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APRESENTACAO

O e-book “Investigagédo Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia
de Alimentos” estd recheado com 22 artigos cientificos com uma vasta tematica,
como desenvolvimento de novos produtos, andlise sensorial de alimentos, andlises
microbiolégicas, modelagem matematica na secagem de alimentos, validagéo de métodos,
entre outros. Os artigos sdo atuais e trazem assuntos relevantes da area de Engenharia
e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliagdo do conhecimento dos
leitores na area.

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book.
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
Ana Carolina dos Santos Costa
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DIFERENTES FRUTAS

RESUMO: As industrias de laticinios vém cada
vez buscando desenvolver produtos que atenda
a exigéncia dos consumidores que procuram por
alimentos funcionais. Diante a essa preocupacéo,
objetivou-se elaborar iogurtes com adicédo de
frutas. Foram quatros formula¢des, um controle
(TO), as trés foram com adicdo de Morango
(T1), Kiwi (T2) e Cupuagu (T3). As formulacdes
foram submetidas a andlise microbiolégica
em pesquisa de coliformes totais, coliformes
fecais, Salmonella sp, bactérias laticas totais,
bolores e leveduras. As andlises fisico-quimicas
consistem em determinacdo de umidade, cinzas,
pH, acidez titulavel, solidos soluveis, lipideos,
proteinas, agucares totais, acgUcares redutores,
acUcares nao redutores e carboidratos. Também
foram feitas analise de cor e avaliagdo calorica
dos iogurtes. Os resultados microbiol6gicos
foram satisfatérios, sendo dentro do padréo da
legislacdo. Os resultados das analises fisico-
quimicas mostraram que nao houve diferenca
significativa para proteinas e lipideos, enquanto
para umidade, cinzas, pH, acidez titulavel,
solidos sollveis, aglcares totais, aclcares
redutores, acUcares ndo redutores e carboidratos
houve uma diferenca significativa (p < 0,05) entre
as amostras. A adicdo de frutas influenciou a
cor e aumentou o valor calérico dos iogurtes.
Os resultados mostram que as frutas como
kiwi, morango e cupuagu podem ser utilizadas
na elaboracdo de iogurtes para melhorar as
caracteristicas nutricionais e disponibilizar
uma diversidade de sabor de iogurtes para
consumidores.

PALAVRAS-CHAVES: Fisico-quimica, Morango,
kiwi, Cupuacu, diversidade.
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NUTRITIONAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITIES OF PROBIOTIC
YOGURTES WITH ADDITION OF DIFFERENT FRUITS

ABSTRACT: The dairy industries are increasingly seeking to develop products that meet the
requirement of consumers looking for functional foods. In view of this concern, the aim was
to prepare yoghurts with added fruit. There were four formulations, one control (T0), the three
were with the addition of Strawberry (T1), Kiwi (T2) and Cupuagu (T3). The formulations were
submitted to microbiological analysis in search of total coliforms, fecal coliforms, Salmonella
sp, total lactic bacteria, molds and yeasts. Physical-chemical analyzes consist of determining
moisture, ash, pH, titratable acidity, soluble solids, lipids, proteins, total sugars, reducing
sugars, non-reducing sugars and carbohydrates. Color analysis and caloric evaluation of
the yoghurts were also made. The microbiological results were satisfactory, being within the
standard of the legislation. The results of the physical-chemical analyzes showed that there
was no significant difference for proteins and lipids, while for moisture, ash, pH, titratable
acidity, soluble solids, total sugars, reducing sugars, non-reducing sugars and carbohydrates
there was a significant difference (p < 0.05) between samples. The addition of fruits influenced
the color and increased the caloric value of yogurts. The results show that fruits such as kiwi,
strawberries and cupuacgu can be used in the production of yoghurts to improve nutritional
characteristics and provide a variety of yogurt flavor to consumers.

KEYWORDS: Physicochemical, Strawberry, kiwi, Cupuagu, diversity.

11 INTRODUGCAO

No mercado alimenticio atual, os produtos que apresentam alta influéncia positiva
na saude dos consumidores estdo em destaque, diante da crescente preocupagédo dos
consumidores em relacao ao estilo de vida que vem sofrendo mudangas onde a preocupagao
com o fisico e a saude é uma prioridade. A procura de alimentos saudavel esta cada vez
mais exigida no combate de obesidade e doencas relacionadas aos alimentos. A divulgacao
de descobertas cientificas e métodos que evidenciam dados de varias doengas causadas
por maus habitos alimenticios contribuiram a uma grande preocupagédo na escolha do
alimento no momento de compra (MENDOZA et al.,2016).

Os fermentados lacteos séo uns dos alimentos mais consumidos no Brasil. O iogurte
vem se tornando mais popular entre os produtos lacteos devido aos seus beneficios e o
modo de vida da populacdo, sendo um alimento pratico e de facil aquisicdo, consumido por
quase toda faixa etaria. A composicao do iogurte a classifica como um alimento saudavel,
nutritivo, conferindo o sabor especial e com destacado potencial funcional. Nos ultimos
anos o consumo de alimentos mais saudaveis tem sido bastante crescido e gerado novas
discussdes em relagdo a utilizagdo de ingredientes sintéticos nas formulagées (PINTO
et al.,, 2018). Motivo pelo qual a procura de alternativos que garanta a seguranca de
consumidores € de grande interesse.

Segundo a instrucdo normativa n° 46 (2007) iogurte € um produto oriundo da
fermentacdo de leite que se realiza com cultivos protosimbiéticos de Streptococcus
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salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais se
podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua
atividade, contribuem para a determinagéo das caracteristicas do produto final.

No mercado atual existe uma variedade de iogurtes de frutas tendo em destaque
morango, ameixa, banana, laranja entre outros. A adigéo de frutas em bebida lactea suaviza
0 sabor &cido e melhora além do nutritivo uma maior aceita¢do dos produtos e ao mesmo
tempo disponibiliza produto diferenciado que desperta o interesse dos consumidores. O
consumidor esta a procura de alimentos mais naturais que garantam beneficios a satde
e promovam melhorias na qualidade de vida. Varios trabalhos vém sendo desenvolvidos
para melhorar as caracteristicas de iogurte. Fernandes et al. (2017), desenvolveram iogurte
com biomassa de banana verde e frutas vermelhas, Pinto et al. (2018), iogurte sabor acai,
Gongalves et al. (2018),iogurte com geleia de caja, Oliveira et al. (2017), iogurte de coco e
morango, Arelhano et al. (2018), iogurte de nozes baru, entre outros.

O morango é uma das frutas vermelhas mais consumidas no mundo devido seu
alto valor nutritivo e contem compostos que Ihe confere o status de um alimento funcional.
Uma fonte potencial de compostos bioativos, com énfase para os compostos fendélicos
e Vitamina C, traz beneficios para a saude, pois estes compostos apresentam diversas
funcdes bioldgicas, dentre elas, atividade antioxidante. No Brasil, o morango € a fruta mais
produzida e mais consumida (MUSA, 2016).

De acordo com Socha e Pinheiro (2016), o cupuagu é uma fruta nativa bastante
consumida no Brasil e encontrada naAmazonia brasileira. Devido sua caracteristica sensorial
de sabor exético e polpa cremosa, 0 cupuagu tornou-se conhecida e o que o diferencia das
demais frutas nativas da Amazoénia. A polpa refrescante serve-se no processo de varios
alimentos, como doces, sucos, refrescos e sorvetes, licores e aguardentes temperados,
cremes, gelatinas, espumas e mousses. Segundo Taco (2011), a sua composicao apresenta
um alto valor nutritivo, rico principalmente em vitamina C, fibras, célcio, ferro e fésforo, que
o transforma em uma excelente opc¢éao nutricional, com uma associagdo importante entre
atributos de qualidade e sabor.

Uma das frutas exoéticas que mais despertam o interesse de consumidores brasileiros
€ o kiwi. O kiwi possui alto valor nutritivo, sendo rico principalmente em vitamina C e fibras,
com grande aceitagdo no mercado alimenticios, segundo Gomez et al. (2012). Ele pode ser
consumido in natura, mas também é muito empregado na elaborag¢éo de varios produtos
agregando valor, como no preparo de sumos, sucos, iogurtes, sorvetes, doces, geleias,
licores e também em bebidas fermentadas feitas a base da polpa do kiwi (NPLANTAS,
2012).

Neste contexto, objetivou-se neste trabalho elaborar iogurte de morango orgénico,
de kiwi e de cupuagu para posterior avaliagdo das caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégica em comparag¢do com iogurte normal.
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21 MATERIAL E METODOS

A elaboracgéo dos iogurtes e as andlises (microbioldgicas, fisicas, quimicas) foram
realizadas nos Laboratérios de alimentos da Universidade Federal da Paraiba Campus llI,
Bananeiras-Pb (UFPB III).

2.1 Obtencéo das frutas e leite

As frutas foram adquiridas no comercio orgéanico da feira livre da cidade de Solanea-
Pb. O leite foi fornecido pelo setor da bovinocultura da Universidade Federal da Paraiba
Campus lll, Bananeiras-Pb (UFPB III).

2.2 Processamento

O leite in natura foi submetido a uma pasteurizagéo lente (65 °C/30min) para garantir
a seguranca alimentar. A elaboragéo do iogurte consistiu na fermentacao lactica do leite
mediante a acdo de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. As etapas
envolvidas na elaboragéo estdo presentes na Figura 1.

Aquecimento

Leite integral

>

com agitacao
continua a 42
°C

>

Incoporagéo de
leite em p6 e
cultura lactica

Incubacgéo (42
°C/4h)

O

Embalagm

Consumo <:| Resfriamento <:|

Adicédo das
polpas de fruas

Figura 1: Fluxograma simplificado da elaboracdo de iogurte

2.3 Analises microbioldgicas

As analises microbiol6gicas foram feitas segundo a exigéncia da legislacao Brasileira,
Resolugédo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, que exige a pesquisa de coliformes totais,
coliformes fecais, Bactérias laticas totais, Bolores e leveduras, e Salmonella sp em iogurtes.
As analises foram feitas de acordo com a metodologia descrita pela American Public Health
Association (APHA, 2001).

2.4 Analises fisicas e quimicas

As determinacbes de umidade, Cinzas, lipideos, proteina, sélidos soluveis, pH,
acidez titulavel, acucares totais, agUcares redutores e aclUcares ndo redutores, foram
realizadas de acordo com os procedimentos descritos nas Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (2008).
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O teor de carboidratos foi estimado por diferencga, diminuindo de 100 o somatorio de
umidade, lipideos, proteinas e cinzas.

A determinagéo de sélidos soluveis °Brix foi feita utilizando um refratbmetro da
marca ABBE, com escala de 0 a 92 °Brix.

A determinacéo de pH foi feita utilizando um pHmetro do modelo PHS, 3E da marca
ION.

A atividade de agua foi determinada com o auxilio do higrémetro Aqualab a

temperatura de 25 °C, previamente calibrado.

2.5 Valor energético

O valor energético foi calculado a partir dos dados da composi¢cao nutricional,
de acordo com a RDC n. 360 do Ministério da Saude (BRASIL,2003). No calculo foram
considerados os fatores de converséo de 4 kcal/g para carboidratos e proteinas e, de 9
kcal/g para lipidios, e expressos em kcal/g.

2.6 Determinacao da cor

A determinacdo da cor foi feita usando um colorimetro da marca Delta Color d.8,
modelo SN 7002000306. Foram determinadas as coordenadas L*, a* e b*, onde L* indica a
luminosidade, a* positivo indica o vermelho e a* negativo indica o verde e, b* positivo indica

amarelo e b* negativo se refere a cor azul.

2.7 Delineamento experimental

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado com 4 tratamentos, TO
(controle), T1 (iogurte de morango), T2 (iogurte de kiwi) e T3 (iogurte de cupuacu). Os
resultados dos testes foram avaliados através do teste de Tukey a 5% de probabilidade
para comparacao das médias, com a utilizagdo do software SAS®, versao 9.1, licenciado
para a UFPB.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontra-se o resultado da avaliacdo microbiol6gica dos diferentes
iogurtes. Os valores encontrados para todos os microrganismos encontram-se dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislacdo do ministério da saude, regida na Resolucdo RDC
n° 12 de 02 de janeiro de 2001.

Nao foram detectados crescimento de coliformes totais e fecais, bolores e
leveduras e, a Salmonella sp. foi ausente em todas as amostras. A contagem de Bactérias
laticas totais ndo excedeu o limite da legislacdo. Além das boas praticas de fabricacéo,
um fator importante que poderia explicar esse resultado satisfatorio microbiologico seria a
pasteurizagéo a qual o leite foi submetido antes da elaboragéo dos iogurtes, visto que este
processo diminui a flora microbiana diminuindo a contaminacéo do leite (QUEIROGA et al.,
2011).
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Microrganismos

PRODUTOS i i
Cotlggirzes Coftfg;ges Salmonella spp  Bolores e leveduras
TO <3 <3 Ausente <3
T <3 <3 Ausente <3
T2 <3 <3 Ausente <3
T3 <3 <3 Ausente <3

TO (controle), T1 (iogurte de morango), T2 (iogurte de Kiwi) e T3 (iogurte de cupuagu).

Tabela 1: Resultado da analise microbiol6gica dos iogurtes

Os resultados deste trabalho corroboram com os de Gongalves et al. (2018), nao
identificaram a presenca de Salmonella spp em iogurte com geleia de caja. A Salmonella
€ uma das principais bactérias patogénicas envolvidos em casos de diversas doencas
transmitidas por alimentos. Sua presenca em alimentos é uma questdo preocupante
para saude publica e ndo deve ser tolerado em nenhum caso em produtos alimenticios.
Este microrganismo aparece devido a operacdo insatisfatéria nas diversas etapas do
processamento de alimentos. A Salmonella spp entra no organismo por via oral, colonizando
a mucosa intestinal, com disseminacdo para a submucosa, resultando em enterocolite
aguda. A infeccao pode se manifestar por vomito, nauseas, diarreia entre outros, justifica a
importancia da sua auséncia em alimentos (SILVA et al., 2018).

De acordo com Valiatti et al. (2017), os coliformes constituem um dos fundamentais
grupos de microrganismos indicadores de qualidade microbiolégica em alimentos,
considerado como importante indicador das condi¢des higiénico-sanitarias. A presenga de
coliformes em iogurte indica falhas nas boas praticas de fabricagéo durante a elaboracao dos
produtos. A contaminagédo pode estar relacionada com as condigOes precarias de higiene do
local, dos materiais ou mesmo uma contaminacao proveniente dos préprios manipuladores.
Este grupo de microrganismo é uma ameaca para a satude dos consumidores. No trabalho
de Santos Luz et al. (2019) verificaram auséncia de coliformes totais e fecais em iogurte de
sapoti. No presente trabalhos os coliformes foram também ausentes.

Segundo Santos etal. (2019), osbolores e leveduras sdo microrganismos encontrados
em varios ambientes desde que |lhe oferecem condi¢des favoraveis de crescimento. Sao de
preferéncia ambientes Umidos. Bolores e leveduras sdo importantes agentes deteriorantes
de alimentos, que crescem mesmo em produtos com pouca umidade. Em produtos como
os lacteos eles encontram condicdes favoraveis para o seus desenvolvimentos levando
a deteriorag@o destes e uma viavel perda econémica. Neste trabalho néo foi observados
crescimento desses microrganismos, mas Ramos et al. (2019) observaram crescimento de

fungos em iogurte de caja com um dia de fabricagéao.
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Nem todos os microrganismos séo maléficos em alimentos, as bactérias laticas sao
grupos de microrganismo com importante papel na producéo de iogurte, responsavel pela
fermentacédo de carboidratos produzindo acido lactico. Elas sé@o eficientes em converter
acUcares, acidos organicos, proteinas ou gorduras em componentes aromaticos e que
conferem o sabor caracteristico dos produtos fermentados e podem contribuir na melhoria
da textura e da viscosidade. Também podem inibir o crescimento de alguns microrganismos
deteriorantes em produtos lacteos ( SILVA et al., 2020). Foram identificadas nesta pesquisa
dentro dos padrdes microbiol6gicos de iogurtes.

O resultado da analise da cor dos iogurtes se encontra na Tabela 2. Verifica-se que

a adicao das frutas influenciou a cor dos iogurtes, cada fruta com um efeito diferente.

Tratamentos
Coordenados
TO T1 T2 T3
L 39,72 26,35 26,51 26,34
a -2,10 0,50 -0,56 -1,26
b 5,16 9,63 5,42 6,86
c 5,57 9,65 5,50 6,98

TO (controle), T1 (iogurte de morango), T2 (iogurte de Kiwi) e T3 (iogurte de cupuagu).

Tabela 2: Resultados da avaliagéo da cor dos iogurtes

Em relacdo a luminosidade (L*), note-se que a amostra TO sendo o controle
apresentou maior valor (39,72) sendo mais claro que as demais amostras. Enquanto para
amostras T1, T2 e T3 o valor de L* variou entre 26,34 e 26,51. As adi¢cdes das polpas
diminuiram a claridade dos diferentes iogurtes, influenciados pela cor de cada fruta
adicionada.

Em relacdo a coordenada a* a amostra TO, T2 e T3 apresentaram valor negativo,
-2,10; -0,56 e -1,26 na devida ordem, indicando que estas amostras contém pigmentos
verdes. A presenca de pigmentos deve ser da clorofila das frutas. Como morango é uma
fruta vermelha, a amostra T1 apresentou valor que positivo (0,50). Pinto et al. (2018)
obtiveram valor de a* positivo em iogurte sabor acai de leite de bufala (0,43) e negativo em
iogurte sabor acgai de leite de cabra (-3,20).

Para coordenada b* os valores foram positivos para todas as amostras. A amostra
TO apresentou maior valor b* (9,63), seguida da amostra T3 (6,86), T2 (5,42) e TO (5,16).
Valor positivo de b* indica a presenca de pigmentos amarelo que azul (b* negativo).
Os pigmentos amarelos devem ser provenientes da gordura do leite ou produtos da

degradacéao da clorofila das frutas. Em iogurte de banana verde foi determinado b* positivo
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que variou de 12,63 a 13,73 aumentando com o aumento do teor da farinha de banana
verde (FERNANDES et al, 2017).
Os resultados das andlises fisico-quimicas dos iogurtes encontram-se na Tabela 3.

Tratamentos
Componentes
TO T1 T2 T3

Umidade (%) 81,29+0,27¢ 76,01+0,06° 76,44+0,67° 74,65+0,33°
Cinza (%) 0,77+0,00° 0,82+0,00%° 0,96+0,022 0,85+0,03°

pH 5,72+0,00° 4,56+0,05° 4,47+0,13° 4,57+0,02°

Acidez titulavel 0,66+0,02° 0,94+0,0,012 0,84+0,03° 0,73+0,02°

Sélidos soluveis °Brix 4,33+0,02¢ 7,23+0,17° 6,43+0,11° 8,10+0,132

Proteina (%) 3,67+0,132 3,44+0,162 3,770,182 3,40+0,122

Lipideos (%) 2,54+0,32 2,40+0,312 3,120,142 3,150,042

Acucares totais (%) 6,46+0,11¢ 22,57+0,22? 22,00+0,67° 18,73+0,26°
Acucares redutores (%) 1,33+0,03¢ 2,78+0,11° 4,13+0,322 4,03+0,13?

Acucares nao redutores (%) 5,14+0,08¢ 19,97+0,242 17,88+0,12° 14,70+0,30°
Carboidratos (%) 11,74+0,14¢ 17,34+0,112 15,79+0,56° 17,95+0,332
Valor energético (kcal) 84,5+0,00 104,72+0,00 106,32+0,00 113,75+0,00

Médias seguidas por mesma letra, na linha, nédo se diferem significativamente pelo teste
Tukey a 5% de probabilidade. TO (controle), T1 (iogurte de morango), T2 (iogurte de Kiwi) e T3
(iogurte de cupuagu).

Tabela 3: Valores médios e desvio-padréo da analise fisico-quimica dos iogurtes

O teor de umidade diminuiu com adi¢do de frutas nos iogurtes. A amostra controle
(TO) apresentou maior teor com 81,29% de umidade. A amostra T3 teve o menor valor
de umidade sendo 74,65%. Os valores apresentaram uma diferenga significativa
estatisticamente (p<0,05). Entre a amostra T1 e T2 a diferenga néo foi significativa, sendo
76,01% e 76,44% na devida ordem. Padua et al. (2017) encontraram 79,55% de umidade
em iogurte de banana enriquecido de farinha de casca de jabuticaba. Em iogurte tipo
sundae sabor jabuticaba, o teor de umidade verificado por Oliveira et al. (2019) variou entre
74,85 e 77,86%. Para Silva et al. (2017) em iogurte light prebittico a umidade da amostra
controle foi de 84,21% que diminuiu para 83,19% com adi¢do de inulina. Como iogurte ndo
€ um produto nao desidratado explica a sua alta umidade.

Em relagédo ao teor de cinzas, Sousa et al. (2019) determinaram 0,61% de cinzas
em iogurte de leite de vaca com polpa de manga e 0,65% de cinzas em iogurte de leite
de cabra com adi¢do de polpa de manga. O tipo de leite influencia o teor de cinza. Neste
trabalho o valor de cinza variou entre 0,77 (T0) e 0,9% (T2) com diferencga significativa. O

acréscimo de frutas no iogurte aumentou o teor de matérias inorgénicas. O teor de cinza
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em um produto indica a quantidade de matérias inorganicas presente nesse produto. Em
iogurte grego com 20% de calda de ginja, Junior et al. (2016) encontraram 1,20% de cinza.

O potencial Hidrogenidnico (pH) &€ um parametro fisico da composicao dos alimentos
relacionado a acidez do alimento que depende das propriedades do produto. Houve uma
diferenca significativa nos valores de pH determinados nas diferentes amostras. O pH
foi baixo para as formulacdes T1, T2 e T3, sendo 4,56; 4,44 e 4,57 respectivamente, o
resultado esperado ja que essas amostras apresentaram maiores acidez titulavel. O baixo
pH é resultado da fermentagao do leite produzindo acido lactico. O valor de pH verificados
em iogurte com polpa de manga de leite de vaca e de cabra foram respectivamente 4,25
e 4,00, Sousa et al. (2019). Oliveira et al. (2019) encontraram um pH maxima de 4,5 em
iogurte tipo sundae sabor jabuticaba.

Em relacdo a acidez titulavel houve uma diferenca significativa (p<0,05) entre as
amostras. A amostra T1 mostrou-se mais acido (0,94) que os demais, seguida da amostra
T2 (0,84), enquanto a diferenca ndo foi observada entre a amostra TO (0,66) e T3 (0,73).
A maioria das frutas apresenta-se acida dependendo de cada fruta, a adicao de frutas no
iogurte e o &cido lactico proveniente da fermentagéo do leite aumentaram a acidez dos
iogurtes. A baixa acidez aumenta a estabilidade do produto com maior tempo de vida.
Pinto et al. (2018) encontraram em iogurte sabor acai com leite de bufala e de cabra
valores de acidez titulavel que variam de 0,85 e 1,04 respectivamente. Em iogurte sabor
goiaba Abreu et al. (2019) determinaram acidez titulavel de 0,68 com leite de vaca e 0,73
com leite de cabra.

Para o teor de Sélidos soluveis (°Brix) houve uma diferenca significativa (p<0,05)
entre as amostras. Houve um acréscimo de so6lidos sollveis com adi¢céo das frutas. Esse
aumento de soélidos solUveis foi devido as frutas conter muitos solidos soltveis. Junior et
al. (2016) também observaram que o teor de sélidos solUveis passou de 15,00 a 24,00 com
0 acréscimo da calda de ginja em iogurte grego. No presente trabalho o valor de sélidos
sollveis passou de 4,33 °Brix (TO) para 8,10 °Brix (T3) sendo inferior ao valor encontrado
por Abreu et al. (2019) em iogurte de leite de vaca e de cabra com adicéo da polpa de
goiaba, sendo 16,71 e 15,71 respectivamente. Em iogurte a base de 40% de polpa de
pitaia, Santa et al. (2015) determinaram 14,40 °Brix.

Para teor de proteina ndo houve uma diferenca significativa entre as diferentes
amostras de iogurtes, os valores variam entre 3,40 e 3,77%. A adicdo de frutas ndo
influenciou significativamente o teor de proteina no iogurte justificando que as frutas nao
contém muita proteina. Em iogurte de banana, Padua et al. (2017) encontraram 3,06% de
proteina, um valor proximo aos encontrados neste trabalho. Em iogurtes de tapioca Oliveira
et al. (2019) observaram uma diminuicéo significativa do teor de proteina com aumento da
concentragdo de tapioca. Lima et al. (2019) observaram que a adicdo de calda de caju em
iogurte feito com leite caprino o teor de proteina decresceu de 5,15 para 4,7% e com leite
bovino decresceu de 3,18 para 2,94%.

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos Capitulo 17




N&o houve uma diferenca significativa em relagéo ao teor de lipideo. O valor variou
entre 2,40 (T1) e 3,15% (T3). Nao houve uma influéncia no teor de lipideos porque as frutas
utilizadas néo séo ricas em lipideos. Ramos et al. (2019) encontraram valor préximo de
lipideo (2,63%) em iogurte sabor Caja. Oliveira et al. (2019) observaram uma variagéo de
lipideos entre 3,13 e 1,61% em iogurtes. Com adi¢éo da calda de caju, Lima et al. (2019)
notaram um decréscimo do contetdo de gordura em iogurtes.

Os valores de acgucares totais, aglUcares redutores e nao redutores diferiram
estatisticamente (p< 0,05). As frutas s@o boas fontes de acucares, isso faz com que
influenciaram o conteudo de agucares nos iogurtes. As amostras com adi¢des de frutas
apresentaram maiores valores tanto para agucares totais como também para agucares
redutores e ndo redutores. Para agucares totais o valor variou entre 6,46 (TO) e 22,57%
(T1), para agUcares redutores variou entre 1,33 (T1) a 4,13% (T3) e para aglcares nao
redutores o valor variou entre 5,14 (TO) e 19,97% (T1). Os valores de agUcares redutores
das formulagdes T2 e T2 néo diferiram significativamente (p<0,05) tendo valores 4,13 e
4,03% respectivamente. Junior et al. (2016) verificaram em iogurte grego com calda de
ginja o valor de acucar redutor vaiou entre 4,70 e 6,90% aumentando com aumento da
concentracdo da calda de ginja.

Na Tabela 2 é possivel notar que a adicdo de frutas alterou significativamente o
contetdo de carboidrato nas formulagdes, sendo maior naquelas contendo frutas como
esperado. A amostra controle TO apresentou menor contetdo de carboidratos (11,74%). As
formulagbes T1 e T3 apresentaram maiores valores, igual a 17,34 e 17,95, respectivamente.
Garmus et al. (2015), encontraram 14,20% de carboidratos em iogurte enriquecidos com
farinha de linhaca. Em iogurte de caja, Ramos et al. (2019) encontraram 16,71% de
carboidratos. O teor de carboidratos de iogurte pode variar em fungéo da sua formulagéo.

Quanto ao valor cal6rico, ja que a diferenca ndo foi significativa para proteinas
e lipideos, o aumento nos teores de carboidratos promoveu aumento significativo no
valor calérico dos iogurtes. A amostra controle TO apresentou menor valor cal6rico (84,5
kcal/100), enquanto o valor calérico para formulagbes com adicao de frutas sédo de 104,72
(T1), 106, 32 (T2) e 113,75 kcal/100g (T3). Oliveira et al. (2019) observaram que a amostra
controle de iogurte apresentou menor valor calérico com 93,23 kcal/100g, um valor proximo
ao encontrado neste trabalho. Em avaliagdo calérica da amostra de iogurte com 40% de
polpa de pitaia, Santana et al. (2015) encontraram 83,62 kcal.

41 CONCLUSAO

Através dos resultados microbiolégicos e das analises fisico-quimicas € possivel
provar que a adi¢ao de frutas como cupuacu, kiwi e morango em iogurtes pode melhorar os
valores nutritivos de iogurtes. Com as boas praticas de fabricarédo € possivel obter resultados

microbiolégicos positivos. As frutas em produtos lacteos, principalmente em iogurtes
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podem despertar o interesse dos consumidores. Entretanto, em relagdo a classificagdo
como alimentos funcionais sdo necessarios estudos mais direcionados a essas categorias.

REFERENCIAS

ABREU, A. K. F. DE, DE SOUSA, K. D. S. M., CARDOSO, R. C., DE ARAUJO, H. R. R., COELHO, B.
E. S., & SILVA, V. P. (2019). Elaboracao de iogurte probiético de leite de cabra adicionado de polpa de
goiaba. Revista Brasileira de Meio Ambiente, v.6, n.1, p.034-041, 2019.

ARELHANO, L. E.; CANDIDO, C. J.; GUIMARAES, R. O. C. A. & PRATES, M. F. O. Nutritional,
bioactive and sensory characterization of frozen yogurt added from baru nuts. Interactions (Campo
Grande) v.20, n.1, 2019.

Brasil. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugcao-RDC n. 360 de
23 de dezembro de 2003. Dispde sobre o regulamento técnico de rotulagem nutricional de alimentos
embalados. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, 2003 dez.

BRASIL. RESOLUCAO-RDC N° 12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001. Disponible: <http://portal.anvisa.
gov.br/documents/33880/2568070/RDC_12_2001.pdf/15ffddf6-3767-4527-bfac-740a0400829b>
acesso15/01/2020.

Instituto Adolfo Lutz. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Sdo Paulo; 2008.

BRASIL. INSTRUGAO NORMATIVA N° 46, DE 23 DE OUTUBRO DE 2007. Disponivel:<http://www.
lex.com.br/doc_1206402_INSTRUCAO_NORMATIVA_N_46_DE_23_DE_OUTUBRO_DE_2007.aspx>
acesso em 15/01/2020.

FERNANDES, R. D. C. D. S., PITOMBO, V. C., DE MORAIS, N. A. R., SALVADOR, A. C. D. A,,
REZENDE, L. S., MATIAS, A. C. G., ... & PEREIRA, I. R. O. Desenvolvimento e avaliagdo sensorial
de sorvete de iogurte (frozen) funcional com biomassa de banana verde e frutas vermelhas. REVISTA
UNINGA REVIEW, [S.1], v. 30, n. 2, maio 2017.

GARMUS, T. T., BEZERRA, J. R. M. V.; RIGO, M. & CORDOVA, K. R. V. Avaliagcéo sensorial e fisico-
quimica de iogurte enriquecido com farinha de linhaga. Ambiéncia, v.12 n.1 p. 251 — 258, Guarapuava
(PR), Jan./Abr. 2016

GOMES, A. P. E.; SILVA, K. E. DA; RADEKE, S. M. & OSHIRO, A. M. Caracterizacao fisica e quimica
de kiwi in natura e polpa provenientes da comercializagao de Dourados — MS. Revista Ciéncias
Exatas e da Terra UNIGRAN, v. 1, n. 1, 2012.

GONCALVES, N. M., FERREIRA, I. M., OLIVEIRA, A. M., & DE CARVALHO, M. G. logurte com
geleia de caja (spondias mombin |.) adicionado de probiéticos: avaliagcédo microbiologica e aceitacao
sensorial. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal, v.12, n.1, p.54-63, 2018.

JUNIOR, E. N. M., DA SILVA SOARES, S., DE SOUSA, D. D. F,, DO CARMO, J. R., DASILVA, R. M.
V., & RIBEIRO, C. D. F. A. Elaboracao de iogurte grego de leite de bufala e influéncia da adicao de
calda de ginja (Eugenia uniflora I.) no teor de acido ascorbico e antocianinas do produto. Revista do
Instituto de Laticinios Candido Tostes, v.71, n.3, p.131-143, 2016.

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos Capitulo 17 m



KULCZYN'SKI, B., KOBUS-CISOWSKA, J.; TACZANOWSKI, M., KMIECIK, D. & GRAMZA-
MICHALOWSKA, A. The Chemical Composition and Nutritional Value of Chia Seeds—Current State of
Knowledge. Nutrients , v.11, n.6, p.1242, 2019.

QUEIROGA, R. D. C. R.D., SOUSA, Y. R. F. D, SILVA, M. G. F. D., OLIVEIRA, M. E. G. D., SOUSA,
H. M. H., & OLIVEIRA, C. E. V. D. Elaboragéo de iogurte com leite caprino e geleia de frutas
tropicais. Revista do Instituto Adolfo Lutz, v.70, n.4, p.489-496, 2011.

LIMA, J. S., LIMA, R. S., GONGCALVES, S. D., & LADEIRA, S. A. Incluir calda de caju em iogurte a
base de leite de cabra pode aumentar a aceitacdo sensorial?. Revista INGI-Indicacao Geografica e
Inovacao, v.3, n.4, p.476-489, 2019.

MENDOZA, V. S.; SANTOS, L. L. & SANJINEZ-ARGADONA, E. J. Elaboragéo de granola com adigéo
de polpa e castanha de bacuri para consumo com iogurte. Evidéncia, Joagaba v. 16, n. 2, p. 83-100,
jul./daz. 2016.

MUSA, Cristiane Inés. Caracterizacao fisico-quimica de morangos de diferentes cultivares em
sistemas de cultivo distintos no municipio de bom-principio/RS. Tese apresentada ao Programa
de Pos-Graduagado em Ambiente e Desenvolvimento, da UNIVATES. Lajeado, outubro de 2016.

NPLANTAS. Kiwi, uso culinario. Disponivel em: http://nplantas.com/kiwi-usoculinario/. Acesso em:
31/01/2020.

OLIVEIRA, J. F. de, GARCIA, L. N. H., PASTORE, V. V. A. A. P,, RAGHIANTE, F., POSSEBON, F.
S., PINTO, J. P. D. A. N, & MARTINS, O. A. M. Qualidade de iogurtes de coco e morango. Revista
Brasileira de Higiene e Sanidade Animal, v.11, n.4, p. 416 — 425, out - dez (2017).

OLIVEIRA, C. D., DE PAULO, F. J., DE OLIVEIRA, J. C. C., FERREIRA, B. A, RIBEIRO, B. P,,
FAGUNDES, K. R. M., & CLAUDINO, T. O. Caracterizagéao fisico-quimica do iogurte tipo sundae
sabor jabuticaba/Physical-chemical characterization of yogurt type sundae jabuticaba flavor. Brazilian
Journal of Development, v.5, n.6, p.5091-5097, 2019.

OLIVEIRA, E. N. A. DE, SANTOS, D. DA C., FIGUEIREDO, R. M. F. DE, & FEITOSA, R. M..
Desenvolvimento e caracterizagéo de iogurtes de tapioca. Journal of Biotechnology and
Biodiversity, v.7, n.2, p.257-264, 2019.

PADUA, H. C., DASILVA, M. A. P, SOUZA, D. G., MOURA, L. C., PLACIDO, G. R., COUTO, G. V. L.,
& CALIARI, M. logurte sabor banana (Musa AAB, subgrupo prata) enriquecido com farinha da casca de
jabuticaba (Myrciaria jabuticaba (Vell.) Berg.). Global Science and Technology, v.10, n.1, p.89 — 104,
2017.

PINTO, E. G.; PEREIRA, M. C.; SOARES, D. S. B.; CAMARGO, A. S. & FERNANDES, A. P. S.
Desenvolvimento de logurtes de Leite de Blfala e Cabra Sabor Agai. UNICIENCIAS, v. 22, n. especial,
p. 7-10, 2018.

RAMOS, G. D., DOS SANTOS DIAS, S. L., FERREIRA, I. M., OLIVEIRA, A. M., & DE CARVALHO,
M. G.. Vida de prateleira de iogurte de caja com Bacillus clausii: avaliagdo quimica, fisico-quimica e
microbiologica. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal, v.13, n.4, p.424-439, 2019.

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos Capitulo 17 m



SANTANA, A. T. M. C., BACHIEGA, P., ASSIS, R. Q., DE OLIVEIRA RIOS, A., & DE SOUZA, E.

C. Perfil fisico-quimico e nutricional de iogurte a base de pitaia (hylocereus undatus), enriquecido
com quinoa (chenopodium quinoa) e sucralose. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais,
campinas, v.17, n.3, p.285-292, 2015.

SANTOS LUZ, S. R. dos, ALVES, M. S., ARAUJO, M. C., JORGE, M. B., DE SOUSA, N. L., & DE
LIMA COIMBRA, L. M. P. Elaboracao e analise sensorial de iogurte sabor sapoti (Manilkara zapota
L.). Caderno de Ciéncias Agrarias, v.11, p.1-7, 2019.

SANTOS, V. C., RIBEIRO, D. C. S. Z., & FONSECA, L. M. Ocorréncia de ndo conformidades fisico-
quimicas e microbiolégicas em leite e derivados no estado de Minas Gerais, no periodo de 2011 a
2015. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v.71, n.6, p.2111-2116, 2019.

SILVA, A. J. H. da, DOS ANJOS, C. P, DA SILVA NOGUEIRA, L., RIBEIRO, A. C. R., & FRAGA, E. G.
S.. Salonella spp. Um agente patogénico veiculado em alimentos. Encontro de Extensao, Docéncia e
Iniciacéo Cientifica (EEDIC), v.5, n.1, 2018.

SILVA, H. R. da, do NASCIMENTO, R. C. V., TALMA, S. V., DE CARVALHO FURTADO, M., BALIEIRO,
A. L., & BARBOSA, J. B. Aplicagdes Tecnologicas de Bactérias do Acido Latico (BALs) em Produtos
Lacteos. Revista INGl-Indicacao Geografica e Inovacao, v.4, v.1, p.681-690, 2020.

SILVA, A. G. F. da; BESSA, M. M.; & SILVA, J. R. da. Elaboragéo e caracterizagéo fisico-quimica e
sensorial de iogurte light prebiético adogado com mel. Revista Instituto Laticinios Candido Tostes, v.
72, n. 2, p. 74-84, abr/jun, Juiz de Fora, 2017.

SOCHA, L. B. & PINHEIRO, R. B. M. Cupuagu: a fruta globalizada. Gestao & sustentabilidade
ambiental, Florianopolis, v. 4, n. 2, p.554 — 567, 2016.

SOUSA, K. D. S. M., DE ABREU, A. K. F., DE ARAUJO, H. R. R., CARDOSO, R. C., COELHO,
B. E. S., & SILVA, V. P. Elaboracao de iogurte probiético de leite de cabra adicionado de polpa de
manga. Revista Craibeiras de Agroecologia, v.4, n.1, p.7729, 2019.

Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — TACO 4° edicao revisada e ampliada, 2011.
Disponivel: <https://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/2017/03/taco_4_edicao_ampliada_e_revisada.
pdf> acesso em 31/01/2020.

VALIATTI, T. B.,, BARCELOS, I. B., SANCHES, E. N. M., DA SILVA, D. K., CALEGARI, G. M., DE
ALMEIDA, F. K. V & SOBRAL, F. D. O. S. (2017). Pesquisa de coliformes totais em alimentos
comercializados no municipio de JI-Parané, Destaques Académicos, Lajeado, v. 9, n. 3, p. 186-196,
2017.

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos Capitulo 17 “



iNDICE REMISSIVO

A

Aceitagado 33, 34, 36, 37, 38, 39, 42, 47, 48, 49, 52, 53, 55, 56, 57, 60, 63, 64, 66, 69, 70,
71,73, 75, 86, 89, 94, 96, 124, 127, 131, 139, 140

Agroindustria 10, 150

Agua Potavel 2, 3, 8, 117, 119, 124, 154

Alimentacdo 15, 20, 24, 29, 30, 44, 45, 51, 54, 58, 60, 61, 62, 65, 74, 86, 87, 88, 95, 96,
143, 151, 154, 155, 160, 161

Analise Fisico-Quimica 41, 69, 136

Andlise Sensorial 35, 36, 37, 41, 45, 47, 48, 50, 51, 52, 53, 55, 56, 57, 58, 59, 61, 63, 64,
65, 66, 69, 73, 75, 89, 121, 123, 124, 125, 126, 141, 184

Aveia 33, 35, 36, 37, 38, 40, 52, 53, 55, 56, 57, 59, 60, 83
B

Baixa Caloria 85

Bebidas 6, 29, 30, 85, 89, 90, 95, 96, 117, 124, 128, 131
Brocolis 43, 45, 47, 48, 49, 61, 62, 63, 64, 65, 66

C

Caldo de Cana 85, 86, 88, 96

Celiacos 58, 61

Celulose 9, 10, 11,12, 13, 14, 16, 17, 91

Cereal 78,79

Cinética da Secagem 98

Coliformes Totais 1, 2, 4, 5, 6, 7, 19, 21, 22, 23, 129, 132, 133, 134, 141
Compésitos 10, 11, 13, 14, 15, 16

Cristalinidade 18, 78, 79, 80, 82, 83

D

Diversificagdo 34, 122, 151, 156
Doencas Transmitidas por Alimentos 19, 20, 134
E

E.coli 1,2,4,5,6
F

Farelo 53, 55, 56, 57, 59, 60
Farinha 31, 35, 36, 37, 38, 40, 43, 45, 49, 50, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 62, 63, 68,

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos indice Remissivo m



69, 70, 71, 74, 75, 76, 77, 97, 100, 128, 136, 138, 139, 140
Fibras Vegetais 10, 12, 14, 15, 16

Fitopigmentos 26

G

Garapa 85, 86, 87, 93, 94, 95, 96

Gestagdo 43, 44

H

Hamburguer 33, 35, 36, 37, 38, 40, 41, 42, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 71, 72,
73,75

Higiene em Alimentos 19

Hiperglicemia 43, 44

|

IndUstria de Alimentos 9, 10, 34, 35, 54, 79

M

Mandioca 15, 17, 18, 79, 82, 97, 98, 100, 101, 102

Microrganismos 11, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 34, 89, 93, 133, 134, 135, 142, 143, 178, 179,
182

Modelagem Matematica 97, 98, 99, 102
P

Polimero 78, 79
Polpa de Acerola 85, 94, 95, 96
Produto Carneo 35, 41, 67, 74, 142, 143

Propriedades Térmicas 78, 79

Q

Qualidade Microbiologica 6, 7, 19, 23, 24, 134
R

Residuos 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 25, 26, 27, 30, 34, 82, 83, 153
S

Sobremesa Lactea 26, 32
T

Trigo 12, 50, 53, 54, 55, 56, 57, 59, 62, 79, 83

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos indice Remissivo m



INVESTIGACAO CIENTIFICA NO
CAMPO DA ENGENHARIA E DA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

www.atenaeditora.com.br &
contato@atenaeditora.com.br jm
@atenaeditora (@
www.facebook.com/atenaeditora.com.br 3

[Atena

Ano 2020



INVESTIGACAO CIENTIFICA NO
CAMPO DA ENGENHARIA E DA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

www.atenaeditora.com.br &
contato@atenaeditora.com.br jm
@atenaeditora (@
www.facebook.com/atenaeditora.com.br 3

[Atena

Ano 2020





