algumas caracteristicas fisicas que o distinguenoglarte de leite de vaca. Apresenta um
flavor tipico, dependendo das condi¢cdes de alig@ntaSua aceitagdo por criangas em
creches na cidade de S&o Paulo foi consideradg®aaDE, 2001).

O iogurte constitui uma rica fonte de proteinadgica fosforo, vitaminas e
carboidratos. O consumo esta relacionado a imagsitiya de alimento saudavel e nutritivo,
associado a suas propriedades sensoriais, tambdensgo atribuido aos beneficios como
facilitar a acdo das proteinas e enzimas digestfaagiitar a absorcdo de calcio, fésforo e
ferro, ser fonte de galactose, importante na sgntiestecidos nervosos e cerebrosideos em
criancas, além de ser uma forma indireta de seirmgéeite (FIGUEIREDO, 2005).

Para Kleinmam (1990), é possivel os individuos auamem sua tolerancia a
produtos lacteos por ingestédo de produtos fermestaomo o iogurte, pois a lactose ingerida
no iogurte € mais efetivamente digerida que a $&cto leite, ainda que o iogurte tenha

guantidade equivalente em lactose.
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Existem hoje no mercado varios tipos de iogurtesil@ados de acordo com o
processo de elaboragao, adicao de ingredienteqasigdo, consisténcia e textura. S&o eles
segundo BRANDAO, 1987; TAMIME & DEETH, 1980:

» logurte tradicional: o processo de fermentacdorrecdentro da propria

embalagem, ndo sofre homogeneizacao e o resultadopgoduto firme, mais ou

menos consistente;

* logurte batido: o processo de fermentagdo ocerre fermentadeiras ou
incubadoras com posterior quebra do coagulo;

* logurte liquido: o processo de fermentacao kzeebo em tanques com a quebra
vigorosa da massa coagulada.

O iogurte é um derivado do leite que apresenta dasamelhores margens de
rentabilidade para o fabricante de produtos lact@egdo ao fato de ndo passar por nenhum
processo de concentracao, ou seja, comec¢a comlume/de matéria-prima e termina com o
mesmo volume, ja que alguns ingredientes como pafigafrutas sdo acrescentados. Seu
mercado, em suas diversas categorias, vem demuhstgaande potencial de crescimento
nos ultimos anos (SANTOS, 1998).

2.4.2 Etapas do processo tradicional de fabricdgdaogurte

A seguir uma descricdo breve da elaboracdo do tegsera apresentada,
envolvendo aspectos que vao desde a matéria-ptér@m@oduto final. A presente descricao
é baseada nos trabalhos de Lobato (2000), Deethniinie (1981) e Tamime & Robinson
(1991).

2.4.2.1 Preparo da matéria-prima

O leite utilizado na fabricacdo do iogurte deve lsgienicamente produzido e
manipulado, de composicéo fisico-quimica normants de antibidticos e preservativos e
nao deve ser utilizado congelado, a fim de evigdeitbs na textura do produto.

Para a fabricacdo de um produto mais consisteatéege aumentar a matéria
seca do leite pela adicdo de 2 a 4% de leite eM@@aso de se utilizar agucar, este deve ser
adicionado ao leite antes do aquecimento, normdbra6 a 12%.
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2.4.2.2 Tratamento térmico da matéria prima

Esse tratamento tem como objetivo destruir os mgamsmos patogénicos e
outros que possam competir com as culturas dotmgalém de promover a desnaturacdo das
proteinas do soro que reduz a contracdo do coatpuloaseina do iogurte. O tratamento
térmico estimula o inicio do crescimento da cultl&retica por reducdo do conteudo de
oxigénio do leite, além de influir no aumento dscesidade do iogurte e na obtengdo de uma
boa textura (VARNAN & SUTHERLAND, 1994).

No aguecimento devem ser rigorosamente observaidospeeratura e o tempo em
que o leite deve permanecer. As condi¢cdes recordasdsfo 95°C por um minuto e meio,
90°C por trés minutos e meio, 85°C por oito minwgoseio ou 65°C por 30 minutos. O
aguecimento mais indicado é por meio de banho-mamatanques de parede dupla
(encamisados).

2.4.2.3 Resfriamento do Leite

Apoés aquecimento do leite, deve-se resfrid-lo gptatura de 42 - 43°C. Isso
pode ser feito pela substituicdo da agua quenteadbo-maria por agua fria. Para ndo haver
contaminacao nessa fase, o recipiente do leite dstee sempre fechado, sendo controlado

por termopares.

2.4.2.4 Inoculagéo das Culturas

Apoés o leite ser resfriado (42 - 43°C) adicionadsel a 2% de fermento lactico
preparado previamente, pela ativacao das cultArasltura mae deve ser homogeneizada, de
forma que todos os grumos sejam quebrados. Apdgcaocade culturas no leite, o conjunto
deve ser novamente homogeneizado por cerca de @awie o leite deve permanecer em

completo repouso por aproximadamente quatro harasya temperatura de 41 a 45°C.

2.4.2.5 Resfriamento do Produto

O resfriamento € uma etapa critica na producdoglete e € realizado logo apos

0 produto ter atingido o grau de acidez (pH 4,57 desejado na fermentacdo. Como a
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elaboracdo do iogurte € um processo bioldgicoatsmnecesséario o uso da refrigeracao para
reduzir a atividade metabdlica da cultura, contrdéadeste modo a acidez do iogurte.

O aparecimento do sabor caracteristico do iogurtgre durante as 12 horas
posteriores ao resfriamento, proporcionando astfsticas finais de um bom iogurte.

O préoximo passo serd a quebra da coalhada cont@gjtaisando obter uma
massa de textura homogénea. Segundo Rasic & Ku(®#8), a agitacdo deve ocorrer
preferivelmente a temperaturas menores que 40°€ g@mrobter um coagulo consistente

durante o armazenamento.

2.4.2.6 Envase e armazenamento

No caso do iogurte batido, a fermentacéo é feitauemtanque para posterior
embalagem, no qual € envasado depois de resfriach@rgido sob-refrigeracdo por um
periodo superior a 24 horas antes de ser comeauiali

A embalagem deve seguir alguns critérios como re@eimeavel aos sabores,
corantes, odores do ambiente, oxigénio e contai@sagxternas; resistir a acidez do iogurte,
a umidade, golpes mecanicos a que o produto écdj@iante o transporte e armazenamento
e ndo permitir exposi¢ao do produto a luz. Umadpzio para produgdo em pequena escala é
a embalagem de polietileno termoformada que apt@séambém facilidade para o
fechamento térmico.

A temperatura de armazenamento deve ser de 2 pab&E&onservar e melhorar a
consisténcia do iogurte, que deve ser consumieémadratura de 10 a 12°C, na qual o sabor

torna-se mais apreciavel.

2.5. POLPAS DE FRUTA

A adicdo do preparado a base de polpa de frutasta dpds a fermentacao,
caracterizando um ponto critico de controle. Pee @sotivo € fundamental a escolha de um
preparado de qualidade garantida, caso contranis@ass de problemas de contaminacéo séo
muito altos.

A polpa de fruta tem grande importdncia como matgrima, podendo ser
produzida nas épocas de safra, armazenadas e ggdassnos periodos mais propicios ou
segundo a demanda do mercado consumidor, como e@otevassa, geleias, entre outros
(BUENO, 2002).
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No estado do Maranhédo, as polpas de cupuacgu eilsimunmportantes pelo
consumo habitual das frutas. Dentre as frutas dampinativas da Amazonia, 0 cupuacu
(Theobroma grandiforum Schum) € aquela que reune as melhores condi¢cdes de
aproveitamento industrial (COSTA et al., 2003). #ga do bacuri comestivel de cor branca,
macia com aroma forte e sabor adocicado, é a qeziio bacuri no grupo de frutas com
grande potencial econdmico para consumo in natpradutos industriais (UFPA, 2009).

2.6. ESTUDO DE MERCADO

O potencial de crescimento do mercado de iogurterasil € grande. O brasileiro
consome cerca de 2 kg de produtos refrigeradosqyata, incluindo iogurtes, bebidas e
sobremesas lacteas (Consumo..., 1997). Esse vaaixeé, quando comparado ao de outros
paises, como o Chile, onde o consumo é de 8 kg@aa-ran¢a tem um consumo per capita,
de 25 kg; a Irlanda de 18 kg e na Bulgéria, o consasta em torno de 31 kg (Brandao; 1995;
logurtes..., 1995). Uma das causas do baixo conglemiogurte pelos brasileiros é o custo
elevado do produto, que, segundo a Associacdo |@rasdas Industrias de logurtes, néo
advém do processo produtivo, mas da carga trilaut@rutra causa do baixo consumo € o
habito de se realizar compras uma vez ao més,oneasio a preferéncia por produtos com
prazo de validade prolongado, o que nao é o casmgdae (Consumo..., 1997).

O principal produto comercial € o tradicional idgurde polpas de frutas,
representando 33% do mercado. As bebidas lactéaseade iogurte, apresentam um grau de
acidez menor e adaptam-se melhor ao paladar bras#gos cinco anos de seu langcamento
ja sdo responsaveis por um crescimento de 17% dwad®e O mercado brasileiro de iogurte
estd em pleno crescimento, devido a participacdoempresas de alto nivel e alta
competitividade (Consumo..., 1997; logurtes...,5)99

logurtes naturais comercializados em Sao Luis aptasy matéria seca de 7,8 a
13,14%, carboidratos 2,47 a 6,47%, proteina bri#@a 2 5%, gorduras totais 0,00 a 0,41% e
calcio 0,11 a 0,29%. Os iogurtes com polpa de $rpassuem de 16,2 a 25,1% de matéria
seca, carboidratos de 6,47 a 19,41%, proteina @@ a 4,64%, gorduras totais 1,35 a
3,58% e célcio 0,12 a 0,22% (DANONE, 2012; NESTRE&12; ITAMBE, 2012).
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3 MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado numa escola publicandmicipio de S&o Luis-
Maranh&o, Colégio Paulo VI, localizado no bairrad&cie Operaria. O trabalho de coleta dos
dados ocorreu nos meses de abril e maio do anflde 2

Quinze alunos com idade de quinze anos complet@nfselecionados para
participar do experimento como provadores-degustadoAos mesmos foram fornecidos
200mL de seis diferentes tipos de iogurte, elalmwaartesanalmente no Laboratério de
Nutricdo Animal do Departamento de Zootecnia situao Campus da Universidade Estadual
do Maranhéo, os quais receberam as seguintes aforag: iogurte de leite de vaca natural
(ILVN), iogurte de leite de vaca sabor cupuacu @)Viogurte de leite de vaca sabor bacuri
(ILVB), iogurte de leite de cabra natural (ILCNpgurte de leite de cabra sabor cupuacu
(ILCC) e iogurte de leite de cabra sabor bacurC@l, cujas propor¢cdes dos ingredientes e
composi¢cdes quimicas nos tratamentos encontramaseéalmela 2. Nas figuras 1 e 2
encontram-se os fluxogramas de fabricacdo dos tegjuraturais e iogurtes com polpa de

fruta.

Tabela 2. Proporg¢des dos ingredientes e compogigaaca nos tratamentos.

ILVN ILVC ILVB ILCN ILCC ILCB
Ingredientes, %
Agua 83,45 66,19 66,19 83,45 66,19 66,19
Leite em po6 12,48 12,47 12,47 12,48 12,47 12,47
Acucar - 7,67 7,67 - 7,67 7,67
Fermento lactico 4,07 4,08 4,08 4,07 4,08 4,08
Polpa de bacuri - - 9,59 - - 9,59
Polpa de cupuacu - 9,59 - - 9,59 -
Composicéao
Quimica,%
Umidade 86,90 78,01 78,17 86,90 78,01 78,17
Matéria Seca 13,10 21,99 21,83 13,10 21,99 21,83
Proteina Bruta 3,42 3,52 3,61 3,49 3,59 3,70
Carboidratos 5,01 8,45 8,49 4,00 8,18 8,78
Gorduras totais 3,48 3,47 3,47 4,19 4,18 4,18
Célcio 0,11 0,11 0,11 0,11 0,11 0,11

Legenda: ILVN: logurte Leite de Vaca Natural, ILVIGgurte Leite de Vaca Sabor Cupuacu, ILVB: logurte
Leite de Vaca Sabor Bacuri, ILCN: logurte LeiteG@ibra Natural, ILCC: logurte Leite de Cabra Sabor
Cupuacu, ILCB: logurte Leite de Cabra Sabor Bacuri.
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Realizada a fase de selecéo pela direcdo pedagdgieacola, os alunos foram
reunidos em uma sala de aula antes do fornecindastamostras, onde foi apresentado a eles
0s objetivos do trabalho, além de consulta-losesabexisténcia de portadores de intolerancia
ou alergia aos diferentes tratamentos em estudo.

Para evitar interferéncias entre os tratamentognasstras foram oferecidas em
dias diferentes, com a ordem de oferta e o tratem@esconhecido dos degustadores. No
final de cada degustacao foi entregue a cada alm#oficha de controle com seis opc¢des de
respostas subjetivas as quais foram convertidasumia respectiva pontuacao (SOUZA;
MONTEIRO, 2002): muito ruim (1), ruim (2), regulgd), bom (4), muito bom (5) e excelente
(6), para que fosse assinalado apenas uma.

A analise de variancia foi realizada utilizando-se programa estatistico
ASSISTAT 7,6 beta (2012) e as médias comparadas@ste de Tukey, 5%.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 3. Médias dos tratamentos.

Tratamentos Médias
logurte Leite de Vaca Natural (ILVN) 3,80Db
logurte Leite de Vaca Sabor Cupuacu (ILVC) 520a
logurte Leite de Vaca Sabor Bacuri (ILVB) 547 a
logurte Leite de Cabra Natural (ILCN) 3,60b
logurte Leite de Cabra Sabor Cupuacu (ILCC) 5,40 a
logurte Leite de Cabra Sabor Bacuri (ILCB) 547 a

Letras diferentes na mesma coluna indica diferes@@sificativas pelo teste Tukey; CV, %: 16,50; des
padrédo: 0,84.

De acordo com a tabela 3 os tratamentos ILVN e IL&@Msiderados de regular a
bom (pontuacéo 3,8 e 3,6, respectivamente), n&saptaram diferencas significativas entre
si, mas receberam pontuacdo inferior aos demaisntestos, com polpa. Os tratamentos
ILVC, ILVB, ILCC e ILCB (pontuacdo de 5,20 a 5,480 apresentaram diferencas
significativas entre si e foram considerados emtuigo bom e excelente. O uso de acucar e
polpa de fruta suaviza o sabor acido do iogurtéesdbor agradavel ao produto (MOREIRA
et al., 1999)0 iogurte de leite de cabra e leite de vaca n&esaptaram diferencas entre si,

na forma natural e com o uso de polpa de frutapdetrando a viabilidade da transformacao
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do leite de cabra em iogurte. As caracteristicasdistinguem o iogurte de leite de cabra do
iogurte de leite de vaca, segundo LE JAOUEN, 19&y foram notadas pelos alunos-
provadores, que o0 aceitaram muito bem. O iogurtdele de cabra foi bem aceito por

criancas em creche na cidade de S&o Paulo (SAUMH)20s iogurtes com polpa de bacuri
e cupuacu foram bem aceitos pelos alunos, demadstma potencial das frutas regionais na
elaboracado de produtos lacteos.

A tabela 4 apresenta o custo dos iogurtes prodsizigoacordo com o local de
aquisicao dos ingredientes. O menor custo de pé&mjwntre todos os tratamentos, foi obtido
com ingredientes adquiridos diretamente da fabseguido do atacado e varejo. Em grandes
centros urbanos ha disponibilidade de produtos fadréicacdo de iogurte a venda no atacado,
enguanto que em pequenas cidades somente a Vaagjaisicao de ingredientes diretamente
da fabrica depende de constituicdo de empresa. P@@ducdo domeéstica € possivel a
fabricacéo dos iogurtes a partir de ingredientepiigidos no varejo e atacado; para a venda
de sobressalentes em pequena escala na comunidgaeia alternativa € a aquisicdo em
atacado, e para producdo comercial a opgao é atlspidiretamente da fabrica.

Foi observado que o custo de producdo dos iogdedsite de cabra foi muito
superior ao elaborado com leite de vaca deviddtacasto de aquisicéo de leite de cabra em
po em S&o Luis. Dessa forma o mais recomendavelrédacdo desse iogurte por pequenos
criadores na zona rural de Sao Luis ou municipiomtgrior. O preco do iogurte natural de
leite de vaca comercializado em Sao Luis varioR#€,64 a 9,71/kG, enquanto os iogurtes
de leite de vaca com sabor de fruta de R$8,86 3b64® (MATEUS SUPERMERCADOS,
2012). Esses dados demonstram a viabilidade deigiioddoméstica e comercial de iogurte
de leite de vaca conforme demonstrado nesse tmld#o foi encontrado na cidade de Sé&o
Luis supermercados comercializando iogurtes eldbsraom leite de cabra.

A composi¢cdo quimica dos iogurtes de leite de veom polpa de fruta
produzidos nesse trabalho nao diferiram dos praiipogurtes com polpa de fruta
comercializados em S&o Luis por DANONE, 2012; NESTR012 e ITAMBE, 2012, em
relacdo aos contedudos de matéria seca, proteite beuboidratos, gorduras totais e célcio,

excecéao da gordura total, com 3,48%.
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Tabela 4. Custo dos iogurtes produzidos de acardoacorigem dos ingredientes (R$/kg).

ILVN ILVC ILVB ILCN ILCC ILCB
Varejo
Agua - - - - - -
Leite em po6 1,61 1,61 1,61 6,98 6,98 6,98
Acucar - 0,08 0,08 - 0,08 0,08
Fermento latico 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47
Polpa de bacuri - - 1,14 - - 1,14
Polpa de - 1,00 - - 1,00 -
cupuacu 2,08 3,16 3,30 7,45 8,53 8,67
Total
Atacado
Agua - - - - - -
Leite em po6 1,44 1,44 1,44 6,55 6,55 6,55
Acucar - 0,08 0,08 - 0,08 0,08
Fermento latico 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47
Polpa de bacuri - - 1,14 - - 1,14
Polpa de - 1,00 - - 1,00 -
cupuacu 191 2,99 3,13 7,02 8,10 8,24
Total
Fabrica
Agua - - - - - -
Leite em po 1,31 1,31 1,31 5,46 5,46 5,46
Acucar - 0,07 0,07 - 0,07 0,07
Fermento latico 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
Polpa de bacuri - - 0,86 - - 0,86
Polpa de - 0,78 - - 0,78 -
cupuacu 1,71 2,56 2,64 5,86 6,71 6,79
Total

Legenda: ILVN: logurte Leite de Vaca Natural, ILVIGgurte Leite de Vaca Sabor Cupuacu, ILVB: logurte
Leite de Vaca Sabor Bacuri, ILCN: logurte LeiteG@ibra Natural, ILCC: logurte Leite de Cabra Sabor
Cupuacu, ILCB: logurte Leite de Cabra Sabor Bacuri.
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5 CONCLUSOES

Vi.

De acordo com os resultados obtidos nesse trab@lpossivel concluir:

Quando o leite de cabra ou o leite de vaca sazagds na fabricagcdo de
iogurte natural ou adicionados de polpa de bacuric@puacu apresentam
semelhante palatabilidade;

O iogurte natural, elaborado com leite de cabrdette de vaca, apresenta
palatabilidade inferior quando comparado a iogulidésicados com polpa de
fruta de bacuri ou cupuacgu;

Os iogurtes de leite de cabra ou leite de vacajadidos de polpa de bacuri
ou cupuacu, apresentam semelhante palatabilidade;

E viavel a producéo doméstica de iogurte de ladteata a partir da aquisicéo
de ingredientes no varejo ou atacado;

E viavel a producido comercial de iogurte de le@tevaica a partir da aquisicéo
de ingredientes no atacado ou diretamente da mallst

N&o é viavel a producdo domeéstica ou comerciabgerie de leite de cabra a

partir de ingredientes obtidos no varejo, atacaddietamente da fabrica.
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