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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi desenvolver um
iogurte desnatado tipo sundae adicionado com
diferentes concentragbes de geleia de hibisco
(Hibiscus sabdariffa) e avaliar suas caracteristicas
fisicas, quimicas, microbiologicas e sensoriais. A
geleia de hibisco foi elaborada até atingir teor de
solidos soluveis de 53-55 °Brix. O iogurte foi
elaborado com leite desnatado. O iogurte apos a
fermentacgao foi refrigerado e dividido em 3 partes
iguais, para obter 3 formulagdes: FA — iogurte com
5% de geleia de hibisco; FB — iogurte com 10% de
geleia de hibisco; FC — iogurte com 15% de geleia
de hibisco. Foram realizadas analises fisicas e
quimicas, tanto no leite como no iogurte acrescido
da geleia de hibisco. Para as diferentes
formulagbes de iogurte com geleia de hibisco,
foram realizadas analises de cor, microbiologicas

e sensoriais. Todas as anadlises fisico-quimicas
realizadas para o leite desnatado apresentaram-se
dentro dos parametros exigidos pela legislacéo,
exceto o teor de extrato seco desengordurado
(7,40%) que ficou abaixo do minimo estipulado. O
pH encontrado para a geleia de hibisco foi de 2,54
e o teor de sdlidos soluveis foi de 53 °Brix. A
amostra FC apresentou uma coloragdo mais
escura, devido a maior adicao de geleia de hibisco.
Os parametros microbiolégicos ficaram dentro do
estabelecido pela legislagdo. Na avaliagdo
sensorial obteve-se um maior indice de
aceitabilidade para as amostras FB e FC. Com isso
a producgdo de iogurte tipo sundae acrescido de
geleia de hibisco mostrou-se um produto promissor
e viavel para o incremento do setor lacteo.

PALAVRAS-CHAVE: Analises fisico-quimicas, Novo produto, Sensorial, Formulagdes.

PRODUCTION OF SUNDAE TYPE SKIMMED YOGURT WITH HIBISCUS
JELLY (Hibiscus sabdariffa)

ABSTRACT
The aim of this present study was to develop a
sundae type skimmed yogurt added with different
concentrations of hibiscus jelly (Hibiscus
sabdariffa) and to evaluate its physical, chemical,
microbiological and sensorial characteristics.
Hibiscus jelly was elaborated until reaching solids
content of 53-55 °Brix. The yogurt was made with
skim milk. The yoghurt after fermentation was
refrigerated and divided into 3 equal parts, to obtain
3 formulations: FA - yogurt with 5% of hibiscus jelly;
FB - yogurt with 10% hibiscus jelly; FC - yogurt with
15% hibiscus jelly. Physical and chemical analyzes
were performed on both milk and yogurt added with
hibiscus jelly. For the different formulations of
yogurt with hibiscus jelly, color, microbiological and
sensorial analyzes were performed. All the
physicochemical analyzes performed for the
skimmed milk were within the parameters required

by the legislation, except for the content of dry
extract defatted (7.40%), which was below the
stipulated minimum. pH found for the hibiscus jelly
was 2.54 and the soluble solids content was 53

°Brix. The FC sample showed a darker
coloration, due to the greater addition of
hibiscus jelly. Microbiological parameters
were within the established by the
legislation. In the sensorial evaluation a
higher index of acceptability was obtained
for the FB and FC samples. Thus, the
production of sundae type yogurt plus
hibiscus jam proved to be a promising and
viable product for the increase in the dairy
sector.

KEYWORDS: Physical-chemical analyzes, New product, Sensorial, Formulations.
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1 INTRODUGAO

Cada vez mais os consumidores buscam por produtos praticos, saudaveis e naturais.
Alimentos como veiculo de promogao de bem-estar e saude, e também redutores dos riscos
de algumas doencas, tem incentivado pesquisas de novos componentes e novos
ingredientes, possibilitando a insergdo de produtos alimenticios inovadores e a criagcédo de
novos mercados (Matsubara, 2001).

O iogurte é o fermentado lacteo mais antigo e difundido do mundo e apresenta uma
digestibilidade melhor que do leite fresco, uma vez que seus principais constituintes
(proteina, gordura e lactose), sofrem hidrélise parcial (séo pré-digeridos) devido ao
processo fermentativo (Martin, 2002). Desta forma, por ser um produto de facil digestéo e
por possuir riqueza proteica tem sido muito utilizado em dietas de pessoas que buscam
uma vida mais saudavel (Rocha et al., 2008).

Segundo a instrugdo normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o iogurte ou também yogur, yoghurt € um
leite fermentado cuja fermentacgéo se realiza a partir de bactérias laticas, principalmente o
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus,
sendo que os mesmos podem ser complementados de outros cultivos acido lacticos que
contribuem nas caracteristicas do produto final. Adicionalmente, o iogurte pode estar
classificado junto aos funcionais por conter microrganismos que melhoram a flora
microbiana intestinal humana (Huertas, 2012).

Quando se adiciona ao fundo do pote de iogurte xarope ou geleia da fruta, ou a fruta
em pedacgos, se obtém o iogurte tipo sundae (Robert, 2008), o qual € outra forma de
comercializagdo do iogurte com frutas.

O hibisco comestivel (Hibiscus sabdarifa L.) € conhecido popularmente no Brasil
como hibiscos, hibisco, vinagreira, groselha, azedinha, entre outros nomes (Canesin et al.,
2017). A planta é um arbusto anual que pode atingir até 3 metros de altura, cujo o caule &
verde ou avermelhado. As flores sdo brancas amareladas, rosas ou purpuras, com o calice
vermelho e carnoso, medindo aproximadamente 2cm (Maciel et al., 2012). O conjunto
compreendido pelas sépalas persistentes e o calice carnoso € considerado popularmente
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como “fruto”. Esse fruto tem a coloragao vermelho escura, ou branca conforme a variedade.
No Brasil a importancia desta espécie é decorrente da utilizagado das folhas comestiveis na
alimentagdo como hortaliga principalmente no Nordeste (Canesin et al., 2017).

O calice do hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) é considerado a parte mais importante da
planta, a partir do qual se pode produzir varios alimentos e bebidas. O hibisco vem atraindo
a atencdo de industrias de alimentos, bebidas e farmacéuticas, as quais comegam a
vislumbrar a possibilidade de exploragao deste vegetal como alimento e como fonte natural
de corante (Nachtigall et al., 2004). Muitas propriedades benéficas a saude sao atribuidas
ao calice do Hibiscus sabdariffa como a atividade antioxidante (Ali et al., 2005). Do ponto
de vista nutritivo, as folhas apresentam-se com elevada fonte de vitamina (A e B1), sais
minerais (calcio, ferro e fosforo), além de fornecer varios aminoacidos essenciais
(isoleucina, leucina, lisina, metionina, valina, entre outros), importante para formagéo das
proteinas (Canesin et al., 2017). O calice do hibisco também apresenta alto teor de pectina,
fazendo com que a geleia tenha uma consisténcia naturalmente firme.

As geleias podem ser consideradas bons complementos para dieta se consumidas
em quantidades adequadas (Batista, 2005). Alguns trabalhos encontrados na literatura
relatam a producéo de geleia de hibisco (Canesin et al., 2017; Nachtigall et al., 2004).

Com isso, o presente trabalho teve como objetivo elaborar um iogurte desnatado tipo
sundae e adicionar diferentes concentracbes de geleia de hibisco (Hibiscus sabdariffa)

avaliando suas caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas e sensoriais.

2 METODOLOGIA

2.1 Obtencgao da matéria-prima
Os hibiscos foram colhidos diretamente da horta do Curso de Agronomia da
Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD) na cidade de Dourados MS e levados
aos laboratorios de Engenharia de Alimentos/FAEN/UFGD. Antes de serem colhidos, as
sépalas frescas de hibiscos foram selecionadas em relagdo a aparéncia, sendo que elas
nao apresentavam perfuragdes de insetos e nem aspecto anormal.
Ao chegarem ao laboratério, foram lavadas em agua corrente e higienizadas em

cloro orgénico a 1% por 15 minutos. Em seguida as sépalas de hibisco foram centrifugadas
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(centrifuga manual de plastico), acondicionadas em sacos plasticos e armazenadas sob
congelamento até a elaboragao da geleia.

2.2 Obtencgao da geleia

Para o desenvolvimento da geleia, as sépalas de hibisco foram descongeladas e em
seguida trituradas em triturador mecanico. A massa obtida pela trituragédo foi colocada em
um tacho para processamento. Em seguida foi acrescentado 10% de agua filtrada,
homogeneizou-se e acrescentou o agucar cristal na proporgéo 1:1 (m/m). Essa mistura foi
levado ao fogo sob agitagdo até adquirir uma concentragdo de solidos soluveis de 53-55
°Brix. AplOs esse processo a geleia foi envazada em recipiente de vidro de 200 ml com
tampa de metal e estocada a temperatura ambiente.

2.3 Obtengao do iogurte

Para a elaboragéo do iogurte foi utilizado leite desnatado, adquirido no mercado local
da cidade de Dourados — MS. Ocorreu a adigao do agucar (8%) e de leite em p6 desnatado
na proporgao de 6% em relagao a quantidade de leite. Essa mistura foi aquecida até atingir
75 °C por 20 segundos, para que ocorresse a pasteurizagdo desta solugdo. Em seguida
resfriou-se a mistura até atingir 43 °C. Apds, adicionou-se a cultura latica liofilizada (2%),
contendo Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbruckii ssp bulgaricus. Essa
cultura passou por diluigho em uma pequena quantidade de leite ja pasteurizado
anteriormente. Apos a inoculagao ocorreu a fermentagcdo a uma temperatura de 43-45 °C
em BOD (CIENLAB). Deixou-se fermentar até o pH atingir 4,6. Apos o periodo de
fermentacdo (aproximadamente 5 horas) o iogurte passou por refrigeracdo. Em seguida
dividiu-se o iogurte obtido em trés partes iguais. Cada parte foi adicionado uma
porcentagem de geleia, obtendo-se assim 3 formulagdes: Formulagcado FA — 5% de geleia;
Formulacdo FB — 10% de geleia; Formulagdo FC — 15 % de geleia: a adicdo de geleia foi
realizada delicadamente para cada amostra, de tal forma que se obtivesse um iogurte tipo

sundae.

2.4 Analises fisicas e quimicas
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As analises fisicas e quimicas do leite desnatado utilizado na produgédo do iogurte
foram realizadas em um analisador ultrassom de leite digital (Lactoscan SA 50 Milk
Analyzer). As analises realizadas neste equipamento foram, condutividade (mS); ponto de
congelamento; proteina, densidade, extrato seco ndo gorduroso e teor de gordura. Também
foram realizadas analises de pH seguindo metodologia oficial da Aoac (2000) e acidez
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Para o iogurte e a geleia de hibisco foram realizadas analises de pH, solidos soluveis
totais, acidez e atividade de agua. O pH foi determinado através da medida direta com o
pHmetro. Na determinac&o de solidos soluveis totais foi utilizado refratbmetro manual de
bancada. A acidez foi feita através de metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). A
atividade de agua (aw) foi realizada através do higrbmetro por leitura direta das amostras.
Todas as analises foram realizadas em ftriplicata.

2.5 Anadlise de cor

A cor do iogurte tipo sundae foi avaliada utilizando um colorimetro (Minolta Chroma
Meter CR 410), calibrado por meio do sistema CIELAB. Os resultados foram expressos em
valores de L*, a* e b*, onde os valores de L* (luminosidade ou brilho) variam do preto (0)
ao branco (100); os valores do chroma a* variam do verde (-) ao vermelho (+); e os valores
do chroma b* variam do azul (-) ao amarelo (+), segundo descrito por Pizato et al. (2013).
Cada formulagao foi acondicionada em uma placa de Petri e as leituras foram realizadas
em triplicata, sendo feita em trés pontos diferentes.

2.6 Analises microbioldgicas
As analises microbioldgicas desenvolvidas para o presente estudo foram: contagem
de aerdbios mesdfilos totais, coliformes totais e termotolerantes utilizando metodologia
oficial da Apha (2001).

2.7 Analise sensorial
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A analise sensorial das 3 formulagdes, foi realizada com um painel de provadores
ndo treinados (100 avaliadores). As analises foram conduzidas no Laboratorio de Analise
Sensorial (LANASE) da Universidade Federal da Grande Dourados - UFGD. Adotou-se um
delineamento de blocos individuais e aleatérios, onde cada avaliador recebeu uma amostra
de cerca de 25 mL do iogurte tipo sundae com geleia de hibisco de cada formulagao
desenvolvida. As amostras de iogurte foram retiradas de um recipiente refrigerado e
dispostas em copos descartaveis, servidos de forma casualizada. Cada copo possuia um
codigo de 3 digitos aleatdrios. Junto com a amostra os julgadores receberam uma ficha
avaliativa e um copo com agua. Os julgadores foram orientados a lavar a cavidade bucal
entre uma amostra e outra, fazendo com que a percepg¢ao sensorial do julgador ndo fosse
interferida durante a analise sensorial.

Foi aplicado o teste para o indice de aceitabilidade (Dutcosky, 2013) com uso de
escala hedbnica estruturada de nove pontos (1 = desgostei muitissimo a 9 = gostei
muitissimo), com avaliagdo dos atributos sensoriais de aroma, cor, consisténcia, sabor e

aceitacao global.

2.8 Analise estatistica
Todos os resultados obtidos foram submetidos a analise estatistica utilizando o
software Statistica 7.0. Os dados foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e a

comparagao de médias foi feita pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises fisicas e quimicas realizadas no leite desnatado para a
elaboragdo do iogurte sdo apresentados na Tabela 1. Nesta mesma Tabela é feita a
comparacgao de cada analise com a legislagao brasileira vigente para leite.

O leite contém sais, acidos e bases que tornam mais facil a passagem de corrente
elétrica. A Condutividade é usada para detectar leites anormais, como por exemplo, aqueles
de animais com mamite (ocorre aumento de cloretos) e provenientes de fraudes por adi¢ao
de substancias neutralizantes. A Condutividade Elétrica do leite de vacas sadias (sem
sintomas de mastite) varia de 4 a 5 mS (Santos, 2005). O presente trabalho encontrou um
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valor para condutividade de 3,86 mS, valor esse que esta dentro das normas vigentes para

comercializacao de leite no Brasil.

Tabela 1: Analises fisico-quimicas do leite desnatado.

Valores
Analises encontrados Legislagao

neste estudo

Condutividade (mS) 3,86+0,02 <5,0
pH 6,6+0,03 6,6-6,8
-0,495+0,0169
Ponto de congelamento °c >-0,512 °C
Proteinas 2,9610,24% 3,00%
Acidez (°Dornic) 1710,2 14-18 °Dornic
Densidade (g/mL) 1,028+0,02 1,028-1,034
Extrato seco )
7,80+0,40% Minimo de 8,4%
desengordurado
Gordura 1,20%+0,32% 0,6-1,5%

O valor de pH do leite utilizado para a produgao de sundae foi de 6,60 estando este
dentro dos limites estabelecidos pela legislacao (6,6-6,8) (Mapa, 2002), sendo considerado
um leite fresco. Ja ponto de congelamento verificado no presente estudo foi de -0,495 °C
estando dentro do limite determinado pela normativa 51 de 18 de setembro de 2002 (Mapa,
2002), que diz que o ponto maximo de congelamento € de -0,512 °C. Estes resultados
discordam do encontrado por Lins Neto et al. (2016), que encontraram na maioria das
amostras de leite in natura que avaliaram, valores acima dos estabelecidos pela legislagao.

A acidez expressa em °Dornic para o leite utilizado no presente estudo foi de 17 °D,
sendo este valor dentro do limite permitido pela legislacdo. Caldeira et al. (2010)
observaram que o valor médio de acidez encontrada em leites comercializados em Janauba
— Minas Gerais, apresentavam valor médio para acidez de 20 °D, ou seja acima do valor
indicado pela Normativa N° 51, que esta entre 14 e 18 °D. Segundo estes autores, o
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aumento na acidez do leite provém da quebra da lactose em acidos, como o latico, que
resulta da multiplicacdo da microbiota. Sendo o parametro acidez, um indicativo indireto da
guantidade de bactérias presentes no leite.

Em relagdo ao extrato seco desengordurado (ESD), foi observado no presente
trabalho um valor de 7,80%, sendo este inferior ao estipulado pela nossa legislagédo que
preconiza valores de ESD de no minimo de 8,4%. Este resultado esta de acordo com Lins
Neto et al. (2016) que estudando diversas marcas de leite comercializadas na cidade de
Timon, no Estado do Maranhao observou que a maioria dos leites avaliados apresentavam
um valor de ESD menor do que o estabelecido pela legislagdo (Mapa, 2002).

As analises de proteina, densidade e gordura apresentaram dentro do preconizado
pela legislacdo (Mapa, 2002), indicando que o leite utilizado para a elaboragéo do iogurte
apresentava boa qualidade fisico-quimica.

A Tabela 2 apresenta os valores de pH, acidez total titulavel, sélidos soluveis e
atividade de agua para a geleia de hibisco.

Tabela 2: Analises realizados na geleia de hibisco.

Analises Geleia
pH 2,54+0,22
Acidez (%) 1,25+0,1
Soélidos soluveis (°Brix) 53,0+0,01
Atividade de agua (Aw) 0,99+0,1

O pH encontrado para a geleia de hibisco foi de 3,54. Segundo Marinho et al. (2010),
valor baixo de pH € uma caracteristica desejavel, pois dispensa a etapa de acidificagéo
durante o processamento e contribui para um sabor mais acentuado.

Estudo realizado por Canesin et al. (2017), encontrou para geleia extra de calices
frescos de hibisco um pH de 2,35, sendo este valor similar ao encontrado para a geleia de
hibisco do presente trabalho (2,54). Ja Vicente et al. (2014) encontrou um pH de 4,11 para
geleia orgéanica elaborada de hibisco. Ribeiro et al. (2016) descreve que o pH pode variar
de acordo com o teor de pectina e agucares redutores antes do processamento,
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favorecendo o abaixamento de pH e consequentemente aumentando a acidez do produto
final.

A acidez da geleia de hibisco apresentou valor de 1,25%, ja Canesin et al. (2017),
encontrou uma acidez (0,57%) bem inferior ao encontrado neste trabalho para geleia de
hibisco. Segundo Teles et al. (2017), o acido enrijece as fibras da rede, mas a alta acidez
afeta a elasticidade, devido a hidrélise da pectina. A acidez total da geleia deve estar ao
redor de 0,5-0,8%, pois, acima de 1% ou abaixo de 0,5%, tende a ocorrer sinérese, ou seja,
exsudagao do liquido da geleia, porém apesar da acidez da geleia de hibisco do presente
trabalho ter atingido 1,25%, nao foi observado sinérese apos o seu resfriamento.

Em relagdo a determinacédo do teor de solidos soluveis totais, a geleia de hibisco
desenvolvida no presente estudo, atingiu uma concentragéao final de solidos soluveis de 53
°Brix. Os solidos soluveis determinam principalmente os agucares, que diferencia de acordo
com a espécie, o cultivar, o grau de maturacgéo e o clima que o fruto foi colhido (Chitarra &
Chitarra, 2005). O teor de solidos soluveis deste trabalho ficou acima do encontrado por
Vicente et al. (2014) e de Nachtigall & Zambiazi (2006) que encontraram para geleia de
hibisco valores de °Brix de 38,5 e 49 respectivamente.

O valor de 53 °Brix mostrou-se dentro dos parametros exigidos pela legislagdo que
€ de no minimo 52 °Brix para xaropes devido a adigdo de sacarose para a produgéao (Brasil,
1998). Ja Pinedo et al. (2013) quando trabalhou com a produgao de geleia de araticum
obteve valores de solidos soluveis de 66,75%. Estes valores discordam do presente
trabalho que para geleia de hibisco encontrou valores de sélidos soluveis de 53 °Brix.

A atividade de agua encontrada para a geleia elaborada de hibisco foi de 0,99, este
valor esta acima ao encontrado por Teles et al. (2017) quando trabalharam com a produgéo
de geleia de graviola comum quando adicionado de 0,5% de pectina. Essa maior atividade
de agua pode estar relacionada com a adi¢gado de agucar em quantidades elevadas, pois o
acucar tende a absorver umidade (Teles et al., 2017).

A Tabela 3 apresenta os valores de pH, acidez total titulavel e atividade de agua (Aw)
encontrados para as trés formulagdes de iogurte tipo sundae.
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Tabela 3: Valores encontrados nas formulagoes de iogurte tipo sundae com adicao
de geleia de hibisco.

Analises FA FB FC
pH 4,05+0,1° 3,98+0,152 3,9840,1°
Acidez (%) 0,88+0,12 0,67+0,1° 0,68+0,12°
Sélidos soluveis (°Brix) 13,6+0,2° 15,35+0,1° 15,22+0,1°2
Atividade de agua (Aw) 0,98+0,12 0,98+0,12 0,97+0,12

Onde: FA —iogurte com 5% de geleia de hibisco; FB — iogurte com 10% de geleia de hibisco;
FC — iogurte com 15% de geleia de hibisco.

Observando a Tabela 3, ndo foram encontradas diferengas significativas para o pH
nas trés formulagdes de iogurte tipo sundae com geleia de hibisco. Segundo Muhlbauer et
al. (2012) o pH ideal para leites fermentados é proximo a 4,5, e valores inferiores podem
levar a rejeigao por parte dos consumidores e favorecer a contragado do coagulo devido a
reducao da hidratacéo das proteinas, causando dessoramento. Valores de pH maiores que
4,6 favorecem a separagéo do soro, pois o0 gel ndo foi suficientemente formado (Brandao,
2002). Os valores de pH do presente estudo enquadraram-se na faixa de pH estabelecida
pela legislacdo brasileira, isto é, entre 3,6 e 4,5 (Brasil, 2000). O pH final do iogurte que é
considerado adequado fica em torno de 4,5 e 4.6, porém vale ressaltar que valores abaixo
disso foram observados no presente estudo devido a analise de pH ter sido realizada apés
a adicao de geleia de hibisco e como a geleia apresentou um pH de 2,54 o valor de pH do
iogurte decresceu e ficou abaixo de 4,6.

De acordo com os padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela legislagdo vigente
para leites fermentados (Brasil, 2007; Queiroga et al., 2011), os iogurtes devem apresentar
valores de acidez total titulavel em acido latico entre 0,6 e 1,5 g/100g. Assim, os valores
encontrados para acidez em acido latico de todos os iogurtes adicionados de geleia de
hibisco avaliados atendem a legislagao vigente (valores entre 0,67 e 0,88 g/1009).

Segundo Vieira et al. (2017) o teor de solidos soluveis de um produto envolve
importantes compostos responsaveis pelo sabor, sendo 0s principais os agucares € 0s

acidos organicos.
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O teor de sdlidos soluveis encontrados para as diferentes formulagbes de iogurte
variou entre 13,6 e 15,35. Foi observado que ndo houve diferenga significativa entre a
formulacéo FB e FC e que essas diferiram significativamente da formulagéo FA. Os maiores
valores de solidos soluveis encontrados para as formulacbées FB e FC pode estar
relacionado ao fato que para essas formulagdes foi utilizado uma maior concentracdo de
geleia, e como a geleia apresentava um valor de °Brix de 53, isso pode ter contribuido para
a elevacéao do teor de sélidos soluveis.

Os valores de solidos soluveis encontrados para o presente estudo ficaram abaixo
do encontrado por Vieira et al. (2017) que trabalharam com iogurtes adicionados de
diferentes concentragdes de suco de limao, sendo que este variou entre 16 e 17 °Brix. Ja o
trabalho realizado por Marinho et al. (2012) encontraram uma média para os valores de
°Brix de 8,68 para iogurte elaborado com leite de cabra adicionado de polpa de umbu. Este
valor encontra-se abaixo dos valores de °Brix encontrado no presente estudo quando se
adiciona diferentes concentra¢des de geleia de hibisco.

A analise de atividade de agua para o iogurte adicionado de geleia de hibisco, ndo
apresentou diferencga significativa entre as amostras, sendo que estas variaram de 0,97 e
0,98. Segundo Santos et al. (2016) os valores de atividade de agua podem variar de 0 a 1,
sendo os valores encontrados neste estudo considerados elevados. Santos et al. (2016),
encontraram para a amostra do iogurte in natura um valor de atividade de agua de 0,96,
sendo este valor um pouco abaixo do encontrado no presente estudo.

Na Tabela 4, sdo apresentados os valores de cor (Luminosidade, chroma a* e
chroma b*) obtidos para as trés formulagdes (FA, FB e FC) estudadas.
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Tabela 4: Valores de Luminosidade, chroma a* e chroma b* do iogurte adicionado
de geleia de hibisco.

Parametros
Amostras Luminosidade
. chroma a* chroma b*
(L)
FA 76,96+0,252 0,22+0,05° 5,50+0,072
FB 72,87+0,41° 0,24+0,08P 5,08+0,2°
FC 69,24+0,28° 0,44+0,032 4,18+0,05¢

Onde: FA —iogurte com 5% de geleia de hibisco; FB — iogurte com 10% de geleia de hibisco;

FC — iogurte com 15% de geleia de hibisco.

Podemos observar na Tabela 4 que a formulagdo FA apresentou maior valor de
luminosidade, resultando em uma coloragcdo mais clara. Ja a formulagdo FC apresentou
menor valor de luminosidade (69,24). Essa tendéncia ja era esperada, pois como a geleia
de hibisco tem coloragdo escura, isso influenciou na variagdo de maior e menor
luminosidade das amostras. Vieira et al. (2017) encontrou valores de L* acima de 80 para
iogurte adicionado de varias concentragdes de suco de limao. Preci et al. (2011) também
observaram valores de luminosidade acima de 80 para iogurte adicionado de probidticos e
sem extrato de erva mate. Esses resultados discordam do presente estudo, pois com a
adicdo de geleia de hibisco houve uma diminuicdo da L* conforme aumentou a
porcentagem de geleia. Preci et al. (2011) também observou que a medida que foi
adicionado maior concentracdo de extrato de erva mate em iogurte a luminosidade
diminuiu, devido ao aspecto do extrato ser mais escuro.

O paréametro a* vai da coloragédo vermelha (+) ao verde (-). Quando houve aumento
na concentragdo da geleia de hibisco foi observado um aumento do valor de chroma a*
para o iogurte tipo sundae. Este aumento indica uma tendéncia dos valores de a* (+) em
direcdo ao vermelho. Esse aumento do a* foi de 50% em relagdo a amostra FA para a
amostra FC. O oposto foi verificado por Vieira et al. (2017) que ao avaliarem iogurte com
adicao se suco de lim&o constataram a elevagao da intensidade verde (-a*), devido ao suco

apresentar uma coloragao tendendo ao verde.

HOLOS, Ano 38, v.3, 10604, 2022 -

@@@@ Este € um artigo publicado em acesso aberto sob uma licenga Creative Commons.
BY NC ND




AREVALO-PINEDO ET AL (2022) H ']

ISSN 1807 - 1600

O parametro b* varia de amarelo (+) a azul (-). Para esse estudo foi verificado que
todas as amostras apresentaram diferencga significativa entre si, e que ao acrescentar maior
quantidade de geleia de hibisco houve uma diminui¢do do parametro b* tendendo a valores
negativos (azul (mais escuro)).

Os resultados da contagem dos microrganismos aerdbios mesofilos, coliformes

totais e termotolerantes sao apresentados na Tabela 5.

Tabela 5: Avaliagao microbioloégica nas trés formulagoes de iogurte com adigao de

geleia de hibisco.

Microrganismos

Coliformes Coliformes
Amostras Mesofilos
totais termotolerantes
(UFC/mL)
(NMP/mL) (NMP/mL)
FA (5%) 4,5x103 0,3 Negativo
FB (10%) 5,0x103 0,3 Negativo
FC (15%) 2,5x103 <0,3 Negativo

Onde: FA —iogurte com 5% de geleia de hibisco; FB — iogurte com 10% de geleia de hibisco;
FC — iogurte com 15% de geleia de hibisco.

Com relagdo aos microrganismos aerobios mesdfilos, sabe-se que a Instrugéo
Normativa N° 16 de 23 de Agosto de 2005 ndo estabelece padrbes microbioldgicos para
estes, mas, as analises foram realizadas para se ter uma nogao da qualidade higiénico-
sanitaria do produto e os resultados interpretados baseando-se nos padroes
microbioldgicos estabelecidos para as bebidas lacteas ndo fermentadas pasteurizadas,
onde as amostras com qualidade aceitavel apresentam contagens de até 7,5x10* (UFC/mL)
(Brasil, 2005). Apesar disso sabe-se que a grande maioria das bactérias patogénicas de
origem alimentar € mesofila, e uma alta contagem de microrganismos mesofilos pode
indicar a presenga de contaminantes no produto final (Soares et al., 2010). Com isso os
resultados encontrados neste estudo encontram-se dentro da legislag&o vigente, sendo que
a contagem para estes microrganismos ficou abaixo de 10* UFC/mL.
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Queiroga et al. (2011) evidenciaram que quando ocorreu a adigdo de 15% de geleia
de umbu ao iogurte de leite de cabra, ele apresentou uma contagem de bactérias aerdbias
mesofilas de 3x102 UFC/mL. Esse resultado discorda do presente estudo, pois quando se
adicionou ao iogurte 15% de geleia de hibisco foi encontrado um valor de 2,5x103 UFC/mL.

Jay (2005) descreve as faixas de crescimento de coliformes em valores de pH como
sendo entre 4,4 a 9,0, logo a sua auséncia de coliformes termotolerantes, pode ser atribuido
possivelmente ao baixo valor do pH do produto, ja que esses microrganismos podem sofrer
estresse e ndo serem detectados nas analises. Contudo, a auséncia de coliformes
termotolerantes nas amostras, pode ser indicativo de boas condi¢des higiénico-sanitarias,
durante o processo de elaborag&o dos produtos analisados (Oliveira et al., 2013).

Queiroga et al. (2011), ndo observou presenca de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e bactérias aerobias meséfilas em amostras de iogurte natural e iogurtes
com adigao de geleia de abacaxi. Esses resultados discordam do presente estudo, pois foi
observado crescimento desses trés tipos de microrganismos, porém ambos o0s
crescimentos ficaram abaixo dos estipulados pela legislacéo.

Os resultados da avaliagao sensorial das trés formulagdes de iogurte tipo sundae

com adigao de geleia de hibisco esta apresentado na Tabela 6.

Tabela 6. Atributos avaliados para iogurte com diferentes concentragdes de geleia de

hibisco
Formulagoes
Atributos
FA (5%) FB (10%) FC (15%)
Aroma 6,48+1,02° 8,741,028 7,08+1,5020
Cor 6,64+0,75° 8,86+0,98° 8,76x+1,02
Consisténcia 7,18+1,10° 8,361,182 8,36+1,85°
Sabor 6,44+0,60° 7,92+0,75° 7,88+0,75°
Aceitacio global 6,92+0,53* 8,580,802  7,96+0,55%
indice de
6,73+0,80° 8,49+0,942 8,01+1,122b

aceitabilidade

Onde: FA —iogurte com 5% de geleia de hibisco; FB — iogurte com 10% de geleia de hibisco;

FC — iogurte com 15% de geleia de hibisco.
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As trés amostras analisadas nao apresentaram diferencga significativa entre si, ao
nivel de 5 % de significancia, para o atributo consisténcia. As formulagdes FA e FB nao
apresentaram diferenga significativa (p<0,05) em todos os atributos avaliados, sendo que
essas duas formulagdes foram as que apresentaram maior valor de aceitacdo pelos
provadores.

Queiroga et al. (2011) avaliando o atributo aroma em iogurte de leite caprino
adicionado de diferentes sabores de geleia de fruta verificaram que o iogurte natural foi
mais aceito quando comparado aos iogurtes adicionados de geleia de caja e umbu. O
mesmo foi observado para o atributo cor, no qual o iogurte natural recebeu maiores notas
em comparagdo aos iogurtes adicionados de geleia de abacaxi e umbu. Ja no presente
estudo foi observado um valor para aroma e sabor menor para a amostra FA (menor
porcentagem de geleia de hibisco). Isso pode estar relacionado devido ao fato de que a
geleia por ser doce, quando é adicionada em maiores concentragdes passa sua dogura
para o meio em que esta inserido e como a formulagado FA tinha menor concentragdo de
geleia, isso proporcionou um sabor e aroma menos acentuado em relagdo as outras
formulagdes, sendo a formulagdo apresentada que menos agradou os provadores.

Senaka Ranadheera et al. (2012) avaliaram a aceitacdo sensorial de iogurte caprino
natural e adicionado de suco de frutas (5, 10 e 15 %). Os autores observaram que a adigao
de suco de frutas influenciou positivamente nas caracteristicas sensoriais em geral e que
todos os iogurtes adicionados de frutas receberam notas médias superiores as notas do
iogurte natural para os atributos aroma e sabor. Neste trabalho, concentra¢gdes maiores de
geleia de hibisco também foram melhor aceitas pelos provadores.

Em relagao ao indice de aceitabilidade a formulagdo FB apresentou o maior indice
(8,49), porém essa amostra n&o diferiu significativamente da formulagéo FC, e a formulagao
FC néo diferiu significativamente da formulagdo FA. Ao desenvolver um novo produto, um
dos pontos fundamentais é avaliar sua aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento
frente ao mercado consumidor (Moscatto et al., 2004). Segundo Dutcosky (2007), para que
o produto seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, €
necessario que este obtenha um indice de Aceitabilidade (IA) de, 238 no minimo, 70%.
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Esse indice de aceitabilidade acima de 70% foi encontrado para o presente estudo para as

formulacdes FB e FC.

4 CONCLUSAO

Tanto o leite utilizado na produgao do iogurte, quanto o iogurte elaborado com geleia
de hibisco apresentam caracteristicas fisico-quimicas peculiares estando as mesmas
enquadrados na legislagdo em vigor.

O iogurte com a porcentagem de geleia de hibisco de 10 e 15% foram pontuados
com escores altos, apontando boa aceitagao sensorial, como também, apresentaram boa
qualidade microbioldgica indicando idoneidade ao consumo.

A elaboragao de iogurte tipo “sundae” adicionado de geleia de hibisco representa
uma alternativa viavel para o incremento do setor lacteo, podendo contribuir para o

fortalecimento deste segmento na agroindustria regional.
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