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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar e caracterizar,
fisico-quimicamente, iogurtes batidos de goiaba, com a
intencdo de verificar se os mesmos se encontrariam nos
padrées da legislagdo brasileira. Esse alimento foi
produzido com leite integral pasteurizado, advindo do
campus-fazenda do IFRN em Ipanguacu, e polpa de
goiaba, adquiridas e produzidas no campus do IFRN-CN.
O produto foi dividido em 18 amostras, partindo de 6
formulagdes distintas, separadas em “grupo A” com 10%
de agucar na formulagdo (A;: 10%, A,: 15% e A3: 20% de
polpa de goiaba) e “grupo B” sem agucar na formulagdo
(B1: 15%, B,: 20% e B3: 25% de preparado de goiaba a 65

°Brix), para a avaliacdo fisico-quimica, com analises de
acidez em acido latico, gordura e proteinas. Como
resultado obteve-se para A;: 1,02% de acidez, 1,47% de
gordura e 3,53% de proteinas; para A,: 1,02% de acidez,
1,35% de gordura e 2,89% de proteinas; para As: 0,97%
de acidez, 1,17% de gordura e 3,22% de proteinas; para
Bi: 1,19% de acidez, 1,27% de gordura e 3,54% de
proteinas; para B,: 1,28% de acidez, 1,17% de gordura e
3,59% de proteinas; e para B3 foi: 1,31% de acidez, 1,00%
de gordura e 3,53% de proteinas. Concluindo que os
produtos elaborados se encontraram em conformidade
com a legislagdo.

PALAVRAS-CHAVE: analises fisico-quimicas, iogurte, iogurte de goiaba

PREPARATION AND
CHARACTERIZATION PHYSICAL CHEMISTRY YOGURT SHAKE GUAVA

ABSTRACT

The aim of this study was to develop and characterize,
physico-chemically, yogurts shakes guava, intending to
check whether they would meet the standards of the
Brazilian legislation. This food was produced with
pasteurized milk, coming from the campus-farm IFRN in
Ipanguacu and guava pulp, acquired and produced on
the campus of IFRN-CN. The product was divided into 18
samples, starting from 6 different formulations, apart
from "group A" with a 10% sugar formulation (Al: 10%
A2 and A3 15% 20% pulp guava), and "group B" without
sugar in the formulation (B1: 15% B2: B3 20% and 25%

guava prepared at 65 °Brix) for physico-chemical analyses
acid with lactic acid, fat and protein. As a result was
obtained for Al: 1.02% Acidity, 1.47% fat and 3.53%
protein; for A2: Acidity 1.02%, 1.35% fat and 2.89%
protein, to A3: acidity 0.97%, 1.17% fat and 3.22%
protein, to B1: acidity 1.19%, 1.27% fat and 3.54%
protein , for B2: acidity 1.28%, 1.17% fat and 3.59%
protein, and B3 was: 1.31% acidity, 1.00% fat and 3.53%
protein. Concluding that the products produced met in
accordance with the law.

KEYWORDS: physicochemical analyses, yogurt, yogurt Guava
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1. INTRODUCAO

O iogurte é um produto lacteo fresco, obtido pela fermentacdo do leite com cultivos pro-
simbidticos das bactérias Streptococcus termophilus e Lactobacillus bulgaricus. Surgiu no Oriente e
depois entre os gregos e romanos. Esse alimento, que hoje faz parte do cotidiano da maioria das
pessoas, rapidamente se difundiu, conquistando uma posicao privilegiada nas dietas alimentares
dos mais diversos povos (CIRIBELI e CASTRO, 2011).

O iogurte apresenta facil digestdo e é benéfico a flora intestinal, principalmente o natural.
As proteinas do leite sao pré-digeridas por agdao das bactérias laticas, produtoras do acido latico,
gue permitem uma melhor digestdo e que permite a dissolucdo do calcio presente no iogurte,
facilitando a sua assimilacdo pelo organismo. Além disso, a acidez do iogurte confere uma
protecdo natural contra as infeccbes, causando a inibicdo de diferentes tipos de bactérias
patdégenas no produto (CIRIBELI e CASTRO, 2011).

A composicdo desse alimento depende da classe do leite empregado, da técnica de
trabalho, do grau de evaporacao, do tempo de incubac¢ao, da qualidade e da composi¢ao da flora
microbiana. Ele, também, é uma fonte de proteina, vitaminas, minerais e gordura, possuindo
composicao semelhante a do leite, ou seja, contém alto valor nutritivo.

Sendo assim, a elaboracdo e avaliacdo de novos tipos de iogurtes sdo de extrema
importancia, ja que este é um alimento muito consumido e altamente nutritivo e por, também,
agregar valor a goiaba, que pode ser processada como polpa ou adicionada ao iogurte, dessa
forma, melhorando suas caracteristicas organolépticas e nutricionais, pela adicdo de fibras e
vitaminas (A, By, B,, C e Niacina) (SOUZA et al, 2002).

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. O leite e sua importancia

O leite é um composto de agua, proteinas, aglcares, minerais, gorduras e vitaminas. A
proteina do leite é necessaria para a formacao e reparo do tecido muscular, a gordura e o acgucar
sdo fontes de energia, os minerais, especialmente o cdlcio, sdo importantes na formacao dos ossos
e dentes, principalmente em criancas e mulheres gravidas (BEZERRA, 2008).

As principais vitaminas encontradas no leite sdo as do complexo B, C (hidrossoluveis), A, D,
E e K (lipossoluveis), sendo que as A, D e K sdo em pouca quantidade, dependendo da raga do
animal e da alimentac¢do deles (MACHADO 2010; LIMA 2010).

De acordo com Lima e Machado (2010), o leite também é uma rica fonte de riboflavina,
estando também presente a niacina, o acido pantoténico e a piridoxina.
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Tabela 1: Vitaminas presentes no leite

Composto mg/100 mli
Vit. B1 0,04
Vit. B2 0,17
Niacina 0,09
Vit. B6 0,06

Acido pantoténico 0,34

Vit. C 2,10

Vit. E 0,10
U.1./100 ml

Vit. A 159

Vit. D 2,20

Fonte: Urgel de Almeida Lima (2010)

Por causa dos seus valores nutricionais, o leite sempre foi muito consumido e,
principalmente, o de vaca, porque ele apresenta uma alta quantidade de proteinas e essas
possuem elevada qualidade, pois sdo formadas por diversos tipos de aminodcidos essenciais
(TRONCO, 2008).

Tabela 2: Constituintes do leite

Espécie | Gordura (%) | Proteina (%) | Lactose (%) | Cinzas (%) | Calcio (mg)

Vaca 3,5 3,1 4,9 0,7 0,11

Fonte: www.quifipor.pt/leite/htm

O leite bovino também ¢é bastante importante economicamente, pois passou a ser
alimento imprescindivel do homem e é utilizado em grande escala como alimento puro ou para a
fabricacdo de derivados, os quais também s3o amplamente aceitos pelos consumidores
(MACHADO e LIMA, 2010).

Outra importancia do leite é o uso da lactose pela microflora intestinal, que resulta na
producao do acido lactico e na diminuicdo do pH, o que promove o desenvolvimento desta na
forma lactofilica desejavel, inibindo o desenvolvimento de bactérias patogénicas e que causam a
putrefacdo (TRONCO, 2008).

E, segundo Vania Maria Tronco (2008), o valor nutritivo do leite também é ocasionado pela
forma e distribuicao, equilibradas, com que os elementos que o compdem se encontram, fazendo
com que ele seja o alimento de mais facil digestdo pelo organismo humano, tornando-o impar
neste quesito e fazendo com que ele seja o melhor e mais completo alimento ou matéria-prima.

2.2. logurte

O iogurte é um alimento tradicional do Oriente médio. No ocidente seu consumo se iniciou
como sendo um remédio, s6 com a prescricdo médica. Hoje em dia, além das suas fungdes
dietéticas, também sdo servidos como sobremesas, refeicbes rapidas, entre outros motivos,
devido, sempre, a sua aparéncia, ao seu sabor e por seu alto valor nutritivo (FERREIRA, 2005).
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Entende-se por iogurte os produtos adicionados ou nao de outras substancias alimenticias,
obtidas por coagulagdo e diminuicdo do pH do leite, adicionado ou nao de outros produtos
lacteos, por fermentagao lactica mediante agdo de cultivos de microorganismos (BRASIL, 2007).
Ele é um derivado lacteo, obtido a partir das culturas pro-simbidticas de Lactobacillus delbriieckii,
subsp. bulgaricus, e Streptococcus termophilus (FERREIRA, 2005).

A composicdo do iogurte depende do tipo de leite empregado, de como foi feito, do tempo
de incubacdo, da qualidade da matéria-prima e da composicdo microbiana. O iogurte podera ser
obtido do leite de qualquer espécie leiteira, ou também de leite de soja e apresenta composi¢do
semelhante a do leite (CIRIBELI e CASTRO, 2011).

Segundo Ferreira (2005) os iogurtes se classificam em, basicamente, trés tipos: os de massa
firme, de massa batida e o de textura liquida. O de massa firme adquire essa consisténcia por ser
incubado ja na embalagem de envase. O batido tem textura menos firme que o anterior, pois ele é
incubado em fermenteira e depois a sua massa é quebrada, para que este possa ser envasado. O
liqguido é uma variacdo do batido, sé que ainda menos denso, e é a partir desse tipo de iogurte que
se produz os naturais, com frutas e aromatizados.

E de acordo com o Brasil (2006) iogurte deve ser fluido, pastoso ou gelificado,
apresentando a cor natural do leite ou da substancia ou corante que a ele for adicionado e sabor e
odor acidulados de acordos com os complementos que a eles forem adicionadas, mantendo
sempre as caracteristicas de proteinas, acuUcares, gordura, entre outros, iguais as do leite. Ele
também ¢é padronizado com relagdo as quantidades desses compostos, dependendo sempre da
classificagdo em que ele se enquadra.

Tabela 3: Constituintes do logurte

Proteinas lacteas Acidez Etanol
Produto Tipo Matéria gorda lactea (g/100
P g (8/100g) (8/100g) (8/100g) (% v/m)
logurte | Integral 3,0a5,9 Min. 2,9 0,6a1l,5 -

Fonte: Brasil 2007

2.3. Frutas

As frutas sdao alimentos que oferecem grande variedade de sabores e aromas. Elas sao
compostas de cerca de 80% de 4gua, contém agucares (sacarose, glicose e frutose), vitaminas,
minerais e sao pobres em proteinas e lipidios. Sdo indispensdveis para a saude, pois sao tidas
como portadoras de propriedades medicinais, estimulantes de fun¢des gastricas e desintoxidantes
do organismo, mas para isso elas devem ser consumidas quando estdo em perfeito estado de
maturacdo (LIMA, 2008).

2.3.1. Goiaba

A goiaba é um fruto nativo da América tropical, e é a espécie mais cultivada da familia das
Myrtaceae. E uma excelente fonte de vitamina C e carotendides, em especial o licopeno, que é um
pigmento importante na prevengao de alguns tipos de cancer, apresenta uma apreciavel
guantidade de minerais como calcio, fésforo e ferro. Apresentando alto consumo no Brasil, in
natura ou de forma industrializada, sendo os principais produtos processados o suco, a polpa, a
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compota, a geléia e a goiabada (HAAG (in memoriam) et al, 1993; FERNANDES et al, 2007;
PEREIRA, 2005).

2.4. Polpa de frutas

De acordo com Lima (2008), polpa de fruta é o produto conseguido a partir do
esmagamento das partes comestiveis das frutas. Para se adquirir esse produto os principais
equipamentos utilizados sdo: balancas, tanque de lavagem, mesa para a sele¢do, despolpadeiras,
cortadores, embalagens, entre outros.

Para se obter a polpa, as frutas devem estar sds e maduras, devendo, elas, manterem as
caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos frutos e ndo devem apresentar nenhum
residuo indesejado (EMBRAPA — SEBRAE, 2003).

3. METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no IFRN — Campus Currais Novos, nas dependéncias dos
laboratdrios de alimentos e de processamento de produtos vegetais utilizando goiabas produzidas
nos pomares deste campus e o leite produzido no IFRN — Campus Ipanguacu.

A metodologia foi separada em duas partes:
3.1. Producdo do iogurte:

Tratamento térmico a 90 °C, necessdrio para reduzir a carga microbiana e provocar uma
concentracdo parcial, resfriamento do leite a 43 °C, para que se atinja a temperatura 6tima de
crescimento dos microrganismos coaguladores, inoculagdo de 1% da cultura microbiana no leite,
incubacdo, periodo de “descanso” do leite, para que haja a coagulacdo do mesmo, até atingir o pH
de 4,6, aproximadamente, e uma textura firme, resfriamento do iogurte, quebra de massa,
liguidificagcdo mecanica do iogurte, saborizacdo, que foi dividida em grupo A (10% de acucar na
formulacdo) e grupo B (sem aclcar na formulacdo), sendo o primeiro grupo dividido nas
formulacGes A1, A, e A3 com 10%, 15% e 20% de polpa de goiaba, respectivamente e o seguinte
B1, B, e B3 com 15%, 20% e 25% de preparado de goiaba a 65° Brix, respectivamente , envase e
armazenamento, feitos em embalagens préprias, com tampa e a temperatura de refrigeracao
(FERREIRA, 2005), o processo estd descrito na Figura 1.
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Figura 1: Fluxograma da elaboracéo do iogurte

3.2. Caracterizagao fisico-quimica do produto pronto:

Andlise de acidez, feita por volumetria de neutralizacdo com solug¢do padronizada de
hidréxido de sddio 0,1 N e usando-se solugdo alcodlica de fenolftaleina a 1% como indicador,
medicdo da matéria gorda, pelo método butirométrico, adaptando-se a técnica para leite fluido e
a determinagdo das proteinas, pelo método de kjeldahl (BRASIL, 2006).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme mostrado na Tabela 4, os valores da acidez estdo de acordo com os requisitos
fisico-quimicos exigidos pela legislagdio (de 0,9% a 2,0%), o que garante a estabilidade
microbioldgica do produto por seu elevado valor, por inibicdo da microbiota de competicao,
principalmente os patégenos (FRANCO e LANDGRAF 2004; BRASIL, 2007). Medeiros et al (2011),
desenvolveram duas formulacdes de iogurtes de jaca e encontraram valores de acidez de 0,75% e
0,62%, valores inferiores ao exigido pela legislacdo e ao encontrado neste trabalho.

Os logurtes apresentaram-se como semidesnatados (0,6% a 2,9%) de acordo com Brasil
(2007), a nata foi parcialmente retirada antes do processo de liquidificacdo, essa reducdo do teor
de gordura foi importante, j4 que o leite é uma fonte de gorduras saturadas e que segundo
Lottenberg (2009), o consumo dessas gorduras esta relacionado com a elevacdo do nivel de
colesterol plasmatico e a doengas cardiovasculares.
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Os teores de proteinas encontrados ficaram acima do minimo estabelecido por Brasil
(2007) que é de 2,9%, os produtos elaborados mostraram-se boas fontes de proteinas de alto
valor biolégico, sendo o leite fonte de caseinas e albuminas (SGARBIERI, 2005). Isso mostra que o
produto elaborado é bastante saudavel, pois este possui uma baixa quantidade de gordura e uma

alta quantidade de proteinas, estas que sdo essenciais a vida (SILVA, 2010).
Tabela 4: Valores dos parametros quimicos das seis formulagées de iogurte

Formulag3o | Acidez (g ac. Latico . 100g™) | Gordura (g.100g™) | Proteinas (g.100g™)
A, 1,02 £ 0,07 1,47 £0,29 3,53+0,45
A, 1,02 £ 0,05 1,35+£0,21 2,89+0,16
As 0,97 +0,04 1,17 + 0,06 3,22+0,15
B, 1,19 £ 0,07 1,27 £ 0,06 3,54+0,11
B, 1,28 £0,16 1,17 +£0,15 3,5910,29
B, 1,31+0,14 1,00 + 0,10 3,53 + 0,09

NOTA: Os valores estao expressos como média + desvio-padrao

5. CONCLUSAO

O iogurte é um alimento muito rico em nutrientes e amplamente consumido, fazendo parte da
dieta do brasileiro. E, de acordo com os resultados obtidos, os produtos elaborados encontraram-se
totalmente de acordo com a legislagdo brasileira e por serem semidesnatados, apresentarem elevado teor
proteico, nenhum tipo de aditivo quimico e foram saborizados com a polpa natural da goiaba ou com o
preparado da mesma, os iogurtes elaborados se apresentaram bastantes favoraveis a saude humana.
Posteriormente, testes sensoriais deverao ser realizados para verificar a aceitacdo de consumidores.

6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n2 46, de 12 de
Outubro de 2007. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n2 68, de 12 de
Dezembro de 2006. Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos para Controle de Leite e Produtos
Lacteos

CIRIBELI, Jodo Paulo; CASTRO, Livia Schiavon de. DESCRICAO DA CADEIA PRODUTIVA DO IOGURTE:
um estudo de caso realizado no Laticinio do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Rio
Pomba.Revista Gestdao Empresarial, Rio Pomba, v. 1, n. 1, p.75-87, 20 jan. 2011. Semestral.
Disponivel em: <http://revista.fagoc.br/index.php/principal/article/view/14/7>. Acesso em: 11
fev. 2012.

FERREIRA, Célia Lucia de Luces Fortes. Produtos Lacteos Fermentados: (Aspectos Bioquimicos E
Tecnolégicos). Vicosa: Editora Ufv, 2005. 112 p.

0361

-

FRO-AEITORIA OE FESQUNSA E INOVACAD



IX CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA DO IFRN

3

Tecnologia e Inovacdo para o Semidrido

SILVA, Janaci Santos da. Proteinas. Disponivel em: <http://www.ebah.com.br/content
/ABAAAAya4Al/proteinas>. Acesso em: 07 jul. 2012.

ZENEBON, Odair; PASCUET, Neus Sadocco. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. 4.
ed. S3o Paulo: Instituto Adolfo  Lutz, 2005. 1020 p. Disponivel em:
<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=7&func=select&orderby=1
&ltemid=7>. Acesso em: 18 fev. 2012.

MEDEIROS, T. C. et al. Elaboragao de iogurte de jaca: Avaliagdo fisico-quimica, microbioldgica e
sensorial. Scientia Plena, v. 7, n. 9, p.1-4, 2011.

LOTTENBERG, Ana Maria Pita. Importdncia da gordura alimentar na prevencdo e no controle de
disturbios metabdlicos e da doenca cardiovascular. Arq Bras Endocrinol Metab, S3o Paulo, v.53,
n.s, July 2009 .Available from
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=5000427302009000500012&Ing=en&nr
m=iso>. access on 07 July 2012. http://dx.doi.org/10.1590/5000427302009000500012.

SGARBIERI, Valdemiro Carlos. Revisdo: Propriedades Estruturais e Fisico-Quimicas das Proteinas do
Leite. Brazilian Journal of Food Technology, Campinas, v. 1, n. 8, p.43-56, 1 jan. 2005.

...... PRyTTrIn 0362
............. = Ministério MIL PROPI
EUCATAD oA s da EUCagan o rie e

FRO-AEITORIA OE FESQUNSA E INOVACAD





