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RESUMO

A mangaba (Hancornia speciosa)
fruto caracteristico do cerrado tem
elevado valor nutricional e grande
potencial para exploragdo econdmi-
ca. O objetivo do trabalho foi pro-
duzir iogurte com polpa de mangaba
sem aditivos quimicos e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas, mi-
crobiologicas, sensoriais ¢ vida de
prateleira. O experimento foi com-
posto por cinco tratamentos variando
a concentragdo (0, 5, 10, 15, 20%)
da polpa de mangaba. Foi verifica-
da a aceitabilidade dos tratamentos
utilizando escala hedonica de nove
pontos, com 100 provadores ndo
treinados. O tratamento com polpa
de mangaba que obteve maior acei-
tagcdo foi caracterizado por analises
fisico-quimicas e determinada a vida
de prateleira, a qual foi avaliada por
meio do pH, acidez titulavel e ana-
lises microbiologicas. As analises
fisico-quimicas e microbiologicas
foram realizadas nos dias 0, 7, 14,
21,28 ¢ 35. No 7° e 28° dias foi rea-
lizada analise sensorial para verificar
a aceitabilidade durante o armazena-
mento. O tratamento 2, com 5% de
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polpa foi selecionado pelos degusta-
dores na analise sensorial, e durante
0 armazenamento, apresentou resul-
tados microbiologicos, pH e acidez
dentro dos padroes estabelecidos
pela legislacdo e ndo houve alteragdo
na aceitabilidade. Conclui-se que o
iogurte adicionado de polpa de man-
gaba a 5% apresentou boa aceitabili-
dade e caracteristicas adequadas para
o consumo humano.

Palavras-chave: Leite fermentado.
Hancornia speciosa. Vida de
prateleira.

ABSTRACT

The mangaba (Hancornia speci-
osa) characteristic of cerrado fruit,
has high nutritional value and great
potential for economic exploitation.
The objective was to produce yogurt
with mangaba pulp without chemi-
cal additives and evaluate its physi-
cochemical, microbiological, sen-
sory and shelf life. The experiment
comprised five treatments varying
concentration (0, 5, 10, 15, 20%) of
mangaba pulp. The acceptability of
the treatments was verified using he-
donic scale of nine points, with 100
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untrained. Treatment with mangaba
pulp obtained greater acceptance
was characterized by physical and
chemical analyzes and determined
the shelf life, assessed by pH, titrat-
able acidity and microbiological
analyzes. The physicochemical and
microbiological analyzes were per-
formed on days 0, 7, 14, 21, 28 and
35. In the 7th and 28th days was car-
ried out sensory analysis to verify the
acceptability during storage. Treat-
ment 2 with 5% pulp was selected by
the tasters panel test and during stor-
age showed microbiological results,
pH and acidity within the standards
established by law and there was no
change in acceptability. We conclude
that yogurt added mangaba pulp 5%
showed good acceptability and suit-
able characteristics for human con-
sumption.

Keywords: Fermented Milk.
Hancornia speciosa. Shelf life.

INTRODUCAQ

A mangaba ¢ um fruto caracteris-
tico do cerrado, com polpa branca,
agridoce e aromatica, com sabor sui
generis. Além disso, € rica em ferro,
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manganés, zinco e vitamina C (PE-
REIRA; SANTOS, 2015; SANTOS;
VILAR, 2014).

A exploragdo comercial da man-
gaba ainda é muito limitada, sendo
esta uma atividade extrativista de-
senvolvida predominantemente pe-
las mulheres para aumento da ren-
da familiar, fazendo com que seja
consumida apenas nas suas areas de
ocorréncia. A fruta apresenta grande
potencial para a exploragdo agroin-
dustrial e econdmico devido ao ren-
dimento da polpa que chega a 72,5%.
Ademais, o aproveitamento do fruto,
além do consumo in natura, pode
ocorrer pela utilizagdo da polpa para
producao de sucos, picolés, sorvetes,
pudins, doces e licores, oferecendo
diversas possibilidades de uso com
novas perspectivas para um mercado
potencial e emergente (PEREIRA;
SANTOS, 2015; PERFEITO et al.,
2015)

O iogurte ¢ muito apreciado no
Brasil, onde o seu consumo quadru-
plicou a partir de 2000, ¢ reconheci-
damente benéfico para a manutengao
da saude por ser uma excelente fonte
de proteinas, vitaminas e minerais
(CASTRO, 2014; PELEGRINE et
al., 2015).

Dessa forma, a utilizacdo de fru-
tas para saborizar iogurte, além de
agregar valor ao produto, constitui
uma alternativa alimentar que pode
contribuir para o maior consumo de
frutas e leite. Assim, esta pesquisa

teve como objetivo elaborar iogurte
batido com polpa de mangaba sem
aditivos e avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais, além de determinar a vida
de prateleira da formulagdo com me-
lhor aceitabilidade.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi inscrita na Plata-
forma Brasil e aprovada pelo Comité
de Etica em Pesquisa sob o niimero
159.159. O projeto foi dividido em
dois experimentos, no primeiro foram
determinados o tempo de fermenta-
¢do, por meio do controle do pH e
acidez titulavel, e por meio de andli-
se sensorial foi determinando o perfil
dos consumidores, frequéncia de con-
sumo, inten¢do de compra e aceitabi-
lidade dos tratamentos propostos. No
segundo experimento foi selecionado
o0 iogurte com polpa de mangaba que
obteve a melhor aceitacao na primeira
etapa, para avaliacdo da influéncia da
polpa nas caracteristicas fisico-quimi-
ca e sensorial, além da vida de prate-
leira do iogurte.

Matéria-prima: leite integral este-
rilizado, de um unico lote, fabricado
no municipio de Sdo José dos Quatro
Marcos/MT, com 4,9% lactose, 3,1%
de lipidios, 3,3% de proteina, 1,0%
de densidade, 11,3% de EST, 8,2%
de ESD e 88,7% de umidade. Polpas
congeladas de mangaba fornecida

Tabela 1 - Tratamentos dos iogurtes com diferentes percentuais de polpa de mangaba.

por uma empresa do ramo de gela-
dos comestiveis situada na cidade de
Goiania. Foi verificada a qualida-
de microbiologica, fisico-quimica e
microscopica da polpa antes do uso.
Acgucar do tipo cristal proveniente de
um unico lote e dentro do prazo de va-
lidade comercial. Fermento lacteo lio-
filizado concentrado para inoculagio
direta DELVO®YOG FVV 21 AU,
contendo Lactobacillus delbrueckii
subspécie bulgaricus e Streptococcus
thermophilus, da Globalfood — Ad-
vanced Food Technology.

Para embalagem e armazenamento
do iogurte foram utilizadas garrafas
de polietileno com capacidade de 500
e 200 mL. Todo o material utilizado
foi lavado e imerso em agua clorada
a 120 ppm de cloro durante 10 mi-
nutos para uma completa sanitizagdo
(BRASIL, 2006).

Caracterizacio da polpa de man-
gaba: as polpas congeladas foram
pasteurizadas a 75°C por 30 minutos
(SILVA et al., 2015). Posteriormente
analisadas microbiologica, fisico-
-quimica e microscopicamente para
verificagdo da qualidade antes da
elaboracdo do iogurte. Os resultados
foram todos satisfatorios em relagdo
aos padroes de identidade e qualidade
estabelecidos pelo MAPA (BRASIL,
2000), qualidade microbiologica es-
tabelecida pela ANVISA ¢ MAPA
(BRASIL, 2001; BRASIL, 2000) e
microscopicas (BRASIL, 2003).

Tratamento Sacarose (%) Polpa (%) Fermento lactico (%)
T1 10 0 0,2
T2 10 5 0,2
logurte com Polpa de I3 10 10 02
mangaba
T4 10 15 0,2
T5 10 20 0,2
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Preparo do iogurte: o experimen-
to foi conduzido em Delineamento
Inteiramente Casualizado com cinco
tratamentos e trés repetigdes, cada
tratamento variando a concentragdo
de polpa de mangaba em 0, 5, 10,
15 € 20%. Para todos os tratamentos
foram utilizados 10% de sacarose e
0,2% de fermento lacteo (Tabela 1).

Foi preparada amostra padrao, ou
seja, iogurte sem adi¢do de polpa de
mangaba, para controle do tempo de
fermentacdo ¢ da analise sensorial.
Durante a incubagao foi monitorado
o pH e a acidez do iogurte a cada 30
minutos, em porgdes destinadas so-
mente para estas analises e em tripli-
cata até atingir pH de 4,9 e 0,6% de
acido lactico, visto que o processo
de refrigeracdo do iogurte pos aci-
dificagdo foi lento. O tempo zero
foi estabelecido a partir de 2 horas
¢ 40 minutos de incubac¢do, pois os
micro-organismos encontravam-se
liofilizados.

Quando atingido o pH 4,9 as
amostras foram resfriadas até¢ 20°C
e, em seguida, adicionada a polpa de
mangaba nas concentracdes de 5, 10,
15 e 20%. Apds a adicdo da polpa
de fruta, o iogurte foi envasado em
frascos rotulados de polietileno com
capacidade de 500 e 200 mL. Pos-
teriormente armazenados em estufa
B.O.D. marca SuperoHm, a 4,5°C,
até o momento das analises.

Andlise sensorial do iogurte: o
produto foi submetido a avaliagdo
sensorial por uma equipe de 100 pro-
vadores ndo treinados, com idades
entre 18 e 50 anos, no 7° e 28° dia de
armazenamento, para teste de aceita-
bilidade por meio de escala hedonica
estruturada com nove pontos, varian-
do de “gostei muitissimo” (9 pontos)
e “desgostei muitissimo” (1 ponto),
seguindo metodologia da Associa-
¢do Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993).

Além disso, foram avaliados os
atributos cor, odor, sabor, textura e

aparéncia global. Os julgadores in-
dicaram ainda, a frequéncia com que
consomem iogurte € a intencdo de
compra do produto caso o encontras-
sem a venda no mercado. A analise
sensorial foi realizada em cabines in-
dividuais, as amostras foram ofereci-
das em copos plasticos descartaveis
com capacidade para 50 mL, codifi-
cados com niimeros aleatorios de trés
digitos. Os provadores receberam 40
mL de cada amostra em temperatura
entre 4 ¢ 8°C.

Analises fisico-quimicas: as ana-
lises fisico-quimicas foram realiza-
das em triplicata. A acidez titulavel
foi realizada pelo método titulomé-
trico, definindo o teor de acido lac-
tico em gramas por 100g; pH por
medida direta, com pHmétro Marte,
modelo MB 10. O extrato seco total
foi determinado pela perda de mas-
sa em estufa a 103°C até peso cons-
tante. Extrato seco desengordurado,
calculado pela subtracdo da gordu-
ra pelo extrato seco total. Glicidios
redutores em lactose e glicidios ndo
redutores em sacarose, determinado
pelo método de Felhing, metodolo-
gias descritas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2005). Gordura, determinado
pelo método de Roese-Gottlieb ou

Mojonnier (IDF, 1987). Proteinas,
determinadas através do método
micro Kjeldahl, segundo AOAC
(1995).

Vida de prateleira: foi estabe-
lecido como periodo de armazena-
mento 35 dias a 4°C. Os iogurtes
foram avaliados nos dias 0, 7, 14,
21, 28 e 35, considerando-se o pH,
acidez titulavel expresso em acido
lactico, bolores e leveduras, coli-
formes totais e termotolerantes e
Salmonella spp. A aceitabilidade foi
realizada por analise sensorial no 7°
e 28° dia de armazenamento.

Analises microbiolégicas duran-
te a vida de prateleira: foram reali-
zadas pesquisas de bolores e levedu-
ras pelo método de contagem direta,
com plaqueamento em superficie
(APHA, 2001a). Coliformes totais e
termotolerantes pelo método do Nu-
mero Mais Provavel (APHA, 2001Db).
Salmonella spp., segundo metodolo-
gia estabelecida pela Food and Drug
Administration (FDA/BAM, 2007).

Analise estatistica: os resultados
de pH e acidez titulavel em acido lac-
tico durante o periodo de fermenta-
¢do, a caracterizagdo fisico-quimica

Figura 1 - Valores médios de pH durante o tempo de fermentaggo de iogurte com
diferentes concentragdes de polpa de mangaba.
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e microbioldgicas durante a vida de
prateleira foram expressos em va-
lores médios com desvio padrao. A
analise sensorial foi submetida a ana-
lise de variancia (ANOVA) e ao teste
de Tukey para comparagdo das mé-
dias (foi considerado nivel de signifi-
cancia p<0,05). Para os resultados de
pH e acidez titulavel durante a vida
de prateleira foi realizada regressao
polinomial, onde foi aplicado o Teste
t ao nivel de 5 e 1% de probabilida-
de. Foi utilizado o Programa Assis-
tat versao 7,6 Beta (atualizada em
06.06.2013) (SILVA, 2013).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Tempo de fermentagio: o tempo
de fermentacdo dos tratamentos foi
de 150 minutos, apds incubagdo em
estufa B.O.D. a 40 °C, até atingir pH
de 4,93 e acidez titulavel de 0,55 g de
acido lactico em 100 g de iogurte (Fi-
guras 1 e 2). Os diferentes tratamen-
tos apresentaram o mesmo tempo de
fermentagdo, pois a cultura lactea
utilizada e a concentracdo desta ino-
culada foi a mesma em todos os tra-
tamentos. Desta forma, considerando
o tempo de fermentacdo a partir do
momento da inoculagdo da cultura
starter, o tempo final de fermentagdo
foi de 310 minutos.

Outrossim, a legislagao brasileira
nado estabelece valores de pH para io-
gurtes, porém o seu controle ¢ uma
das maneiras de monitorar a fabrica-
¢do do iogurte, visto que o valor do
pH apresenta relagdo com a acidez
e o desenvolvimento microbioldgi-
co. Diferentemente do pH, o Brasil
estabelece padrdes para a acidez ti-
tulavel de iogurtes no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade
de Leites Fermentados (BRASIL,
2007), com variacgdo entre 0,6 a 1,5g
de acido lactico para 100g do pro-
duto. Sendo assim, os iogurtes de-
senvolvidos, sem e com diferentes
concentracgdes de polpa de mangaba,
atendem aos padrdes estabelecidos

Figura 2 - Valores médios de acidez titulavel durante o tempo de fermentagédo do iogurte
com diferentes concentragdes de polpa de mangaba.
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Figura 3 - Faixa etaria dos provadores participantes da analise sensorial do iogurte com
diferentes concentragdes de polpa de mangaba.

nesse Regulamento Técnico.

O tempo de fermentagdo apresen-
tado foi abaixo do relatado por Santa-
naetal. (2015), que adicionaram qui-
noa, sucralose e polpa de pitaia em
iogurte ap6s 3 horas (180 minutos),
em temperatura de 42°C. Os resul-
tados demonstram que o monitora-
mento do valor do pH em fun¢ao do
acido lactico ¢ importante para que se

123

M 18-20 anos
M21-30 anos
i 31-40 anos
H41-50 anos

Mnio informou

obtenha um iogurte de boa qualida-
de e ndo somente o controle feito em
funcdo do tempo de fermentacao.
Analise sensorial do iogurte com
polpa de mangaba: A maioria dos
provadores foi do sexo feminino
(75%), sendo a faixa etaria predomi-
nante entre 21 e 30 anos (Figura 3).
Entre as mulheres, 23% consomem
iogurte todos os dias, contra apenas
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Tabela 2 — Média das avaliagbes quanto aos aspectos sensoriais do iogurte com polpa de mangaba.

Aspectos analisados

AT S Cor Odor Sabor Textura Aparéncia global Média
T 7,36 7,032 7 Ui 7,472 7,23 7,218°
T2 7,56% 7,442 7,672 7,312 7,452 7,4882
T3 7,00® 6,97° 6,66 6,872 6,94 6,888"
T4 6,73° 6,94 5,99¢ 6,55" 6,73" 6,558"
T5 5,80° 5,98P 4,619 5,64¢ 5,77¢ 5,558°

As médias seguidas por letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o teste de Tukey ao

nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 3 — Informag@o nutricional do iogurte com polpa de mangaba, para uma dieta de 2.000 Kcal

Informacgdo nutricional — porgdo 200 mL (medida caseira: 1 copo)

Kcal Gramas %\VD* VDR**
Valor energético 207,17
Proteina 6,34 8,5 75
Carboidrato 25.05 8,3 300
Lipidios 9,06 11,8 77
Fibras 3,31 13,3
Minerais 1,35

* porcentagem do valor didrio do nutriente ** valor didrio de referencia de nutrientes

Tabela 4 — Resultado das andlises microbioldgicas do iogurte com 5% de polpa de mangaba (T2), durante o armazenamento.

Tempo (.totais C.termotolerantes (NMP/g) Bolores/leveduras (UFC/g) Salmonella spp
(NMP/g) (259)
0 <35 <35 <10 Auséncia
7 <35 <35 <10 Auséncia
14 <35 <35 <10 Auséncia
21 <35 <35 <10 Auséncia
28 <35 <35 <10 Auséncia
35 <35 <35 <10 Auséncia

6% do sexo masculino. Do total da
pesquisa 41% consomem uma vez por
semana.

O consumo médio de iogurte
apresentado pelos voluntarios foi de
13,14 kg ao ano, consumo superior
ao apresentado pelo jornal Estado de
Minas, onde o consumo médio dos
brasileiros ¢ em média 6,0 kg de io-
gurte ao ano, enquanto na Argentina e
Holanda o consumo chega a 13 e 30
kg/ano respectivamente (EM, 2014).
94% dos participantes afirmaram que

comprariam o iogurte que mais gostou
caso o encontrassem a venda. H4 uma
estimativa de crescimento das vendas
de iogurte, onde a Euromonitor projeta
um aumento de 4,2% ao ano até o ano
de 2.020 em receita para o setor (DA-
TAMARK, 2016).

Aceitabilidade dos iogurtes com
diferentes concentracdes de polpa
de mangaba: na comparagdo entre
as médias no aspecto cor (Tabela 2),
ndo houve diferenca estatistica entre
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os iogurtes dos tratamentos 1, 2 e 3,
assim como ndo houve diferenca esta-
tistica entre os tratamentos 1, 3 € 4. Os
dados mostram que, nesse quesito, 0s
tratamentos 2, 3 ¢ 4 ndo apresentaram
diferencga estatistica com o iogurte pa-
drdo (tratamento 1).

Quanto ao aspecto odor as amostras
dos tratamentos 1, 2, 3 e 4 ndo apre-
sentaram diferenca estatistica entre si,
diferindo apenas do tratamento 5.

A textura obteve médias sem dife-
renca estatistica entre as amostras dos
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tratamentos 1, 2, 3 e entre os tratamen-
tos 3 e 4. Contudo, a textura do iogur-
te € um dos critérios que depende do
gosto do consumidor, alguns preferem
iogurtes mais consistentes, homogéne-
os, lisos € sem sinérese, aqueles como
o iogurte tradicional que pode ser con-
sumido com o uso de talheres, outros
preferem menos consistente, iogurte
batido que ¢é possivel “beber” (PELE-
GRINE et al., 2015).

A aparéncia global obteve médias
iguais estatisticamente nos tratamentos
1, 2 e 3, sendo que o tratamento 1 tam-
bém nido diferiu estatisticamente do
tratamento 4 assim como o tratamento
3 em relagdo ao tratamento 4, confor-
me os dados apresentados na Tabela 2.
As propriedades fisicas e sensoriais do
iogurte sdo grandemente influencia-
das pelo teor de solidos totais do leite
utilizado no preparo do iogurte, espe-
cialmente o teor de proteina, sendo a
maioria dos produtos de iogurte adoga-
dos, o uso de sacarose aumenta a con-
centragdo de sélidos totais da mistura,
por consequéncia, aumenta proporcio-
nalmente a consisténcia do iogurte que
influencia nas caracteristicas da textura
e aparéncia global (ANTUNES et al.,
2015).

Os dados apresentados na Tabe-
la 2 demonstram que o T1 e T2, ndo
apresentaram diferencas, evidenciando
que o iogurte saborizado com polpa de
mangaba tem a mesma aceitabilidade
que o iogurte natural.

Quando analisados todos os cri-
térios da analise sensorial juntos de
maneira global, por meio das médias
que os degustadores atribuiram para
cada tratamento como um todo, pode-
-se verificar na Tabela 2 que ndo houve
diferenca significativa estatisticamente
entre os tratamentos 1 e 2.

O tratamento 2 foi selecionado para
caracterizagdo fisico-quimica e quali-
dade durante a vida de prateleira por
ser o tratamento com adi¢do de manga-
ba com aceitagdo equivalente ao iogur-
te padrdo. Os outros tratamentos nao
foram analisados pois apresentaram

diferencas significativas na andlise
sensorial.

Caracterizac¢ao fisico-quimica do
iogurte com 5% de polpa de man-
gaba: de acordo com a Instrugao Nor-
mativan®46 de 2007 (BRASIL, 2007),
para leite fermentado, o tratamento 2
apresentou requisitos fisico-quimicos
dentro do estabelecido pela legislagao,
com valor de proteina de 3,17%, lipi-
dios 2,47%, e a lactose foi de 4,53 g
em 100 g da amostra ¢ 7,99% de sa-
carose.

A legislacao brasileira em sua Ins-
trucdo Normativa n° 46, que regula-
menta a identidade e qualidade de
leites fermentados, estabelece que o
iogurte integral deve apresentar maté-
ria gorda lactea em torno de 3 a 5,9%,
parcialmente desnatado de 0,6 a 2,9%
e desnatado no maximo 0,5% de ma-
téria gorda lactea, caracterizando o io-
gurte desenvolvido como parcialmente
desnatado (BRASIL, 2007).

O iogurte apresentou uma reducdo
de 7,55% de lactose durante o periodo
de fermentagdo e resfriamento, sendo
que esta pode apresentar uma redugado
entre 10 e 30% durante a fabricagao,
permitindo o seu consumo por pessoas
que apresentam ma absorcdo de lacto-
se.

Os resultados de extrato seco desen-
gordurado apresentaram-se acima do
estabelecido pela Instrugdo Normati-
va n° 46, que estabelece os padroes de
identidade e qualidade de leites fer-
mentados (minimo 8,25%) (BRASIL,
2007).

O valor nutricional do iogurte (T2)
foi de 207, 17 kcal (Tabela 3), em 200
mL do produto, medida caseira esta-
belecida pela RDC n° 359 e 360 que
dispde sobre rotulagem em alimentos
(BRASIL, 2003).

Os resultados obtidos para umida-
de, cinzas, lipidios e carboidratos fo-
ram semelhantes aos apresentados por
Pacheco et al. (2015), que analisaram
iogurtes liquidos comercializados,
quanto aos parametros proteina, fibras

125

e valor energético, este experimento
apresentou resultados superiores.

Qualidade microbiolégica do
iogurte com 5% de polpa de man-
gaba durante a vida de prateleira:
durante o periodo de armazenamento
nao houve crescimento de Colifor-
mes totais e termotolerantes no io-
gurte, por conta desse resultado ndo
foi realizada a pesquisa de Escheri-
chia coli. O produto ndo apresentou
contaminacao por bolores e levedu-
ras, assim como nao foi evidenciada
presenca de Salmonella spp. (Tabela
4). Resultado semelhante foi encon-
trado por Garmus et al. (2016), em
relacdo a Coliformes totais, Colifor-
mes termotolerantes e bolores ¢ leve-
duras, ao avaliarem iogurte enrique-
cido com farinha de linhaca.

Os resultados de Coliformes totais
e termotolerantes mostram que o tra-
tamento térmico realizado no inicio
da producao do iogurte foi eficien-
te, pois estes micro-organismos sao
considerados indicadores da quali-
dade sanitaria dos alimentos (GAR-
MUS et al., 2016).

Qualidade fisico-quimica du-
rante a vida de prateleira: duran-
te os 35 dias de armazenamento do
iogurte, o pH e a acidez titulavel em
acido lactico apresentaram uma cor-
relacdo inversamente proporcional
igual a -0,9549 e sendo demonstrada
pelo Teste t uma diferencga significa-
tiva ao nivel de 1%, indicando haver
forte iteragdo entre as variaveis pH e
acidez titulavel, apontando que o au-
mento da acidez titulavel diminui os
valores encontrados de pH ao longo
dos 35 dias. Dessa forma, foi desen-
volvido uma regressdo linear para
os valores encontrados obtendo o
modelo y =-0,7017x + 3,8476 ¢ um
coeficiente de regressao igual a R? =
0,9097, onde x ¢é representado pela
variavel pH e Y pela acidez titulavel.

Esse aumento da acidez com re-
dugdo significativa do pH ¢ relatado
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Tabela 5 — Média das avaliagOes para os diferentes atributos sensoriais durante o armazenamento do iogurte com 5% de polpa de mangaba

(T2).
Tempo Cor Odor Sabor Textura Aparéncia global Geral
7° 7,76 7,472 7,76 7,67 7,912 7,722°
28° 7,652 7,712 7,672 7,87° 8,05 7,796

Médias seguidas na coluna pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado teste de Tukey ao nivel de 5%

de probabilidade.

por Célia et al. (2015), ao avaliarem
leite fermentado adicionados de fari-
nha de casca de maracuja ao longo de
29 dias de armazenamento.

Ao final do periodo de armazena-
mento, o iogurte apresentou pH fi-
nal de 4,33 e acidez em acido lactico
0,85, sugerindo que a temperatura de
armazenamento foi eficaz no controle
do crescimento das culturas lacticas
no periodo pods fermentagdo. Esses
valores demonstram que o iogurte se
encontra com acidez de acordo com a
legislacdo, que estabelece limite de 0,6
a 1,5g de 4cido lactico /100g BRASIL,
2000).

Qualidade sensorial durante a
vida de prateleira: os resultados da
avaliagdo sensorial durante a vida de
prateleira (7° e 28° dia de armazena-
mento) do iogurte com 5% de polpa
de mangaba (T2), ndo apresentaram
diferenca significativa estatisticamente
(Tabela 5). O critério geral é referente
a média por avaliador, considerando
todos os atributos avaliados.

No decorrer do tempo de armaze-
namento, o iogurte manteve a mesma
aceitabilidade, ndo apresentando alte-
ragdo significativa em nenhum critério
analisado.

Quanto a intengao de compra, 100%
e 98% dos provadores afirmaram que
comprariam o iogurte caso o encon-
trassem no mercado e na primeira e se-
gunda avaliacdo respectivamente (7° e
28° dia de armazenamento), 98% afir-
maram que comprariam se estivesse a
venda, resultado superior ao apresen-
tado por Célia et al. (2015), que foi de
90,2% ao avaliarem leite fermentado
adicionado de farinha de maracuja.

Foram mantidas as leituras de aci-
dez titulavel e pH para o tempo 35
apos a andlise sensorial no dia 28, pois
o tratamento ainda apresentava resul-
tados satisfatorios referentes a vida de
prateleira.

CONCLUSAQ

Entre os tratamentos propostos, o
iogurte com adicao de polpa de man-
gaba a 5% (T2) apresentou melhor
aceitabilidade e nao diferiu do io-
gurte padrdo no quesito sensorial. A
polpa como saborizante agrega valor
nutricional ao iogurte com 1,65% de
fibra, sendo necessarias novas pes-
quisas para verificar a funcionalida-
de do produto final.

A qualidade do iogurte com 5% de
polpa de mangaba, sem aditivos, € sa-
tisfatoria durante a vida de prateleira,
mantendo a qualidade fisico-quimica
e microbioldgica, com elevada acei-
tabilidade durante o armazenamento.
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