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RESUMO

A busca pela ingestdo de alimentos saudaveis torna os produtos lacteos fermentados opcoes de
consumo com grande potencial. Os valores mais elevados de proteinas e microrganismos viaveis fazem
com que o iogurte grego se apresente como um alimento mais apreciado quando comparado com o
iogurte convencional. Suas caracteristicas sensoriais sao excelente meio para a adigao de ingredientes
como o acgai e a banana. A incorporacao de banana permite 0 aumento no teor de minerais, enquanto
0 agai enriquece o produto com substancias antioxidantes, como as antocianinas. Com base nisso, o
presente trabalho teve como objetivo desenvolver um iogurte tipo grego sabor banana e com calda de
acai e avaliar os aspectos microbiolégicos, fisico-quimicos e sensoriais. A amostra foi avaliada quanto:
umidade, acidez, pH, cinzas, enumeracgao de coliformes, contagem de bolores e leveduras, bactérias
lacticas e analise sensorial. A calda foi analisada quanto ao teor de antocianinas. O teor de soélidos
totais de 35,13%x1,17 foi superior ao geralmente encontrado na literatura. O teor de antocianinas
encontrado foi de 738,93 mg de cianidina-3-glicosideo/100g. As analises microbiolégicas encontram-se
dentro dos padrbdes regidos pela lei vigente. A contagem de bactérias laticas de 109 UFC/g se
apresentou superior ao minimo exigido pela legislagdo. A intengdo de compra alcangou nota média de
4,73.

PALAVRAS-CHAVE: Antocianinas. Leite Fermentado. Bactérias Lacticas. Analise Sensorial.

ABSTRACT

The pursuit of healthy food intake makes fermented dairy products a great potential for consumption.
Higher levels of viable proteins and microorganisms make Greek yogurt a more prized food when
compared to conventional yogurt. Its sensory characteristics are excellent means for adding ingredients
such as acai and banana. The incorporation of bananas allows the increase in mineral content, while
acai enriches the product with antioxidant substances such as anthocyanins. Based on this, the present
work aimed to develop a Greek yogurt flavored banana with agai syrup and evaluate the microbiological,
physicochemical and sensory aspects. The sample was evaluated for humidity, acidity, pH, ashes,
coliform enumeration, mold and yeast count, lactic bacteria and sensory analysis. The syrup was
analyzed for anthocyanin content. The total solids content of 35.13% * 1.17 was higher than generally
found in the literature. The anthocyanin content found was 738.93 mg cyanidine-3-glycoside / 100g.
Microbiological analyzes are within the standards governed by current law. The lactic bacteria count of
109 CFU / g was higher than the minimum required by law. Purchase intent reached an average grade
of4.73.

KEYWORDS: Anthocyanins. Fermented Milk. Lactic Acid Bacteria. Sensory analysis.
RESUMEN

La busqueda de la ingesta de alimentos saludables hace que los productos lacteos fermentados sean
opciones de consumo con un gran potencial. Los valores mas altos de proteinas y microorganismos
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viables hacen que el yogur griego se presente como un alimento mas apreciado en comparacion con
el yogur convencional. Sus caracteristicas sensoriales son excelentes medios para agregar
ingredientes como el acai y el platano. La incorporacion de platanos permite el aumento del contenido
mineral, mientras que el agai enriquece el producto con sustancias antioxidantes como las antocianinas.
En base a esto, el presente trabajo tuvo como objetivo desarrollar un yogur griego con sabor a platano
y jarabe de acai y evaluar los aspectos microbioldgicos, fisico-quimicos y sensoriales. La muestra fue
evaluada como: humedad, acidez, pH, cenizas, enumeracion de coliformes, recuento de moho y
levadura, bacterias lacticas y andlisis sensorial. El jarabe se analizoé para determinar el contenido de
antocianinas. El contenido total de sdlidos de 35,13%%1,17 fue superior al que generalmente se
encuentra en la literatura. El contenido de antocianinas encontrado fue de 738,93 mg de cianidina-3-
glucdésido/100 g. Los analisis microbiolégicos se encuentran dentro de los estandares regidos por la
legislacion vigente. El recuento de bacterias lacticas de 109 UFC/g fue superior al minimo exigido por
la legislacion. La intencion de compra alcanzé una puntuacion media de 4,73.

PALABRAS CLAVE: Antocianinas. Leche fermentada. Bacterias lacticas. Analisis sensorial.

INTRODUCAO

Com o passar do tempo os consumidores tornaram-se mais exigentes na busca por alimentos,
apresentando uma maior tendéncia na compra de produtos saudaveis que contribuam com as novas
dietas e tragam beneficios a salde. Os produtos lacteos fermentados sao alimentos que atendem a
essas expectativas, por serem funcionais, nutritivos e com caracteristicas sensoriais dificilmente
rejeitadas pelo publico (GALLINA et al., 2019).

Uma ampla gama de produtos pode ser obtida a partir da fermentagao do leite, o iogurte se
destaca por ser 0 mais produzido e consumido no mundo. O iogurte grego ou iogurte concentrado,
conhecido também como Labneh, caracteriza-se pela consisténcia mais espessa e pode conter valores
mais elevados de proteinas e microrganismos viaveis quando comparado ao iogurte convencional
(ASSUMPCAO, 2008; BENATTI et al., 2018).

A textura, o aroma e o sabor do iogurte podem ser considerados um excelente meio para a
adicao de ingredientes nao lacteos, como polpas ou pedagos de frutas. A incorporagao das frutas ao
iogurte, contribui significativamente para a imagem de saudavel que se deseja fornecer, e além de
propiciar uma inovagdo sensorial, as frutas agregam nutrientes, em sua maioria, sdo fontes de
vitaminas, minerais e fibras, algumas ainda fornecem ac¢ao antioxidante em sua composi¢cao (MELO et
al., 2008; FONSECA et al., 2014).

Entre as frutas, a banana possui destaque em nivel mundial, possui baixo custo, uma 6tima
aceitacao sensorial, sendo um alimento energético cujos carboidratos sao facilmente absorvidos, além
disso, a fruta possui altas porcentagens de potassio, fésforo, célcio e ferro quando comparadas a macga
ou a laranja. A fruta é consumida fresca, assada, frita ou cozida e quando submetida a processos
industriais pode-se obter farinha, cremes, néctar, geleia, doces e compotas (FASOLIN et al., 2007;
ARRUDA et al., 2007).

O acai ganhou maior atencao nos ultimos anos como alimento funcional devido aos seus
beneficios nutricionais, alto conteido de polifendis, especialmente antocianinas e seu teor de fibras

(BONOMO et al., 2014). A sua capacidade antioxidante foi estudada diversas vezes e dentre os frutos
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que possuem alta capacidade antioxidante, o fruto se destaca, ganhando um alto crescimento global
de consumo (PALA et al., 2018).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um iogurte tipo grego saborizado com banana e com
calda de agai e avaliar os aspectos microbiolégicos, fisico-quimicos e sensoriais.

MATERIAL E METODOS

O processamento do iogurte concentrado seguiu as etapas representadas na Figura 1, como
matéria-prima principal foi utilizado leite tipo UHT. Antes da inoculagao, o leite passou por adicao de
10% de acucar e 5% de leite em pd e foi aquecido a 85 °C por 15 minutos. Em seguida, foi resfriado a
temperatura de 42°C, visando alcancar o ideal para multiplicacdo das bactérias fermentadoras do leite.
Ainoculagao das bactérias foi feita a partir da adicao de 17% (do volume total de leite) de iogurte natural
obtido comercialmente. Depois de homogeneizada, a mistura foi disposta em incubadora B.O.D., a uma
temperatura controlada de 42 °C. A cada hora, o pH foi medido para verificar a curva de acidificacdo
do meio, e a fermentagéo foi finalizada ao atingir o ponto isoelétrico de pH a 4,6. Em seguida, foi
dessorado em tecido branco (previamente lavado e fervido), em temperatura de 10 °C em incubadora
(B.O.D.). Apos a dessoragem, o creme de banana foi misturado e o iogurte foi embalado. A embalagem

foi feita adicionando-se 20% de calda e 80% de iogurte.

Figura 1 - Obtencao de iogurte grego de banana com calda de acai
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Fonte: Dos Autores, 2022.

Para a obtencdo do creme de banana, as bananas foram cortadas em rodelas e branqueadas
por vapor durante 5 minutos para inativagdo das enzimas. Em seguida, foram imersas em banho de

gelo pelo mesmo tempo de branqueamento para interromper o aquecimento e foram trituradas em
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processador com 10% de leite em pé. Apds a obtencado, o creme foi adicionado ao iogurte. Para a
obtencao da calda, utilizou-se acgai batido e adogado. A proporgao utilizada foi 25% de agucar e 75%
de agai. A mistura foi levada a fervura por 3 minutos e, em seguida resfriada em banho de gelo. A calda
foi adicionada no fundo da embalagem, em quantidade equivalente a 20% da massa total do produto.

As andlises realizadas de acidez expressa em % de &cido lactico, umidade, sélidos totais,
cinzas, seguindo a metodologia dos Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos, para Controle de Leite
e Produtos Lacteos (BRASIL, 2006), enquanto o pH foi realizado de acordo com a normas analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (2005,017/IV). Os dados fisico-quimicos foram avaliados através de médias e
desvio padrao, visto que realizadas analises em triplicata das duas bateladas. A andlise de acidez,
expressa em % de acido lactico seguiu o método baseado na titulacdo de acidos com solugédo de
hidroxido de sédio 0,1 N e utilizando fenolftaleina como indicador, até ponto final detectavel pelo
aparecimento de coloragao résea persistente. O teor de umidade foi baseado na determinacdo da
perda de peso do produto submetido ao aquecimento a 105 °C, até peso constante. As cinzas
corresponderam ao residuo obtido por incineragdo em temperaturas de 550 °C até se atingir cinzas
claras. Para determinacao do pH foi utilizado o método potenciométrico, onde a amostra foi diluida em
agua, agitada até que as particulas ficassem uniformemente suspensas e depois determinada com o
aparelho previamente calibrado. A calda de acgai foi submetida a analise de antocianinas, onde o teor
de antocianina monomeérica total (TMA) foi determinado utilizando o método diferencial de pH descrito
por (LEE, 2005) com modificacbes, que se baseia na transformacédo estrutural do croméforo de
antocianina em fungao do pH.

No iogurte formulado, foram realizadas as analises de Enumeragdo de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e E. Coli, contagem de bolores e leveduras e contagem de bactérias lacticas.
O teste presuntivo para coliformes totais, coliformes termotolerantes e E. Coli foi realizado em série de
3 tubos para as diluicbes de 10-1, 10-2 e 10-3, utilizando o caldo lactosado como meio de cultura, de
acordo com metodologia descrita por Kornacki & Johnson (2001). A quantificagao foi feita pela tabela
NMP, encontrando o Nimero Mais Provavel de coliformes a 45 °C por grama de alimento. A andlise de
contagem de bolores e leveduras foi realizada de acordo com metodologia descrita por Beuchat &
Cousin (2001), utilizando a técnica de semeadura em superficie, nas diluigbes de 10-1, 10-2, 10-3 e
10-4, utilizando o agar DRBC como meio de cultura. A contagem de bactérias lacticas seguiu
metodologia descrita por Richter & Vedamuthu (2001). A contagem total de bactérias lacticas viaveis
foi realizada por meio de plagueamento em profundidade e sobrecamada do meio MRS e incubacao a
35°C, nas diluigbes 10-5, 10-6 e 10-7.

A andlise sensorial foi dada pela avaliagdo da amostra, por uma equipe de 80 provadores nado-
treinados. Os provadores receberam aproximadamente 30 mL de amostra de iogurte em copinhos
transparentes, a uma temperatura de aproximadamente 5° C. Foi solicitado ao provador que avaliasse
o produto de forma global e quanto ao sabor, aroma, aparéncia e textura utilizasse uma escala hedbnica
estruturada mista de 9 pontos. Também foi solicitado que o provador avaliasse o produto a intengao de
compra, utilizando uma escala estruturada mista de 5 pontos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 2 apresenta a curva de pH versus tempo durante a fermentagao do leite para obtencao
do iogurte. A etapa de fermentagao foi finalizada no ponto isoelétrico da caseina (pH 4,6). O processo

teve duracao de 4 horas. Apds o processo de dessoragem o rendimento apresentado foi de 57%.

Figura 2 - Curva de pH versus tempo durante a fermentacao do iogurte

3.6 —s«—Batelada 1

34 —+—Batelada 2
52
g5
48
46
44

0 1 2 3 4 3

Tempo (h)

Fonte: Dos Autores, 2022.

Robert (2008), explica como ocorre o andamento da fermentagdo do leite para obtencédo de
iogurte e o sinergismo entre as duas bactérias lacticas responsaveis pelo processo. Apds a inoculagéao,
o Streptococcus thermophilus cresce primeiro. Com o seu crescimento, o acido lactico é acumulado,
abaixa parcialmente o pH e lanca ao meio algumas substancias aminadas originadas da proteina do
soro que vao estimular o desenvolvimento do Lactobacillus bulgaricus. Este, por sua vez passa a
crescer, abaixa ainda mais o pH e langa ao meio aminoacidos como glicina, histidina e, principalmente,
valina que estimulam o crescimento do S. thermophilus.

Com o passar do tempo, cada vez mais &cido lactico é acumulado no meio. O pH chega a certo
ponto que passa a inibir o S. thermophilus O L. bulgaricus por ser mais resistente & acidez aumenta em
namero. No final do processo, existe um nimero bem maior de L. bulgaricus do que de S. thermophilus.
O L. bulgaricus, no inicio, cresce lentamente, mas permanece viavel por um tempo bem maior do que
o S. thermophilus. Este, por sua vez, cresce mais rapidamente no inicio do processo. Ao pH 4,3, ambas
as bactérias passam a ser inibidas.

Na Tabela 1 séo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas realizadas no iogurte
formulado. E importante destacar que ndo existe uma legislacdo especifica onde seja determinado

padrdes de qualidade e identidade para iogurtes do tipo grego.

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.3, n.7, 2022

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMAz ISSN 2675-6218
DESENVOLVIMENTO DE IOGURTE TIPO GREGO DE BANANA COM CALDA DE AGAI
Débora Eloa Lima Santos, Mayane Santana Vieira Santos, Patricia Natielly de Oliveira,

Patricia Beltrdo Lessa Constant, Angela da Silva Borges

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas do iogurte

Parametros Resultado
Umidade (%) 64,56 £ 1,17
Acidez (% de &cido latico) 1,04 £0,13
pH 4,97 £0,08

Cinzas (pH) 0,85 £0,05
Soélidos Totais (%) 35,13 £ 1,17

Antocianinas (mg de cianidina-3-glicosideo/100g)* 738,93 £ 127,92

*Andlise realizada apenas na calda de agai
Fonte: Dos Autores, 2022.

Este tipo de iogurte é considerado um intermediario de leites fermentados e queijos nao
maturados com alto teor de umidade, como por exemplo o queijo cottage. O teor de umidade pode ser
afetado pelo modo de obtencao do produto, especialmente pelo tempo de dessoragem. No produto
formulado o valor foi préximo ao encontrado por Modesto Junior et al. (2016) na elaboracao de iogurte
grego de leite de bufala sendo de 68,17% e ligeiramente inferior as 10 combinacbes feitas por Pereira
et al. (2018) com leite bovino, suas amostras variaram entre 75,22% e 77,79%.

O teor de umidade entre as combinagdes do presente estudo variou entre 73,67% e 78,85%
(Tabela 5). Segundo Al-Kadamany et al. (2002), o labneh possui textura suave, semelhante ao queijo
cottage o qual, de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, possui
teor de umidade acima de 55 % (BRASIL, 1996), podendo, assim, considerar o labneh como um produto
de alta umidade, uma vez que, de acordo Sampaio et al. (2011) o /labneh € um produto intermediario
entre leites fermentados e queijos ndo maturados com alto teor de umidade.

Apesar de nao ter uma legislacao especifica para iogurte do tipo grego, buscou-se enquadrar
o produto ao produto mais préximo da legislagao brasileira que sao os leites fermentados, para este, a
legislagao estabelece como acidez ideal em &cido lactico valores entre 0,9% e 2,0% (BRASIL, 2007).
Obteve-se um valor de acidez de 1,17% em acido lactico, correspondente ao analisado por Bezerra et
al., (2019) que obtiveram valores de 1,06%, 1,14% e 1,33% em trés formulacdes de iogurte grego.

Os leites fermentados com bactérias lacticas terméfilas, em particular o iogurte, dominam o
mercado mundial, segundo Ordéfez (2005) devido aos microrganismos presentes, o sabor é peculiar
e a acidez pode ser consideravel, com valores de pH variando entre 3,8 € 4,0. O pH obtido teve um
valor superior ao sugerido para um iogurte comum, acredita-se que essa variagdo possa ter ocorrido
com a mistura do creme de banana e adi¢do da calda de agai.

O teor de cinzas corresponde ao teor de contetido inorgénico mineral presente em um alimento,
no produto o valor foi de 0,85%, igual ao encontrado por Ribeiro et al., (2014) que obtiveram valores de

0,85 a 0,89%, ao pesquisarem iogurtes probidticos elaborados com correcdo do extrato seco utilizando
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leite em pé. Enquanto Sampaio et al. (2011) apud Bezerra et al. (2019), na elaboragéo de iogurte grego
saborizado de cappucino apresentou um valor muito superior de 1,73%.

De acordo com Silva (2014), o processo de dessoragem em sacos de pano, em pequena escala
ou por centrifugagdo a nivel industrial faz com que o iogurte fique espesso e cremoso, apresentando
uma concentracdo de sélidos totais de aproximadamente 24%, no observado esse valor ainda foi
superior, indicando um percentual de 35,13%.

Modesto Junior et al. (2016) na elaboracéo de iogurte grego de leite de blfala com adicdo de
calda de pitanga, encontraram um teor de antocianinas de 124,076 mg de cianidina-3-glicosideo/100g.
Sendo assim, o teor de 738,93 mg de cianidina-3-glicosideo/100g promove ao iogurte caracteristicas
de saude importantes, como reducdo do risco de doencgas cardiovasculares, diabetes, efeito protetor
contra danos gastricos e hepaticos e da degradagéo do colageno e aumento do desempenho cognitivo.

O iogurte foi analisado quanto a presenga de bolores e leveduras e coliformes ap6s 7 dias de

fabricacdo cujos resultados estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Perfil microbiolégico do iogurte do tipo grego de banana com calda de acai

Microrganismo Enumeracao

Coliformes totais, termotolerantes e

E. Coli <3,0 NMP/g
Bolores e leveduras 1,5x102 UFC/g
Bactérias lacticas 1,65x10° UFC/g

Fonte: Dos Autores, 2022.

Pode-se observar conformidade aos padroes microbiol6gicos estabelecidos pela legislacao
vigente para leites fermentados (BRASIL, 2007) que especifica um limite maximo tolerado para
coliformes a totais e termotolerantes, de 102 e 10 NMP/g respectivamente e para bolores e leveduras
de 2x102 UFC/g. A quantificagdo desses microrganismos pode estar relacionada as condigbes
higiénico-sanitarias durante o processamento e armazenamento do iogurte.

Fernandes et al. (2011) também obtiveram contagem de bolores e leveduras menores que 10
UFC/g em um estudo com iogurtes de marcas distintas durante o armazenamento nas géndolas de
supermercados. No entanto Pereira et al. (2018), ao avaliar diferentes tratamentos em iogurte
concentrado salgado adicionado de especiarias, detectaram bolores e leveduras acima do estabelecido
pela legislagdo vigente, podendo ser conferidos por falhas no controle de qualidade durante o
processamento ou das especiarias que foram adicionadas.

Além da adocédo de boas praticas de fabricagdo, é importante o controle de qualidade da
matéria-prima, seu correto armazenamento, transporte e comercializagdo, para a minimizagdo da

incidéncia desses microrganismos.
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As bactérias lacticas (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus salivarius
subsp. thermorphillus) sao os microrganismos responsaveis pela fermentagao do leite para a produgao
de iogurte, a sobrevivéncia e viabilidade dos mesmos séo utilizadas como parametro de qualidade
deste produto durante sua vida util.

Ao analisar o resultado obtido, observa-se que o produto apresentou contagem de bactérias
lacticas viaveis dentro das exigéncias da legislagdo que estabelece como valor minimo 1,0x107 UFC/g
(BRASIL, 2007).

Diante disso, pode-se concluir que a adicdo de frutas e o tempo de armazenamento nao
comprometeram a viabilidade dessas bactérias. Porém, é importante a avaliagdo de ingredientes e
aditivos pois estes podem exercer grande influéncia sobre a cultura lactica (FONSECA et al., 2014).

A partir da analise dos dados exibidos na Tabela 3, pode-se observar que a amostra de iogurte

do tipo grego de banana com calda de agai foi muito bem aceita quanto a avaliagéo global.

Tabela 3 - Média dos valores atribuidos pelos provadores para os parametros observados no

iogurte

Parametros Notas
Sabor 8,28
Aroma 7,61
Aparéncia 7,85
Textura 7,83
Global 7,96
Intencao de compra 4,73

Fonte: Dos Autores, 2022.

Quanto a aceitabilidade do produto pelo sabor, verifica-se que a amostra obteve médias
situadas entre “gostei muito” e “gostei extremamente”. Os demais atributos obtiveram médias entre
"gostei moderadamente” e “gostei muito". A intengdo de compra alcangou nota média de 4,73, situada

entre “possivelmente compraria” e “certamente compraria”.
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Figura 3 - Frequéncia de distribuicao de notas da aceitacao global do iogurte
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Fonte: Dos Autores, 2022.

De acordo com Peuckert et al. (2010), um produto de boa aceitagao deve apresentar indice de
aceitacao igual ou superior a 70%. Desta forma, de acordo com a Figura 3, pode-se observar que 0
iogurte do tipo grego com calda de acai apresenta frequéncia de aceitagao global com notas entre 7 e

9 igual a 94,9%, sendo claramente um produto com bom potencial de producao e comercializagao.

CONSIDERACOES FINAIS

O processamento do iogurte do tipo grego de banana com calda de agai apresentou um
rendimento 57%, com um tempo de fermentacao do leite de 4 horas em todas as bateladas. O processo
se mostra eficiente e com um bom rendimento de produto, apesar do longo tempo de dessoragem.
Essa etapa garantiu um produto com altos teores de soélidos totais (35,13%).

O iogurte possui valores de acidez (1,04%), umidade (64,56%) e cinzas (0,85%) proximos aos
relatados na literatura. Ja o pH, encontrou-se maior do que o geralmente relatado para leites
fermentados. O alto teor de antocianinas da calda, conferido pelo acgai, proporciona boas caracteristicas
de salde para o produto.

A caracterizacdo microbiolégica mostrou que o processamento do iogurte se deu de forma
controlada para redugéo da contaminagéo por microrganismos como coliformes e bolores e leveduras,
apresentando enumeracédo de <3,0 NMP/g e 1,5x10”2, respectivamente. A contagem de bactérias
lacticas apresenta valor superior ao determinado pela legislacéo, indicando que a banana e o agai ndo
inibiram estas bactérias.

A avaliagado sensorial mostra um produto com potencial de venda, obtendo uma frequéncia de
notas entre 7 e 9 igual a 94,9%, com uma intencdo de compra com notas entre "possivelmente

compraria” e "certamente compraria”.
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