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A inovagao na elaboragéo de produtos pela industria de alimentos
visa agregar atributos de qualidade diferencial, tal como
propriedades antioxidantes. Assim, no desenvolvimento de novos
sabores de iogurtes de frutas a avaliagdo sensorial € necessaria
para assegurar uma boa comercializagcdo. Dessa forma, o objetivo
deste estudo foi elaborar iogurtes com polpa de noni e acerola e
avaliar as propriedades fisico-quimicas, atividade antioxidante e
perfil sensorial. O iogurte natural foi utilizado como controle (0:0)
e os demais tratamentos foram obtidos com as proporgbes de
polpa de noni e acerola: (0:2,5); (2,5:0); (1,25:1,25); (0:5); (5:0) e
(2,5:2,5). A acidez titulavel, gordura e proteina lacteas, diferiram
com o tratamento, mas permaneceram dentro dos padrées de
qualidade estabelecidos pela legislagdo brasileira. O tratamento
(0:5) apresentou maior teor de fendlicos e junto com o tratamento
(0:2,5) apresentaram maior atividade antioxidante. Com excegéo
do tratamento (5:0), os demais iogurtes apresentaram aceitagéo e
intencdo de compra semelhante ao iogurte natural. O tratamento
(2,5:0) apresentou menor rejeigao pelo teste de intencdo de compra.
Assim, todos os iogurtes elaborados possuem grande potencialidade
comercial.
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1 INTRODUGAO

O iogurte se destaca pelo seu valor nutritivo, digestibilidade e beneficios a saude, e
por ser considerado um alimento probidtico (THAMER & PENNA, 2006), pois contém em sua
formulagao bactérias vivas e ativas. Além disso, tem grande aceitabilidade, pois agrada todas as
faixas etarias e possui baixo custo. No Brasil, 0 consumo de iogurte cresceu consideravelmente
nos ultimos anos, aumentando de 3,5% em 2007 (NIELSEN, 2007) para 13% em 2011 (NIELSEN,
2011).

A procura por alimentos com qualidade, praticidade, propriedades funcionais, seguranga
€ precos acessiveis vem crescendo e, assim, as inovagdes na elaboragédo dos produtos é objetivo
constante na industria de alimentos, que visa agregar atributos de qualidade diferencial ao produto.
Nesse sentido, o0 mercado que oferta produtos com formulagéo mista, ou seja, de origem animal e
vegetal, tem grande comercializagdo, como os iogurtes elaborados com polpas ou geléias de frutas
(GIESE, 2010).

Na busca de alimentos com alguma funcionalidade para o organismo, o fruto noni, cuja
presenca expressiva de atividade antioxidante, devido a presenca de fendlicos e carotendides
(CANUTO et al., 2010), surge como um alimento bem consumido. Da mesma forma, a acerola
também tem se destacado com grande aceitagéo e elevado teor de vitamina C (ASSIS et al., 2001),
que a faz uma 6tima fonte de antioxidantes.

Tanto os compostos fendlicos (ESCARPA & GONZALEZ, 2001) quanto a vitamina
C (FENNEMA, 2000) desempenham fungdes relevantes no corpo humano, pois atuam
reduzindo e prevenindo o acumulo de produtos toxicos resultantes do metabolismo celular, ou
seja, sao antioxidantes (ISHIKAWA & SHIGEOKA, 2008) e, atualmente, esses alimentos com
propriedades funcionais possuem grande apelo para sua aquisicdo no mercado, com maior
valor agregado.

Em uma linha de produgédo, o desenvolvimento de novos sabores de iogurtes vem
acompanhado de uma série de testes (LIMA et al., 2003) para entdo serem comercializados. Devem
apresentar caracteristicas fisico-quimicas conforme estabelece a legislacao brasileira pela Instru¢ao
Normativa n® 46 (BRASIL, 2007). Todavia, os testes sensoriais (cor, aroma, sabor, consisténcia,
preferéncia, intengdo de compra) (LOURES et al., 2010) sao importantes ferramentas para avaliar
a aceitagao do produto pelos consumidores. Dessa forma, Giese et al. (2010) verificaram em seus
estudos sobre caracterizacgao fisico-quimica e sensorial de iogurtes comerciais que os produtos com
menor acidez foram os preferidos pelos consumidores.

Nesse sentido, sabendo-se que as polpas possuem peculiaridades distintas e, que a sua
adigao ao iogurte pode modificar a sua qualidade e aceitagao. Este trabalho teve por objetivo avaliar
algumas propriedades fisico-quimicas, antioxidantes e sensoriais de iogurte elaborado com polpa
de noni (Morinda citrifolia L.) e acerola (Malpighia emarginata DC.).

2 MATERIAL E METODOS

2.1 PROCESSO DE FABRICAGAO DOS IOGURTES

A fabricagao do iogurte bem como a introdugao da polpa dos frutos foi elaborada conforme
procedimento descrito por Ordéfez (2005) e apresentada na Figura 1.

2.2 ELABORACAO DOS IOGURTES ACRESCIDOS DAS POLPAS

As polpas foram extraidas de frutos na maturagdo comercial. Apds lavagem e sanitizacao,
foram processadas e acondicionadas em recipientes plasticos fechados e mantidas sob refrigeracao
a 8°C até o momento da elaboragéo dos iogurtes.
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O iogurte natural foi considerado como controle (0,0) e os demais tratamentos formulados
com adicdo de polpas em diferentes propor¢des de noni: acerola foram os seguintes: (0:2,5); (2,5:0);
(1,25:1,25); (0:5); (5:0) e (2,5:2,5).

Apés a elaboracao dos iogurtes com as diferentes concentragdes de polpa dos frutos, os
mesmos foram avaliados quanto as propriedades fisico-quimicas e antioxidantes e, apds sete dias
de refrigeracao, efetuou-se a analise sensorial.

2.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

As analises descritas a seguir foram realizadas nos produtos em trés repeti¢cdes (lotes)
e, para cada repeticdo, foi realizada analises em triplicatas. pH: utilizou-se potencidmetro modelo
Tec-3MP devidamente calibrado, utilizando duas solucbes padrdo de pH = 4,0 e 7,0, conforme
Instituto Adolfo Lutz (2008). Acidez titulavel: foi realizada por titulometria, conforme recomendacéo
do Instituto Adolfo Lutz (2008). Gordura lactea: determinada com auxilio de butirdmetro, conforme
recomendacgdes do Instituto Adolfo Lutz (2008). Proteinas lacteas: foi realizada pelo método de
micro-Kjeldahl, no qual a proteina bruta foi calculada em fun¢do dos teores de nitrogénio total,
multiplicado pelo fator 6,38, conforme Instituto Adolfo Lutz (2008). Fendlicos totais: foi realizada
conforme método descrito por Meda et al. (2005) utilizando-se o reagente Folin-Ciocalteau
(SINGLETON & ROSSI, 1965). Para os calculos de fendlicos totais, foi utilizada uma curva padréao
de acido galico (20 a 200 mg/L), os resultados foram expressos em mg de acido galico (AG)/100g de
iogurte. Atividade antioxidante: foi realizada com o uso do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH),
conforme modificagdes feitas por Meda et al. (2005), em diluicdes seriadas. Foram construidas
curvas concentragéo-resposta para cada formulagé&o de iogurte determinando-se o valor do IC, . A
porcentagem de inibi¢cao foi calculada e a curva de inibi¢gao foi obtida construindo um grafico com a
percentagem de inibi¢do versus a concentragao do inibidor (iogurte). Os parametros de regressao
linear foram tragados para cada curva e os valores de IC, foram obtidos utilizando o software
Microsoft Excel 2007.

2.4 ANALISE SENSORIAL

Para a analise sensorial participaram 75 provadores nao treinados, consumidores de iogurte,
de ambos os sexos com faixa etaria entre 18 a 60 anos, alunos e funcionarios da Universidade
Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA). Os testes foram realizados no periodo da manha de 9h as
11h.A pesquisa seguiu as normas vigentes conforme resolugédo 466/12 do Conselho Nacional de
Saude e foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Estadual do Rio Grande
do Norte, conforme parecer 722.498/14.

Cada processamento (lote) de iogurte teve suas analises realizadas por 25 provadores.
As amostras foram inicialmente codificadas com trés digitos e para a avaliagdo foram servidos 20
mL de cada amostra, em copos plasticos descartaveis, com a temperatura do iogurte em torno de
10°C, acompanhados com agua e biscoito para a limpeza do paladar entre as analises. Utilizou-se
escalas heddnicas para os testes de aceitagéo (1: desgostei muitissimo a 9: gostei muitissimo), de
consisténcia (1: pouquissimo consistente a 9: muitissimo consistente) e de intengdo de compra (1:
certamente ndo compraria a 5: certamente compraria).

2.5 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISES ESTATISTICAS

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), constando
de sete tratamentos. Para tanto, os iogurtes foram formulados trés vezes, em semanas consecutivas,
sendo cada processamento uma repetigao.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (p<0,01) utilizando o software SISVAR
(FERREIRA, 2003). Para a comparagao de médias, utilizaram-se os testes de Scott-Knott (p<0,05)
e Friedman (p<0,05), respectivamente, para os resultados das analises fisico-quimicas e sensoriais.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Verificou-se efeito significativo de tratamento para acidez titulavel, gordura lactea, proteinas
lacteas, teor de fenclicos e atividade antioxidante (IC,;). Porém, néo houve efeito de tratamento para
o pH (Tabela 1).

TABELA 1.VALORES MEDIOS E DESVIOS PADROES DE PH, ACIDEZ TITULAVEL (AT),
GORDURA LACTEA (GL), PROTEINAS LACTEAS (PL), TEOR DE FENOLICOS (TF) E
ATIVIDADE ANTIOXIDANTE (AA) DE SETE FORMULAGOES DE IOGURTE EM FUNGAO
DE DIFERENTES CONCENTRAGOES DE NONI (MORINDA CITRIFOLIA L.) E ACEROLA
(MALPIGHIA EMARGINATA DC.), MOSSORO-RN, 2014.

Formulagéao
noni?ngerola pH AT (%) GL(%) PL(%) TF(mg/100g) AA(IC,)

(%)

(0:0) 4,040,11a  092+0,01a  3,40:0,00a  295:0,02b  56,42+5,17c 139,40+4,64a
(0:2,5) 4,02+0,13a  0,924¢0,01a  3,40$0,00a  2,94+0,05b  69,47+4,69b 23,74+1,65d
(2,5:0) 4,030,12a  0,88:0,01c  3,57+0,06a  3,06:0,03a  59,13+4,27c 106,33+19,09b

(1,25:11,25)  4,06£0,14a  0,90£0,02b  3,7+0,06b  2,99+0,04b  64,69+4,74c 62,86+9,02¢
(0:5) 4,02¢0,11a  093+0,01a  3,30£0,10b  2,95:0,04b  78,97+3,56a 14,35+3,17d
(5:0) 4,04+0,13a  0,86£0,01c  3,50+0,17a  3,04#0,03a  61,04+4,63c 56,34+1,46¢

(2,5:2,5) 4,05+0,13a  0,89:0,02b  3,30:0,17b  2,95:0,02b  69,76+4,81b 47,61+1,41c

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).

Houve diferengas na acidez titulavel do iogurte conforme as formulagbes (Tabela 1). A
acidez titulavel dos tratamentos com (0:0), (0:2,5) e (0:5), % de noni e acerola, respectivamente, foi
semelhante entre si e superior aos demais tratamentos. E, por sua vez, a acidez dos tratamentos
com (1,25:1,25) e (2,5:2,5) % de noni e acerola foi semelhante entre si e significativamente superior
as formulagdes com (2,5:0) e (5:0) % de noni e acerola que nao apresentaram diferencas entre si
(Tabela 1). Esse resultado pode ser compreensivo tendo em vista que a polpa de acerola possui
acidez titulavel elevada (1,65%) (MATSUURA et al., 2001) quando comparado a polpa de noni
(0,63%) (CORREIA et al., 2012).

Valores inferiores aos detectados no presente estudo foram detectados por Schmidt et
al. (2012) em iogurtes de polpa de acerola nas concentragdes de 2; 4 e 6%, esses detectaram
que a acidez titulavel correspondia respectivamente a 0,72; 0,76 e 0,77g de acido lactico/100g.
Ao contrario, Giese et al. (2010), também evidenciaram acidez elevada (0,835 a 1,056g de acido
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lactico/100g) em iogurtes comerciais. Por outro lado, Medeiros et al. (2011) constataram em iogurtes
de jaca, acidez de 0,62% a 0,75% de acido lactico.

Apesar das diferencas verificadas entre os iogurtes conforme as formulagdes, todos
apresentaram acidez titulavel dentro do estabelecido pela legislagdo de 0,6 a 1,59 de acido
lactico/100g (BRASIL, 2007).

Para o pH néo se verificaram diferengas significativas dos tratamentos (Tabela 1). Todos
os iogurtes apresentaram pH dentro da faixa (3,5 a 4,6) aceitavel pela legislagao brasileira vigente
(BRASIL, 2007). Isso pode ter ocorrido naturalmente, devido a formacao de sistemas tamponantes
das proprias proteinas presentes nas formulagdes, que estabilizam o meio e dificultam a alteragao
na concentracao de ions hidrogénio, o que caracteriza a variacdo de pH (SIVIERI & OLIVEIRA,
2002).

Schmidt et al. (2012) encontraram pH de 4,02 nos iogurtes com 2 e 4% de polpa de acerola
e de 3,99 no iogurte com 6% da polpa. Giese et al. (2010), ao analisarem iogurtes comerciais
observaram pH até 4,01, semelhantes aos obtidos neste estudo.

O teor de gordura lactea dos iogurtes variou conforme os tratamentos (Tabela 1). As
formulagbes com (1,25:1,25), (0:5) e (2,5:2,5) % de noni e acerola nao diferiram entre si quanto ao
teor de gordura lactea e apresentaram teores inferiores quando comparado aos demais tratamentos.
N&o obstante, o iogurte com (0:2,5) % de noni e acerola apresentou acréscimo de 2,9% no teor de
matéria gorda quando comparado a formulagéo com (0:5) % de noni e acerola.

Segundo Costa et al. (2013), o fruto noni possui tragos de lipideos na polpa e nas sementes
(0,37 e 0,57%, respectivamente), no entanto, o aumento da gordura lactea verificado nas
formulagbes que continham somente noni, que foi de 3,57 e 3,50% para as formulagbes com (2,5:0)
e (5:0) % de noni e acerola, respectivamente, possivelmente ndo esta relacionada a esse fato.
Outros estudos, na literatura, com iogurtes formulados com polpa de acerola averiguaram teor de
gordura lactea em torno de 2,5% (SCHMIDT et al., 2012), valor inferior quando comparado aos
que foram analisados para os iogurtes com (0:2,5) e (0:5) % de noni e acerola (3,40 e 3,30%,
respectivamente) neste trabalho.

Medeiros et al. (2011) avaliando iogurtes de jaca constataram que estes tinham 2,05% de
lipideos em sua composicéo, ja no estudo de iogurtes com polpa de tamarindo doce (Tamarindus
indica) nas proporcdes de 4%, 6% e 8%, os valores encontrados para as gorduras totais foram de
2,5% (MESQUITA et al., 2012), sendo valores inferiores ao minimo permitido para iogurtes integrais,
segundo o Padréo de Identidade e Qualidade para Leites Fermentados (BRASIL, 2007), ficando os
valores de gordura compreendidos de 0,6 a 2,9% para iogurtes parcialmente desnatados. Neste
estudo, os valores se encontraram dentro da faixa (3,0 — 5,9 g/100g) estabelecida pela legislagao
(BRASIL, 2007) para iogurte integral.

O teor de proteinas lacteas dos iogurtes modificou-se conforme as formulagdes
desenvolvidas (Tabela 1), entretanto, os valores se encontraram dentro da faixa (no minimo 2,9%)
estabelecida pela legislagdo (BRASIL, 2007). As formulacdes com (2,5:0)e (5:0)% de noni e acerola
nao diferiram entre si quanto ao teor de proteinas lacteas e apresentaram valores superiores quando
comparado aos demais tratamentos.

Segundo Costa et al. (2013), o noni € um fruto que apresenta quantidades significativas
de proteinas, variando nas sementes, casca e polpa de 2,64%; 2,23%; e 2,24%, respectivamente.
Isso pode explicar a diferenga no teor de proteinas dos iogurtes com noni em relagcdo aos demais
tratamentos. Em outro estudo, realizado por Medeiros et al. (2011), em iogurte de jaca, esses
averiguaram valores de proteinas superiores a 4,8%, atendendo aos critérios estabelecidos pela
legislagao brasileira, porém superior, quando comparado, aos que foram detectados neste trabalho
(2,94% a 3,06%).

Houve diferengas significativas das substancias fendlicas conforme os tratamentos (Tabela
1). O iogurte com (0:5) % de noni e acerola apresentou teor de substancias fendlicas superior (78,97
mg/100g) aos demais tratamentos. J& os tratamentos (0:2,5) e (2,5:2,5) apresentaram valores
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significativamente iguais (69,47 e 69,76 mg/100g, respectivamente) que, por sua vez, diferiram dos
demais tratamentos (0:0), (2,5:0), (1,25:1,25) e (5:0), com valores de 56,42; 59,13; 64,69; e 61,04
mg/100g, respectivamente.

Esta pesquisa corrobora com os dados evidenciados por Canuto et al. (2010) sobre
a polpa de noni, cujo teor de fendlicos foi inferior a polpa de acerola, isto possivelmente
explica, no presente estudo, as diferencgas relevantes de fendlicos nos iogurtes. Haja vista, que o
tratamento com (0:2,5) % de noni e acerola apresentou teor de fendlicos semelhante ao tratamento
(2,5:2,5) e superiores ao tratamento (2,5:0). Dessa forma, percebeu-se que a concentragcéo de
noni nao interferiu expressivamente no teor de fendlicos do iogurte que continha as duas polpas
de frutas.

De mesma maneira, Vieira et al. (2011) averiguaram que a polpa de acerola, dentre alguns
frutos tropicais, destacou-se com 835,25 + 32,44 mg/100g de fendlicos totais, sendo, portanto, a
de maior quantidade, seguido pela polpa de caju e de goiaba. Isso explica a alta concentracao de
compostos fendlicos detectados nos iogurtes formulados com acerola.

Houve efeito de tratamento também para a atividade antioxidante (Tabela 1). O iogurte com
(0:5) % de noni e acerola obteve o menor valor de IC, (14,35 mg/mL), portanto, a maior atividade
antioxidante, j& que sado inversamente proporcionais, porém, ndo diferiu significativamente do
iogurte (0:2,5) % de noni e acerola. Esta atividade, expressa em IC, , € a concentragdo do extrato
necessaria para reduzir 50 % do radical DPPH, em diferentes concentracbes. Esse resultado esta
relacionado, possivelmente, as substancias presentes na polpa de acerola, como vitamina C (ASSIS
et al., 2001) e polifendis (VIEIRA et al., 2011) que sédo antioxidantes naturais (KUSKOSKY et al.,
2006),

No presente estudo, o iogurte natural (0:0) apresentou IC, de 139,40 mg/mL, portanto
menor atividade antioxidante, seguida pelo iogurte com (2,5:0) % de noni e acerola (106,33 mg/
mL) e, entdo, pelos tratamentos (1,25:1,25), (5:0) e (2,5:2,5) sendo 62,86; 56,34; 47,61 mg/mL os
respectivos valores de IC, . Apesar disso, os valores de compostos fendlicos do iogurte natural (0:0)
e dos tratamentos (1,25:1,25) e (5:0) foram estatisticamente iguais.

De maneira geral, percebeu-se que a atividade antioxidante dos iogurtes esta diretamente
relacionada a concentracao de substancias fendlicas, isto €, quanto maior a quantidade de fendlicos
totais, maior a agcao antioxidante. Barreto et al. (2009) estudaram 18 polpas de frutos, dentre eles
buriti, banana, jaca, carambola, ameixa e nectarina, e concluiram que a atividade anti-radical livre
encontrada obteve alta correlagdo com o teor de compostos fendlicos totais, o que se confirmou no
presente estudo.

3.2. ANALISE SENSORIAL

Houve efeito significativo de tratamento para todos os atributos sensoriais avaliados
(consisténcia, aceitagéo e intengdo de compra), (Tabela 2).

Para a analise sensorial, verificou-se diferengas na consisténcia dos iogurtes conforme
o tratamento (Tabela 2). O iogurte natural (0:0) obteve maior consisténcia, evidenciada pela
maior nota (6,40), sendo semelhante estatisticamente aos iogurtes com (0:2,5) % de noni e
acerola (6,13) e com (1,25:1,25) % de noni e acerola (6,37) e significativamente diferente
dos demais tratamentos (Tabela 2). Ndo obstante, o iogurte (5:0) obteve a menor nota para
a consisténcia (5,57), porém néao diferiu estatisticamente das formulagbes (2,5:0), (0:5) e
(2,5:2,5), sendo as notas 5,79; 6,00 e 5,79, respectivamente. Tal diferenga na consisténcia
dos iogurtes pode ser explicada pela adicao das polpas, pois em iogurte natural, verificou-
se a maior consisténcia, que foi diminuindo com os acréscimos proporcionais de polpa nos
mesmos.

Schmidt et al. (2012) em seus estudos sobre a viscosidade de iogurtes com polpa de
acerola a 2, 4 e 6 %, constataram que a maior viscosidade dos iogurtes ocorreu no tratamento com
2 % de polpa.
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TABELA 2. ANALISE SENSORIAL DE SETE FORMULAGCOES DE IOGURTES EM FUNGAO
DE DIFERENTES CONCENTRAGOES DE NONI (MORINDA CITRIFOLIA L.) E ACEROLA
(MALPIGHIA EMARGINATA DC.), MOSSORO-RN, 2014.

Formulagdo com noni:acerola

(%) Consisténcia Aceitacao Intengéo de compra
0
0:0 6,40 a 7,19 a 3,93 a
(
(0:2,5) 6,13 abc 7,13 a 3,95a
(2,5:0) 5,79 cd 7,23 a 3,97 a
(1,25:1,25) 6,37 ab 7,07 a 3,95a
(0:5) 6,00 bcd 7,08 a 4,00 a
(5:0) 5,57 d 6,22 b 3,25b
(2,5:2,5) 5,79 cd 6,81 a 3,65a

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Friedman. Notas e descri¢cdes para aceitagéo: 1 =
desgostei muitissimo, 2 = desgostei muito, 3 = desgostei moderadamente, 4 = desgostei ligeiramente, 5 = ndo gostei nem
desgostei, 6 = gostei ligeiramente, 7 = gostei moderadamente, 8 = gostei muito e 9 = gostei muitissimo. Notas e descrigbes
para intengdo de compra: 1 = certamente nao compraria, 2 = provavelmente nao compraria, 3 = tenho duvida se compraria,

4 = provavelmente compraria e 5 = certamente compraria.

Houve diferencgas significativas nas aceitacoes dos iogurtes conforme o tratamento (Tabela
2). O tratamento (5:0) apresentou a menor nota (6,22), na escala heddnica variando de “gostei
ligeiramente” a “gostei moderadamente”, diferindo-se significativamente dos demais tratamentos
(Tabela 2), que receberam notas proximas a 7,0, correspondendo a “gostei moderadamente” a “gostei
muito”. Nao obstante, as formulagdes utilizadas apresentaram notas acima de 5,0 (limite inferior de
aceitacdo), o que permite afirmar que os produtos apresentaram caracteristicas sensorialmente
adequadas para a comercializagao.

Schmidt et al. (2012), ao desenvolverem formulagdes de iogurtes com polpa de acerola a
2%, 4% e 6 %, averiguaram que a formulagdo com menor concentragao de polpa (2%) obteve maior
aceitabilidade (entre 80 e 96 %). No atual estudo, verificou-se tal comportamento nas formulagdes
com noni, ja as formulagdes com acerola, independente da concentragdo, obtiveram, entre si,
aceitagcdo semelhante.

Da mesma maneira, houve diferengas significativas na intengdo de compra dos iogurtes
conforme o tratamento (Tabela 2). O iogurte com (5:0) % de noni e acerola diferenciou-se
significativamente dos demais, e desta maneira, correspondeu na escala heddnica a “tenho duvida
se compraria”, enquanto as demais formulagbes apresentaram-se em “provavelmente compraria”
(nota 4,0).

Pelos resultados, evidenciou-se que todos os iogurtes formulados apresentaram-se aptos
para comercializagdo, com nota igual ou acima de 3,0 (Tabela 2). No entanto, as formulagdes com
(5:0) % de noni e acerola, seguida de (2,5:2,5), apresentaram maiores rejeicbes por parte dos
consumidores (Figura 2) e seriam as menos compradas. Em contra partida, as formulagées (0:2,5)
e (2,5:0) apresentaram as menores rejeicdes e, portanto seriam as mais compradas (Figura 2),
embora ndo tenham diferido estatisticamente (p<0,05) das demais quanto a aceitacao (Tabela 2).
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Apesar de nao convencionais, a exemplo da acerola e do noni, outros frutos ja
foram utilizados na elaboragdo de novos iogurtes, como tamarindo doce (Tamarindus indica)
(MESQUITA et al., 2012) e apresentaram boa aceitacdo quando avaliados sensorialmente,
demonstrando potencial para o desenvolvimento dos mesmos, semelhantes aos produtos aqui
estudados.

4 CONCLUSAO

As formulagdes dos iogurtes com noni e acerola apresentaram diferengas significativas
na acidez titulavel, gordura lactea e proteinas lacteas, exceto para o pH. Porém todos
permaneceram dentro dos padrdes de qualidade fisico-quimica estabelecidos pela legislagcéo
brasileira.

O iogurte com (0:5) % de noni e acerola apresentou maior teor de fendlicos totais e junto
com o iogurte (0:2,5) % de noni e acerola apresentaram maior atividade antioxidante.

Aconsisténcia, aceitacao e intengcédo de compra foram influenciadas pelos tratamentos. Com
excecao do iogurte(5:0) % de noni e acerola, todos os demais iogurtes formulados apresentaram
aceitacao e intencao de compra semelhante ao iogurte natural (0:0).

YOGURTS WITH NONI AND ACEROLA PULP: PHYSICAL AND CHEMICAL PROPRIETES,
ANTIOXIDANT ACTIVITY AND SENSORY PROFILE EVALUATION

ABSTRACT

The innovation in the development of products by the food industry aims to add differential
quality attributes, such as antioxidant properties. Thus, during the yogurt manufacture with new
flavors is necessary to do sensory evaluation to ensure a good marketing. Thus, the study aimed to
manufacture yogurt from noni and acerola pulp and evaluating the physical and chemical properties,
antioxidant activity and sensory profile. The natural yogurt was used as control (0:0) and the other
treatments were obtained from noni and acerola pulp proportions: (0:2.5), (2.5:0), (1.25:1.25), (0:5),
(5:0) and (2.5:2.5). The titratable acidity, milk fat and protein differed with treatment, but remained
at according to the quality standards established by the Brazilian legislation. The (0:5) treatment
obtained higher phenolic content and together with (0:2.5) treatment showed higher antioxidant
activity. Except to (5:0) treatment, other yogurts showed acceptance and purchase intent similar
to natural yogurt. The (2.5:0) treatment presented lower rejection by purchase intent test. Thus, all
manufactured yogurts show great commercial potential.

KEYWORDS: MILK, NONI, PHENOLICS, ACEROLA.
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