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RESUMO

No Brasil temos uma grande diversidade de frutas nativas, pouca utilização

comercial e grande potencial para exploração, dentre estas frutas destaca-se o

Araçá, encontrado em abundância desde o Cerrado ao Sul do Brasil. O iogurte, um

leite fermentado, conhecido por muitas civilizações, há séculos, por sua vez, é um

alimento funcional amplamente utilizado. Com o objetivo de desenvolver um iogurte

de fruta com um sabor característico foi elaborado um iogurte à base de polpa de

Psidium cattleyanum sabine (Araçá), em diferentes concentrações: 70% de iogurte

e30% de polpa; 65% de iogurte e 35% e polpa; 60% de iogurte e 40% de polpa, em

cada produto foram realizadas análises químicas e microbiológicas a fim de, avaliar

a qualidade do iogurte com polpa de araçá nas diferentes concentrações. O pH do

Iogurte elaborado variou de 4,094 a 3,072, com valor decrescente conforme a maior

quantidade de polpa incorporada ao iogurte, os valores de cinzas foram aferidos em

0,7% em todas as concentrações, os valores de ácido lático foram de 1,3 % para a

menor concentração de polpa e estável em 1,5% para as concentrações de 35% e

40% de polpa dentro da legislação. Nas análises microbiológicas, as análises de

Salmonella ficaram dentro do padrão exigido pela legislação, para análise de

coliformes totais foi observada na concentração 70% de Iogurte e 30% de polpa, que

a amostra estava dentro do padrão exigido pela legislação.

Palavras chaves: Araçá, iogurte, análises.



ABTRACT

In Brazil we have a great diversity of native fruits, little commercial use and great

potential for exploration, among these fruits stands out Araçá, found in abundance

from the Cerrado to the South of Brazil. Yogurt, a fermented milk, known by many

civilizations, for centuries, in turn, is a widely used functional food. In order to develop

a fruit yogurt with a characteristic flavor, a yogurt based on the pulp of Psidium

cattleyanum sabine (Araçá) was made, in different concentrations: 70% yogurt and

30% pulp; 65% yogurt and 35% pulp; 60% yogurt and 40% pulp, in each product

chemical and microbiological analyzes were carried out in order to evaluate the

quality of yogurt with araçá pulp in different concentrations. The pH of the elaborated

Yogurt varied from 4.094 to 3.072, with a decreasing value according to the greater

amount of pulp incorporated in the yogurt, the ash values were measured at 0.7% in

all concentrations, the lactic acid values were 1.3 % for the lowest concentration of

pulp and stable at 1.5% for concentrations of 35% and 40% of pulp within the

legislation. In microbiological analyzes, Salmonella analyzes were within the standard

required by law, for analysis of total coliforms it was observed in the concentration

70% of Yogurt with 30% pulp was within the standard required by legislation.

Keywords: Araçá, yogurt, analysis
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1 INTRODUÇÃO

O iogurte é um alimento muito consumido pela população brasileira (LONGO,

2006), esse leite fermentado é obtido a partir da ação simultânea de Lactobacillus

delbrucacki ssp bulgaricus e Streptococcus salivarius ssp thermophilus, que se

desenvolvem simbioticamente, utilizando como substrato a lactose e produzindo

aroma e sabor característicos (DRUNKLER, 2001). O é iogurte considerado um

alimento funcional, pois oferecer ao consumidor, além do valor nutritivo inerente à

sua composição química, benefícios à saúde (MAZOCHI et al., 2010).

No mercado brasileiro há uma grande variedade de produtos lácteos, existem

inúmeras pesquisas para a formulação de produtos, que potencializam ainda mais

os benefícios do leite e os seus derivados; (MÜHLBAUER et al., 2012). Os produtos

lácteos apresentam uma margem de rentabilidade para o fabricante, este alimento

pode ainda ser acrescido de polpas de frutas, purês, aromatizantes, possibilitando

maior diversidade de sabor e aromas (ARAÚJO et al, 2012).

Em função de sua vasta extensão territorial e ampla variação climática, no

Brasil se apresenta uma das maiores diversidades de espécies frutíferas do mundo

(MÜHLBAUER et al., 2012), o araçazeiro é uma destas, sendo arvoreta de 3 a 4 m

de altura, a copa é arredondada, densa e pequena, tronco é tortuoso, florescimento

ocorre dos meses de junho a dezembro, e a frutificação ocorre durante a primavera

e o verão (CUNHA, 2014). Os frutos do araçazeiro (BEZERRA et al., 2016), sendo

são ricos em compostos fenólicos e carotenoides o que estimula o consumo como

fruta nativa (ACOSTA, 2018).

O presente trabalho desenvolveu um produto original com benefícios,

considerado como alimento funcional, combinando a fruta nativa (Araçá) pouco

utilizada na culinária regional, com um alimento já conhecido e muito consumido

nacionalmente.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um iogurte à base de polpa de Psidium cattleyanum sabine

(Araçá).

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS

I-Formular três concentrações de iogurte com polpa de araçá;

II- Caracterizar propriedades químicas;

III- Identificar microrganismos Salmonella e coliformes totais.
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3 REFERENCIAL TEÓRICO

3.1 IOGURTE: ORIGEM

Segundo a IN no 46, (BRASIL, 2007) entende-se por iogurte o produto cuja

fermentação se realiza com cultivo protossimbiótico de Streptococcus salivarius

subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Esses

micro-organismos podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias

ácido-lácticas que, devido à sua atividade, contribuem para a determinação das

características do produto final (BRASIL, 2007).

Muito antes de algum entendimento sobre bacteriologia, culturas de

Streptococcus e Lactobacillus eram utilizadas para inocular leite fresco em pequenas

quantidades (ARYANA; SOLSON, 2017). Sendo o iogurte inicialmente feito em baixa

escala (COSTA, 2017).

Não existem registros concretos da origem desse alimento, mas menciona-se

sua existência desde a antiguidade, sendo conhecido por muitas civilizações

(HOSSAIN, 2015). Supõe-se que a palavra "iogurte" se derivou da palavra turca

"yoğurmak", cujo significado é “engrossar” ou “coagular”. De acordo com Costa

(2017), no período neolítico, quando se introduziu leite de animais domesticados na

dieta humana, este alimento era transportado em sacos feitos de estômagos de

animais e foi observado que o contato do leite com os sucos estomacais, o leite

coagulava e azedava, preservando-o por mais tempo (FISBERG; MACHADO, 2015).

Outra hipótese, é que no período neolítico, entre 5.000 a 3.500 a.C., armazenava-se

o leite em jarros de barro, que exposto às elevadas temperaturas do deserto,

fermentavam e formavam um líquido semelhante ao iogurte (ROBERT, 2008). O uso

deste alimento encontra-se, também, registrado nos livros Diwan Lughat al-Turk, de

Mahmud Kashgari e Kutadgu Bilig, por Yusuf Has Hacib, ambos escritos no século

XI, os quais textos mencionam a palavra “iogurte” e descreviam seu uso pelos turcos

medievais (apud FISBERG; MACHADO, 2015).

A produção de iogurtes industrializados iniciou-se na França e Espanha em

1920, No início do século XX, o cientista Elie Metchnikoff foi um dos principais

responsáveis pelo aumento do consumo de iogurte, divulgando dados de seus
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estudos sobre os benefícios da ingestão desse alimento, e sua correlação com a

longevidade dos povos búlgaros (STOILOVA, 2011). O iogurte passou a ser

considerado um medicamento, comercializado em farmácias (SILVA et al., 2010).

contudo, somente a partir de 1960 houve um aumento no consumo deste produto,

devido a melhorias nas técnicas de processamento (REIS, 2013).

No Brasil, o iogurte foi introduzido na década de 30 com a imigração europeia.

Entretanto, o consumo foi significativo a partir de 1970 (RIBEIRO, ANDREOLLI,

MENEZES, 2011). Também houve um aumento considerável do consumo de iogurte

após a implantação do Plano Real, logo o iogurte tornou-se acessível a um maior

segmento da população (PINHEIRO, 2003).

Uma crescente busca por alimentos com benefícios a saúde, tem sido

observado que o iogurte representa um crescimento de 136% nos últimos 2 anos

(CAVALHEIRO, 2018), como o leite fermentado mais conhecido e comercializado no

Brasil (HATANAKA, 2009).

3.2 IOGURTE: INGREDIENTES

A principal matéria-prima no preparo do iogurte é o leite, (COSTA, 2017), que é

uma mistura de lactose, glicerídeos, proteínas, sais, vitaminas, enzimas entre outros

compostos (CALDEIRAI et al., 2010), um líquido opaco, de coloração branca,

podendo ser ligeiramente amarelada, de sabor levemente adocicado e odor

característico (TANELLO, 2011). No Brasil, o leite bovino é a principal matéria prima

utilizada para a fabricação de Iogurte (CALDEIRAI et al., 2010), devido a essa

flexibilidade de uso de diferentes ingredientes, na fabricação do iogurte, há uma

grande variedade de tipos de produtos no mercado (CAVALHEIRO, 2018).

No preparo da mistura base são utilizadas bactérias lácticas Streptococcus

salivarius ssp. thermophilus, cocos unidos geralmente em cadeias curtas, e

Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, bastonetes unidos em cadeias longas.

Ambos os microrganismos são termófilos e homofermentativos, isto é, utilizam a

lactose como substrato na produção de ácido láctico. As multiplicações destes

micro-organismos resultam em menor tempo de coagulação do leite (MUNDIM,

2008) O Streptococcus thermophilus multiplica-se no início do processo
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fermentativo, consumindo o oxigênio do meio e formando ácido láctico, reduzindo o

potencial hidrogeniônico (pH), enquanto que o Lactobacillus bulgaricus promove a

hidrólise de proteína (PORTELINHA, 2013). Algumas culturas também podem ser

acrescentadas ao iogurte, as mais comuns são Lactobacillus acidophilus,

Bifidobacterium spp. e Lactobacillus reuteri (CHANDAN, 2006). No entanto, se

houver a predominância de uma espécie pode resultar em problemas no iogurte

(MUNDIM, 2008).

Os ingredientes adicionados à mistura-base do iogurte podem conferir

alterações na sua estrutura (ANTUNES, 2004), na consistência e na viscosidade dos

coágulos formados. Ingredientes texturizastes são adicionados (PORTELINHA,

2013), como o leite em pó integral ou desnatado, o soro ou o concentrado proteico

do soro (ANTUNES, 2004), amido modificado, pectina, gomas como goma-guar,

goma xantana, caboximetilcelulose (CMC) e carragena (NASCIMENTO, FONTANA,

2012). Os edulcorantes e açúcares também são ingredientes importantes

adicionados aos iogurtes, mas a quantidade destes componentes depende do tipo

de produto que se deseja obter. A maioria dos açúcares adicionados são sacarose

(granular ou líquida), xarope de milho, frutose ou mel (PORTELINHA, 2013).

Frutas são outros ingredientes que também podem ser adicionados, em forma

de aromas naturais e/ou artificiais, aprovados pelo Ministério da Agricultura

(NASCIMENTO, FONTANA, 2012). Houve a inserção rápida do iogurte nos hábitos

alimentares e novos processos de fabricação, possibilitaram a redução de custos,

sem o produto perder qualidade (MARAFON, 2010).

3.3 TIPOS E PROCESSOS PRODUTIVOS DE IOGURTES

A elaboração de Iogurtes pode ser considerada bastante simples (RIBEIRO,

ANDREOLLI, MENEZES, 2011). No processo contínuo a mistura de geleia de fruta e

a base fermentada são incorporadas por um bombeamento dos preparados, que

estão estocados separadamente em tanques, que passará por um misturador, já no

processo descontínuo a incorporação da geleia de fruta é feita mediante tanques de

preparação onde é feito o preparo da mistura da base fermentada de leite e a geleia

(NASCIMENTO, FONTANA, 2012).
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Para o pré-tratamento, o leite deve apresentar uma composição química

constante, para padronizar os teores de gorduras e de sólidos não gordurosos

(LONGO, 2006), incrementando a concentração de sólidos e suas propriedades

reológicas desejadas no iogurte, como, melhora na consistência e viscosidade

(CARNEIRO, 2012). O processo de homogeneização tem como propósito melhorar a

qualidade do produto final, evitando a separação da gordura, e também melhorar a

consistência, a cremosidade e o sabor (NASCIMENTO, FONTANA, 2012),

prevenindo assim, a aglomeração dos glóbulos de gordura durante a etapa de

fermentação ou durante seu período de estocagem (MORETTI, 2008). A viscosidade

é uma característica depende da pressão da homogeneização e da temperatura

variando de 50 a 60º C. Após a homogeneização, a mistura vai para o pasteurizador

(CARNEIRO, 2012).

A pasteurização tem como objetivos, diminuir os microrganismos patogênicos e

desnaturar as proteínas do soro, melhorando assim as propriedades do iogurte

(LONGO, 2006). A desnaturação das proteínas séricas ocorre devido à elevada

temperatura, permitindo a ligação entre estas e as caseínas. Esta relação contribui

para uma melhor estabilidade do gel e para reduzir a sinérese do produto

(PORTELINHA, 2013).

Posteriormente, ocorre a inoculação dos microrganismos em uma temperatura

de fermentação entre 42ºC a 43ºC (NASCIMENTO, FONTANA, 2012). Adicionam-se

as culturas iniciais ou culturas starters, das quais a temperatura deverá ser

constante por um período mínimo de três horas durante a fermentação

(PORTELINHA, 2013) até atingir o pH de 4,5. Após o resfriamento o iogurte deverá

ser armazenado em câmara fria, onde deverá permanecer pelo menos 5ºC (LONGO,

2006) e estará pronto para ser envasado e transferido dos tanques de estocagem

para as máquinas de envase, podendo ser adicionados de sabor à mistura base

(NASCIMENTO, FONTANA, 2012).

Ainda existe uma formulação mais nova, definida “iogurte de alta proteína”, não

existindo um padrão legal para esta categoria, no entanto, o termo “leite fermentado

concentrado” pode compreender “Iogurte de alta proteína” (JORGENSEN et al.,

2019).
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O processo contínuo, que é dividido em etapas, esta elucidado no fluxograma

abaixo:

Figura 1- Fluxograma Processo contínuo Fabricação Iogurte:

Fonte: Nascimento, Fontana, 2012; Longo, 2006; Moretti, 2008; Carneiro, 2012.

3.4 BENEFÍCIOS DA INGESTÃO DE IOGURTE

Os alimentos funcionais caracterizam-se por oferecer vários benefícios à

saúde, além do valor nutritivo inerente à sua composição química, desempenhando

um papel potencialmente benéfico na redução do risco de doenças (BIBLIOTECA

VIRTUAL EM SAÚDE, 2015). Essa expressão “alimentos funcionais” foi originada no

Japão em meados dos anos 80, também denominados “alimentos para uso

específico de saúde” (FOSHU, do inglês Foods for Specified Health Use), foi o

resultado de um programa com o financiamento das autoridades japonesas, que

tinha como objetivo reduzir os custos dispensados com a saúde pública e conter os

avanços de doenças crônicas (SILVA et al., 2016).
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A presença de simbiose de probióticos e prebióticos no iogurte o torna um

alimento funcional (HOSSAIN, 2015), pertinente a isso probióticos são definidos

como microrganismos que, quando consumido por humanos, afetam beneficamente

a saúde do hospedeiro, por promover um balanço da microbiota intestinal. Também

definimos, prebióticos como componentes alimentares não digeríveis, geralmente

oligossacarídeos, com atividade bifidogênica, ou seja, capazes de estimular o

crescimento e/ou atividade de algumas bactérias presentes no intestino (FUCHS et

al., 2005).

Segundo Rodas et al. (2001), durante a fermentação a proteína, a gordura e a

lactose do leite sofrem hidrólise parcial, produzindo um produto facilmente digerível,

sendo assim considerado agente regulador das funções digestivas, também contém

grandes quantidades de proteínas e cálcio em sua composição, por isto, é foco de

diversos estudos e investimentos da indústria alimentícia (RIBEIRO, ANDREOLLI,

MENEZES, 2011).

As bactérias láticas, consumidas em números elevados, têm as propriedades

benéficas como: repor a microbiota intestinal, aumentar a absorção de minerais,

aumentar também a resposta imune e diminuir o colesterol (KINOUCHI, 2006).

3.5 ARAÇÁ

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, atrás apenas da China e

da Índia (VIDAL, 2020). No entanto, mesmo com o crescimento desse setor, ainda

há pouca atenção para as espécies nativas, apesar do seu grande potencial de

exploração e agregar valor em produtos lácteos, como em iogurte (MÜHLBAUER et

al., 2012).

A região Sul do Brasil é umas das três áreas do mundo a apresentar maior

diversidade de plantas desse gênero (VERGARA, 2016), sendo o araçazeiro uma

das espécies nativas do Brasil com maior potencial para exploração econômica,

devido à possibilidade dos frutos serem comercializados na forma in natura ou ainda

para industrialização (TEIXEIRA, 2015) também, por seus frutos apresentarem entre

quatro a sete vezes mais vitamina C que frutas cítricas (FETTER et al., 2010).
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O araçá vermelho (Psidium cattleyanum sabine) pertence à família Myrtaceae,

onde é encontrado em muitas regiões do País, como no Rio Grande do Sul e Bahia

(VERGARA, 2016). O gênero é originário da América tropical e subtropical, sendo

constituído de cerca de 100 espécies de árvores e arbustos (BEZERRA et al., 2016).

O araçazeiro é uma arvoreta de 3 a 4 m de altura, a copa é arredondada,

densa e pequena. O tronco é tortuoso, com ritidoma liso, de cor amarelo

acinzentado, e uma vez por ano a casca se desprende em lâminas, possui folhas

ovais, retas, com a parte larga no ápice de 5 a 7 mm de comprimento, o

florescimento ocorre dos meses de junho a dezembro e a frutificação ocorre durante

a primavera e verão (CUNHA, 2014).

Os frutos são a parte com maior interesse nestas espécies, contudo, também é

evidenciado o uso das cascas, folhas e raízes na medicina popular, do tronco para

fins madeireiros e a planta inteira para uso ornamental (BEZERRA et al., 2016). O

fruto é rico em compostos fenólicos e carotenoides o que tem estimulado o

consumo, porém, o fato de ser muito perecível dificulta sua comercialização in natura

(VERGARA, 2016). Segundo Magalhães, Rocha e Nepomuceno (2019), o grande

teor de umidade do araçá é o principal responsável pelo desenvolvimento de

bactérias, fungos e leveduras que, após a colheita, a vida de prateleira do fruto é de

aproximadamente de 1 a 2 dias, quando mantido em temperatura ambiente

(ACOSTA, 2018).

O fruto araçá é uma baga com coloração amarela ou vermelha, variando

conforme o genótipo, a polpa é branca, amarelada ou avermelhada, mucigelatinosa,

com muitas sementes. O sabor lembra o da goiaba (TEIXEIRA, 2015). O consumo é

predominantemente in natura, mas a fruta oferece possibilidades de ser incorporada

em sucos, sorvetes e licores, sendo o fruto rico em vitamina C e compostos

fenólicos, também possui elevado teor de fibras (ACOSTA, 2018).

Figura 2- Psidium cattleyanum sabine
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Fonte: (Coradin, Siminski, Reis, 2011).

3.6 IOGURTE DE FRUTAS

Segundo a IN nº 46 (BRASIL, 2007), que tem por objetivo adotar o regulamento

técnico de identidade e qualidade de leites fermentados, os ingredientes obrigatório

para o Iogurte são: leite e/ou leite reconstituído padronizado em seu conteúdo de

gordura e cultivos de bactérias lácticas e/ou cultivos de bactérias lácticas

específicas, é possível a adição de ingredientes opcionais como, frutas em forma de

pedaços, polpa(s), suco(s) e outros preparados à base de frutas (BRASIL, 2007).

Assim, o produto aumenta a sua aceitabilidade, pois nem todos os consumidores

preferem o iogurte na sua forma natural (RODAS et al., 2001).

Os parâmetros e características dos Iogurtes podem variar de acordo com o

tipo, o leite empregado em sua fabricação como também os ingredientes adicionais

(sabor, aromas), portanto não contamos com um padrão a ser guiado (MACHADO et

al, 2011).

Para a produção de iogurtes, as análises de pH e acidez do produto, são

importantes, pois um elevado teor de acetaldeído influencia diretamente nas

características organolépticas do produto final, a acidez do iogurte é variável, porém

é esperado que esteja na faixa de 0,7 a 0,9% de ácido láctico, ou pH de 4,4 a 4,0

(FERNANDES, 2011).
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Como Medeiros, et al. (2011), que em seu artigo onde foi elaborado iogurte de

jaca, o pH encontrado nas formulações do iogurte com doce de jaca 45°Brix (325 g) e

60°Brix (485g) de açúcar no doce de jaca foi 4,00, já Toledo (2013) encontrou um pH

de 4,3 em iogurte elaborado com 8% de farinha de maracujá, em iogurte natural pH

de 4,57 e comercial 4,05, enquanto Silva et al, 2012 encontraram pH de 3,57 a 4,03

em iogurtes com produção caseira e industrializada comercializados na região de

Santa Maria – RS, Rodas, et al.(2001) encontrou em iogurtes comerciais de frutas

pH de 3,89 a 4,08.

O nível de teor de cinzas pode ser considerado, uma medida geral de

qualidade de alimentos, assim que maiores teores de cinzas retratam maiores teores

de minerais, sendo as cinzas solúveis mais desejáveis, já que as insolúveis

representam metais (MESQUITA et al., 2012);

Na análise de cinzas encontrado na formulação do iogurte com 325 g e 485g

de açúcar no doce de jaca Medeiros, et al. (2011), mediu 0,98g e 0,96g, já Toledo

(2013) encontrou 0,78g na análise de cinzas para iogurte comercial sem adição de

frutas, 1,26g para iogurte natural e 1,40g com o iogurte incorporado com 8% de

farinha de maracujá. Também Rodas et al. (2001) encontraram em iogurtes

comerciais de frutas, cinzas de 0,60g a 0,77g.

3.7 LEGISLAÇÕES

Segundo a IN nº 46 (BRASIL, 2007) que tem por objetivo adotar o regulamento

técnico de identidade e qualidade de leites fermentados, que estabelece padrões

microbiológicos aceitáveis para iogurte: coliformes/g (30ºc) máximo 100 UFC/g,

coliformes/g (45ºc) máximo 10 UFC/g, bolores e leveduras/g máximo 200 UFC/g

como também para ácido láctico em iogurte de 0,60% a 1,5% (BRASIL, 2007).

Também, segundo a IN Nº 60 de 23 de dezembro de 2019, para leites fermentados

ausência de Salmonella a 25g, E. coli/mL máximo 10 UFC/g e Bolores e

Leveduras/mL máximo 103 UFC. (ANVISA, 2019),
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4. MATERIAL E MÉTODOS

4.1 OBTENÇÃO, SELEÇÃO E PREPARO DA MATÉRIA-PRIMA.

Os frutos de araçá foram colhidos no mês de março de 2020, no município de

Farroupilha no Rio Grande do Sul, após a colheita os frutos foram higienizados com

Hipoclorito de Sódio a 1%, na diluição de 10 ml, para cada 1L de água potável,

deixando por 15 min., após os frutos foram enxaguados, despolpados, fracionados

em 1000 ml para cada tratamento e posteriormente todos foram congelados, foram

utilizados 1575 ml de polpa de Araçá.

O leite utilizado foi adquirido de empresa Granja Leiteira do tipo A integral,

Fazenda Trevisan, onde foi produzido, beneficiado e envasado em estabelecimento

denominado que segundo IN nº 62 (BRASIL, 2011), Leite Pasteurizado tipo A

classificado quanto ao teor de gordura, sendo integral, semidesnatado ou

desnatado, foram utilizados 2925 ml de leite;

A cepa Bio Rich® foi adquirida em loja local especializada que contém Culturas

de L. acidophilus LA-5, Bifidobacterium BB-12 e S. thermophilus.

Figura 3- Fermento lácteo utilizado:
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Fonte: autor/ 2020.

Preparo do Iogurte com o leite tipo A foi elaborado de forma artesanal, o leite,

foi aquecido até fervura e posteriormente deixado esfriar até 45ºC, transferido para

um recipiente, após foi adicionado o cultivo Bio Rich® conforme recomendações do

fabricante, seguido de homogeneização e repouso para incubação em sacola

térmica por aproximadamente seis horas, o Iogurte permaneceu sob refrigeração por

duas horas e vinte e cinco minutos. Após foi medido o pH (1º aferição). O Iogurte

continuou sob refrigeração por dez horas e cinquenta e oito minutos, quando foi

aferido novamente o pH (2º aferição), posteriormente, com o Iogurte ainda sob

refrigeração após nove horas e dez minutos foi realizada uma nova aferição de pH

(3º aferição).

Figura 4- medição de temperatura

para inoculação da cultura lática:

Figura 5- Iogurte pronto para

adição da polpa:

Fonte: autor/2020.

Após o Iogurte atingir o pH ideal foram acrescentadas concentrações de polpa

de araçá, 30% de polpa/ 70% de iogurte, 35% de polpa, 65% de iogurte, 40% de
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polpa, 60% de iogurte, medindo a polpa juntamente com o Iogurte em ml (mililitro)

calculando a quantidade necessária para atingir as concentrações desejadas como

também a quantidade mínima para cada análise, posteriormente, as amostras serão

colocadas em refrigeração por 1 dias.

Figura 6- Amostra de Iogurte com as concentrações da polpa 40%, 35% e
30%, respectivamente.

Fonte: autor/2020.

4.2 AVALIAÇÕES QUÍMICAS E MICROBIOLÓGICAS.

Todas as análises foram realizadas em laboratório terceirizado na cidade de

Caxias do Sul, RS.

As análises foram de caráter qualitativo, devido à quantidade de amostras o

que foram em pouca quantidade devido à questão de distanciamento controlado

implicado pelo momento de Pandemia. No que diz respeito à qualidade, o iogurte

pode ser avaliado através de análises como: ácido láctico, pH, teores de cinzas

(FERNANDES, 2011).

A determinação em ácido láctico, determinada, através do método de

titulométrico com solução de NaOH 0,1N, usando como indicador a solução de

fenolftaleína 1,0%, conforme a metodologia 493/IV, descrita pelo Instituto Adolfo Lutz

(2008).

Teor de cinzas realizado em forno de Mufla, segundo procedimento 437/IV

Leites descrita pelo Instituto Adolf Lutz (2008)
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Para determinação de pH foi utilizado pHmetro Digimed, sendo o equipamento

calibrado com solução tampão, em todas as análises, seguindo o procedimento

017/IV do Instituto Adolf Lutz (2008).

Coliformes Totais foram realizados o ensaio segundo a metodologia AOAC 21ª

edição, 2019, métodos 991.14. Salmonella,foi utilizada conforme método ABNT NBR

ISO 6579:2014. Contagem de bolores e leveduras Segundo Compendium of

Methods for the Microbiological Examination of Foods, Chapter 21, 5ª edition, 2015.

Contagem de Escherichia coli segundo AOAC 21ª edição, 2019. Métodos

991.14.
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5. RESULTADOS E DISCUSSÕES:

5.1 AFERIÇÃO DE PH DURANTE A FERMENTAÇÃO

Após fermentação o Iogurte permaneceu sob refrigeração por duas hora e vinte

e cinco minutos, com resultado da 1º aferição de 4,463 ( gráfico 1) continuando sob

refrigeração por dez horas e cinquenta e oito minutos, com resultado da 2º aferição

de 4,475, logo observou-se leve aumento no pH, posteriormente, com o Iogurte

ainda sob refrigeração após nove horas e dez minutos foi realizada uma nova

aferição de pH com o resultado 4,449 pH, mais baixo que o medido inicialmente

após seis horas de fermentação, segundo Ribeiro, Andreolli, Menezes (2011), os

agregados de micelas de caseína e/ou micelas isoladas vão associando-se e

coalescem parcialmente à medida que se aproxima o valor do pH de 4,00, assim

como cita Fernandes, 2011 um pH de 4,4 a 4,0 é o esperado para o Iogurte sem

adição de frutas. No gráfico abaixo constam as aferições de pH do iogurte antes de

incorporarmos a polpa.

Gráfico 1 - pH após fermentação sem adição de polpa:

Fonte: autor/2020.
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5.2 ADIÇÃO DA POLPA E AFERIÇÃO DO pH APÓS ADIÇÃO DE POLPA

O pH da polpa de araçá foi aferido para cada tratamento realizado.

Adicionou-se à polpa nas concentrações 30%, 35% e 40%, com iogurte na

porcentagem de 70%, 65% e 60% respectivamente. O pH da polpa foi medida com o

Iogurte em ml (mililitro), calculando a quantidade necessária para atingir as

concentrações desejadas, com a quantidade mínima necessária para cada análise.

Observou-se um leve aumento do pH a contar da 1º aferição a 2º aferição, diminuído

posteriormente na nova aferição no dia 2 às 09h33min min, assim chegando ao pH

4,449. (Figura ou gráfico 2).

Com o pH ideal de 4,4 foram adicionadas ao iogurte após 48 horas, as

concentrações de Araçá, 70% de iogurte, 30% de polpa; 65% de Iogurte, 35% de

polpa; 60% de iogurte, 40% de polpa; e refrigeradas por 24 horas. (figura ou gráfico

2)

Gráfico 2 - pH com adição de polpa.

Fonte: autor/2020.
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Observou-se que, após a adição da polpa de Araçá, quando houve uma

aferição de pH, constatou-se que, quanto maior a concentração de polpa, maior é o

abaixamento de pH, isso ocorre, possivelmente, devido ao pH da polpa de araçá ser

ácida, sendo o pH da polpa do Araçá 3,71, logo contribuindo com o abaixamento do

pH. Toledo (2013) avaliou o pH de 4,3 em iogurte elaborado com 8% de farinha de

maracujá, enquanto Silva, et al. (2012) constataram o pH nas amostras de iogurte

com produção caseira e industrializados comercializados na região de Santa Maria –

RS, variou de 3,57 a 4,03. Rodas et al. (2001) encontraram em iogurtes comerciais

de frutas pH de 3,89 a 4,08, Medeiros et al. (2011), que em seu artigo onde foi

elaborado iogurte de jaca, o pH relatado nas formulações do iogurte com doce de

jaca 45°Brix (325 g) e 60°Brix (485g) de açúcar no doce de jaca foi 4,00. Observa-se

que o pH aferido no presente trabalho está próximo aos resultados encontrados

pelos autores citados. O que podemos afirmar que o pH observado no iogurte de

Araçá está dentro dos parâmetros observados por outros autores e ainda conforme

preconiza a legislação.

5.3 CONCENTRAÇÃO EM ÁCIDO LÁTICO

O ácido lático se manteve em 1,5 g/100g nas concentrações de 35% e 40% de

polpa de araçá, na concentração de 30% a acidez em ácido lático obteve o resultado

mais baixo (1,3 g/100g). No entanto, valores obtidos atendem a legislação brasileira,

(BRASIL, 2007), a qual estabelece a identidade e os requisitos mínimos de

qualidade que deverão atender os leites fermentados, valores de 0,6% a 1,5% de

ácido lácteo destinado ao consumo humano.

O gráfico 3 detalha os dados observados dos índices de ácido lático

observados no experimento.

Gráfico 3 - Acidez em ácido lático.
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Fonte: autor/2020.

A acidez do iogurte é variável e, o ideal é que esteja na faixa de 0,7 a 0,9% de

ácido láctico (FERNANDES, 2011).

5.4 CINZAS

Todas as concentrações obtiveram o mesmo resultado para os ensaios de

cinzas ficando em 0,7%. Toledo (2013) encontrou 0,78% na análise de cinzas para

iogurte comercial, porém abaixo do iogurte natural 1,26% como também 1,40%

com o iogurte incorporado 8% de farinha de maracujá, Em iogurtes comerciais de

frutas (que frutas) as cinzas ficaram entre 0,60% a 0,77% (Rodas et al, 2001).

Gráfico 4- Cinzas em diferentes concentrações.
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Fonte: Autor/2020.

O nível de teor de cinzas pode ser considerado, uma medida geral de

qualidade de alimentos, assim que maiores teores de cinzas retratam maiores teores

de minerais, sendo as cinzas solúveis mais desejáveis, já que as insolúveis

representam metais (MESQUITA et al., 2012).

5.5 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS

Para coliformes totais os resultados foram 100 UFC/g para amostra de 70% de

Iogurte/30% polpa, 130 UFC/g para 65% de Iogurte/ 35% de polpa e 120 UFC/g para

60% de Iogurte/ 40% de polpa, todas acima do máximo permitido, (BRASIL, 2007),

estabelece padrões microbiológicos aceitáveis para iogurte: coliformes/g (30ºc)

máximo 100 UFC/g. Duas das três amostras para o Iogurte com polpa de Araçá

estão em desconformidade com a legislação.

Segundo a IN Nº 60 (ANVISA, 2019), que estabelece os padrões

microbiológicos para alimentos, para leites fermentados o padrão de Salmonella em

25 ml deve ser de ausente, e o Iogurte elaborado constatou ausência de Salmonella

em todas as amostras e em todas as concentrações.
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Também, segundo Anvisa, 2019, para a análise de E. coli/mL todas as

concentrações obtiveram resultados de 10 UFC/g dentro do permitido pela

legislação, Bolores e Leveduras/mL os ensaios de todas as concentrações

resultou-se em 100 UFC/g que está conforme permitido pela legislação (ANVISA,

2019).
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6. CONSIDERAÇÕES FINAIS

Quanto maior a concentração de polpa de Araçá no Iogurte, menor é o pH.

O pH tende a ser baixo conforme aumenta a concentração de polpa.

Foi possível a elaboração do iogurte, no entanto, novos experimentos são

necessários para obter uma melhora na qualidade, com mais amostragem e

variáveis respostas.

Amostragem comprometida com a pandemia de Covid-19.

Sugere-se a continuidade do trabalho com mais amostragem e variedade de

análise.
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ANEXO 1

COMPOSIÇÃO DO PRODUTO  IOGURTE DE POLPA DE ARAÇÁ:

Proporção 30% polpa/ 70% Iogurte:

● 1050 ml de leite

● 450 ml de polpa Araçá

● Fermento lácteo Bio Rich®

Proporção 35% polpa/ 65% Iogurte:

● 975 ml de leite

● 525  ml de polpa Araçá

● Fermento lácteo Bio Rich®

Proporção 40% polpa/ 60% Iogurte:

● 900 ml de leite

● 600 ml de polpa Araçá

● Fermento lácteo Bio Rich®
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