IOGURTE DE LEITE DE BUFALA SABOR FRUTOS DO CERRADO
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Processou-se e verificou-se a aceitagdo de iogurte de
leite de bufala com adig&o de doce de araticum, cagaita
e mangaba. Duas formulag8es de iogurte, contendo
20% e 30% dos doces, foram elaboradas. O doce dos
frutos foi adicionado ao iogurte natural a temperatura
de + 20°C e homogeneizado. Apo6s a preparacao, as
amostras foram resfriadas a + 4°C e submetidas a
andlise de aceitacdo (72 alunos da 42 série da rede
particular de ensino da cidade de Goiania, com idade
entre nove e dez anos), mediante escala hedoénica facial
de cinco pontos. Os resultados obtidos indicaram boa
aceitacdo dos iogurtes, sendo que o de sabor cagaita
(preparado com 30% do doce) apresentou maior média
(3,88). Ja o iogurte sabor mangaba com 20% de doce
revelou a menor média (3,33). Todos os produtos
apresentaram médias acima de 3,0, sendo bem aceitos
por criangas entre 9 e 10 anos.

PALAVRAS-CHAVE: ARATICUM; CAGAITA; MANGABA,; IOGURTE; ANALISE
SENSORIAL.

1INTRODUCAO

O bufalo foi trazido da India para 0 Amazonas e, posteriormente, ocupou
outras regides do Brasil. Cerca de 12% do rebanho encontra-se na
regido Centro Oeste, a qual pertence o estado de Goias (MIRANDA,
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1986). Apesar de serem criados visando a comercializagcdo da carne,
a producdo leiteira dos bubalinos é economicamente superior a dos
zebuinos e vem sendo aproveitada com sucesso. O leite de bufala
apresenta rendimento industrial 40% superior ao do bovino, motivo
pelo qual recomenda-se seu total aproveitamento na fabricacéo de
gueijos, manteiga, doces, etc. (MARQUES, 1987, VIEIRA et al., 1994
e SOUSA et al., 2002).

FONTES (1996) estudou as propriedades fisico-quimicas e
microbiolégicas do leite de bufala da bacia leiteira de Goiania. Observou
gue o tempo de lactacdo, a raca dos animais e o clima afetam as
caracteristicas fisico-quimicas do leite cru. Todavia, quando comparado
com o leite bovino seu teor nutricional € superior, independentemente
de qualquer fator.

O leite de origem bubalina apresenta coloracdo branca (livre de
carotenoides) e propriedades nutricionais interessantes como, por
exemplo, teor de colesterol 33% menor do que do leite bovino e teores
de proteinas e de gordura mais elevados (Tabela 1).

TABELA 1- COMPOSICAO QUIMICA MEDIA DOS LEITES
BUBALINO E BOVINO

Origem do Gordura Prote na Lactose S lidos Totais * gua
Leite (%) (%) (%) (%) (%)

Bubalino 7,64 4,36 4,83 17,96 82,04

Bovino 4,97 3,18 4,59 13,45 86,55

Fonte: FEDERACITE, 1994.

O consumo de leite de bufala “in natura” e o de queijo tipo muzzarela
alcancam grande repercussao. Outros alimentos derivados desse leite
como o iogurte, apesar de conhecidos, sdo pouco consumidos.

O leite fermentado apresenta melhor digestibilidade do que o leite fresco,
pois seus principais constituintes sdo pré-digeridos devido ao processo
fermentativo. O valor nutricional do iogurte € superior em relagéo ao
conteddo de vitaminas do complexo B quando comparado ao da
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matéria-prima, sendo aceito por individuos que apresentam intolerancia
alactose (LOURENS-HATTINGH e VILJOEN, 2001).

A producdo de iogurte de leite de bufala com sabor de frutas tipicas do
Amazonas foi proposta por HUNH et al. (1981) para o aproveitamento
desse leite, resultando em lucro de cerca de 89,75% sobre o capital
empregado.

O iogurte de leite de bufala é mais nutritivo e caldrico que o iogurte de
leite de vaca, devido a composi¢do quimica do leite. Também apresenta
menor acidez, o que o torna suave e possibilita sua manutencéo por
mais tempo em temperatura ambiente (MARTINS, 1981; MORLEY,
1979). logurtes com sabores de frutas apresentam maiores teores de
minerais (SANCHEZ-SEGARRA et al., 2000), sendo apreciados e
aceitos pelo publico infantil. A producéo de iogurte de leite de bufala
com adicéo de frutas do cerrado pode contribuir para a difusdo e
incentivo ao consumo ndo sé desse leite em Goias, mas de frutas
nativas.

A presente pesquisa teve como objetivo elaborar iogurte de leite de
bufala batido sabor araticum (Annona crassifloraMart.), cagaita (Eugenia
dysenterica D.C.) e mangaba (Harconia speciosa Gomes), bem como
avaliar os parametros fisico-quimicos e sensoriais desses iogurtes.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

2.1.1 Matéria-prima

As mangabas foram adquiridas na cidade de Goias e as cagaitas e
frutos de araticum na cidade de Goiania.

O leite de bufala utilizado na preparacao dos iogurtes foi obtido em
propriedades rurais proximas a Goiania.

A cultura lactea liofilizada, contendo microrganismos Streptococcus

thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, foi adquirida junto ao comércio
varejista de Goiania e reativada segundo instru¢8es do fornecedor.

B.CEPPA, Curitiba, v. 22, n. 1, jan./jun. 2004

99



100

2.2METODOS
2.2.1 Obtencéo das polpas e producéo dos doces

A obtencao das polpas foi realizada de acordo com as boas praticas
de fabricac&o (GUIA..., 2000), sendo os frutos de araticum, cagaita e
mangaba selecionados de acordo com o grau de maturagéo e
higienizados com solu¢éo de hipoclorito de sodio a 5 ppm. Os frutos
de cagaita e mangaba foram submetidos a branqueamento e
despolpados em despolpadeira automatica. Para o araticum a despolpa
foi realizada manualmente com auxilio de facas, ap0s os frutos terem
sido descascados e branqueados. As polpas obtidas foram embaladas
e congeladas a -20°C até sua utilizagao.

O processamento dos doces foi realizado pela coc¢éo da mistura de
50% de polpa e 50% de acucar até 60 °Brix. Em seguida os doces
foram armazenados em recipientes de vidro, com tampas dotadas de
garras, a temperatura de +4,0°C.

2.2.2 Andlises fisico-quimicas do leite e dos iogurtes elaborados

As andlises fisico-quimicas das amostras de leite e dos iogurtes
processados foram realizadas segundo as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1985). Determinou-se o pH por potenciometria
direta, utilizando pHmetro digital com eletrodo de vidro combinado.
Efetuou-se a determinacdo da acidez titulavel por titulagéo
potenciométrica com NaOH 1/9N, sendo os resultados expressos em
porcentagem de acido lactico.

Determinou-se o teor de lipidios pelo método de Gerber, que consiste
na reacao do leite ou seu derivado com acido sulfdrico (D=1,820) na
presenca de alcool amilico. Utilizou-se butirdmetro especifico, sendo
as analises dos iogurtes realizadas antes da adi¢cdo do doce para
evitar reacfes secundarias (BOBBIO e BOBBIO, 1992).

2.2.3 Preparacédo dos iogurtes sabor mangaba, araticum e cagaita

Foram processados iogurtes em duas formulag8es, com 20 e 30% de
doce, de acordo com o fluxograma apresentado na Figura 1.
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FIGURA 1- PROCESSO DE ELABORACAO DE IOGURTE BATIDO
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2.2.4 Anélise sensorial

Para verificar a aceitabilidade dos iogurtes processados utilizou-se
escala hedbnica facial de 5 pontos e 72 julgadores, com idade entre 9
e 10 anos, alunos da 42 série do ensino fundamental de escolas
particulares de Goiania (DUTCOSKI, 1996). Cada julgador recebeu
50 mL de cada formulag&o na temperatura de +4°C e atribuiram notas
as amostras de acordo com escalas de julgamento (CHAVES e
SPROESSER,1996). Para cada gravura foi atribuido valor numérico
correspondente a 1 “desgostei muito” e 5 “gostei muito”. Os dados
obtidos foram analisados estatisticamente por meio de analise de
variancia ao nivel de 5% de significancia.

Os julgadores foram informados que as amostras consistiam de novo
iogurte com sabor de frutas nativas do Cerrado goiano.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ELABORACAO DOS IOGURTES

Os iogurtes levaram em média 5 horas para completa coagulacgéo,
tempo superior ao normalmente observado para iogurtes de leite de
vaca. Isto se deve ao pH do leite de budfala que é mais alto que o de
vaca.

Os produtos mostraram-se cremosos, com baixa sinerese e sabor
adocicado. Tais resultados podem ser atribuidos ao alto teor de gordura
e baixa acidez do leite de bufala (MARTINS, 1981 e MORLEY, 1979).

3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO LEITE E DOS IOGURTES
ELABORADOS

Os resultados médios dos parametros fisico-quimicos do leite de bufala
(Tabela 2) mostraram-se de acordo com os obtidos por FONTES (1996).

Observou-se que a adi¢do de doce no iogurte provocou redugéo no

valor do pH, exceto para o com sabor araticum. Tal reducéo deve-se
ao baixo pH que a cagaita e a mangaba apresentam (FRANCO, 1999).
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Todavia, os valores de pH e porcentagem de acido lactico enquadraram-
se na faixa estabelecida pela legislacdo brasileira, ou seja, pH entre
3,6 e4,5 e acidez entre 0,60 e 1,50% de acido lactico (BRASIL, 2000).

TABELA 2 - PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DO LEITE E DOS

IOGURTES ELABORADOS
Produto pH " cido I4tico (%) Gordura (%)
Leite in natura 6,85 1,20 6,2
logurte sabor araticum 452 0,98 6,0
logurte sabor cagaita 4,48 0,98 6,0
logurte sabor mangaba | 4,02 1,07 6,0

N&o existem paradmetros para o teor de gordura de iogurte de leite de
bufala na legislagdo brasileira. Por outro lado, sabe-se que maior
porcentagem de gordura resulta em iogurte mais cremoso e sabor
agradavel (BRAUSS et al., 1999).

3.3 ANALISE SENSORIAL

Os resultados obtidos no teste de aceitacéo indicaram que n&o houve
diferenca significativa entre as amostras de iogurte ao nivel de 5% de
confianga. Observa-se pela Figura 2 que todas as formulac@es obtiveram
médias acima de 3,0, evidenciando que os julgadores gostaram do
produto.

A distribuigdo de notas para as formulagbes com médias mais altas
pode ser verificada na Figura 3. O iogurte sabor araticum recebeu
maior nimero de notas 5 (gostei muito), seguido pelo iogurte sabor
cagaita. Ja o iogurte sabor mangaba recebeu 51,4% de notas inferiores
ad4.
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FIGURA 2—- MEDIAS DAS NOTAS ATRIBUIDAS PARA AS
FORMULACOES DOS IOGURTES ELABORADOS
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FIGURA 3— DISTRIBUICAO DE NOTAS PARA OS IOGURTES
ELABORADOS
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4 CONCLUSAO

Os iogurtes elaborados apresentaram sabor, odor e aspecto visual
agradaveis, enquadrando-se nos padrdes fisico-quimicos estabelecidos
paraiogurtes.
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Os resultados da analise sensorial mostraram boa aceitagdo dos
iogurtes de leite de bifala com sabor de araticum, de cagaita e de
mangaba por criancas com idade entre 9 e 10 anos.

Os iogurtes de leite de bifala com sabor de frutos do cerrado séo de
facil elaboracao, apresentam alto valor nutricional e, apesar de pouco
conhecidos, alcancaram boa aceitacao.

Abstract

BUFFALO MILK YOGURT WITH FLAVOR OF CERRADO FRUITS

Buffalo milk acceptability with the addition of marmalade in paste of araticum, cagaita
and mangaba was processed and verified. Two formulations of the yogurt containing
20% and 30% of the marmalades were elaborated. The marmalade was added to
the natural yogurt at temperatures of + 20 °C and then homogenized. After preparation,
the samples were refrigerated at + 4 °C and submitted to acceptability analysis (72
students of 4" grade of private schools of Goiania/Brazil, with age between nine
and ten years old), by means of facial hedonic scale of five points. The obtained
results indicated good acceptability of the yogurts, cagaita flavor (prepared with
30% of marmalade) showed higher average (3.88). Mangaba flavor yogurt with
20% of marmalade revealed the smaller average (3.33). All the products presented
averages above 3.0, being well accepted by children between 9 and 10 years old.
KEY-WORDS: ARATICUM; CAGAITA; MANGABA; YOGURT; SENSORY ANALYSIS.
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