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RESUMO

O iogurte é um produto lacteo fermentado obtido a partir da coagulacdo e diminui¢do do pH
do leite através de bactérias fermentadoras de lactose. E composto por proteinas, lipideos,
carboidratos, fibras e célcio, possui consisténcia viscosa e cor que pode variar de acordo com
adi¢des de ingredientes. No entanto, existem algumas possibilidades de potencializar as
caracteristicas fisico-quimicas do iogurte, uma delas é adicionar frutas ou seus derivados,
como € o caso da geleia. O umbu € uma fruta tipica da regido Nordeste, que possui um grande
potencial nutritivo sendo sua utiliza¢do para fabricacido de geleia uma maneira de diversificar
e aumentar o seu consumo. Visando desenvolver um produto inovador com caracteristicas
sensoriais apreciadas, este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar as propriedades
fisico-quimicas de iogurtes saborizados com geleias de umbu com hibisco. Para isso foram
elaboradas duas formulacdes de iogurtes: IGU (iogurte adicionado de geleia de umbu) e IGH
(iogurte adicionado de geleia de umbu com hibisco), que foram submetidas as andlises de
cinzas, umidade, atividade de dgua, pH e acidez. Os resultados desse estudo relevaram que a
adicao do hibisco na geleia de umbu € capaz de modificar significativamente os parametros
fisico-quimicos dos iogurtes avaliados. Foram observados aumento dos parametros de cinzas
e acidez no iogurte adicionado da geleia de umbu com hibisco, ao passo que demonstrou
reduzir umidade, atividade de dgua e pH em relacdo ao controle (IGU). Dessa forma, pode-se
concluir que a adi¢do da geleia de umbu com hibisco a formulacdo de iogurtes aperfeicoou as
caracteristicas fisico-quimicas, contudo € importante a realizagdo da andlise sensorial para
verificacdo da aceitacdo deste produto pelos consumidores.

Palavras-chaves: Derivados lacteos; Frutas regionais; Plantas Alimenticias Nao
Convencionais



ABSTRACT

Yogurt is a fermented dairy product obtained from the coagulation and lowering of the pH of
milk through lactose-fermenting bacteria. It is made up of proteins, lipids, carbohydrates,
fibers and calcium, it has a viscous consistency and color that can vary depending on the
addition of ingredients. However, there are some possibilities to enhance the physicochemical
characteristics of yogurt, one of them is to add fruit or its derivatives, such as gelatin. The
umbu is a typical fruit of the northeastern region, which has great nutritional potential and its
use for the preparation of jams is a way to diversify and increase its consumption. With the
aim of developing an innovative product with appreciated sensory characteristics, this work
aimed to develop and evaluate the physicochemical properties of yoghurts flavored with
hibiscus umbu jellies. For this, two yogurt formulations were prepared: IGU (yogurt added
with umbu jelly) and IGH (yogurt added with umbu jelly with jamaica), which were subjected
to ash, moisture, water activity, pH and acidity analyses. The results of this study revealed
that the addition of jamaica in umbu jelly is capable of significantly modifying (p<0.05) the
physicochemical parameters of the yogurts evaluated. An increase in the ash and acidity
parameters was observed in the yogurt added with umbu jelly with hibiscus, while it was
shown to reduce moisture, water activity and pH in relation to the control (IGU). Thus, it can
be concluded that the addition of umbu jamaica jelly to the yogurt formulation improved the
physicochemical characteristics, however, it is important to carry out a sensory analysis to
verify the acceptance of this product by consumers.

Keywords: Dairy Products; regional fruits; Unconventional food plants
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1 INTRODUCAO

O leite é uma excre¢do de cor esbranquicada produzida pelas glindulas mamadrias dos
mamiferos, possuindo a sua principal fun¢do nutrir e alimentar; € composto por proteinas,
vitaminas, sais minerais e cdlcio, sendo considerado um dos alimentos mais completos
(SILVA; COELHO, 2019).

No Brasil 60% do leite é consumido in natura e 40% nas formas de queijos e
derivados (EMBRAPA, 2016). Dentre os derivados do leite encontra-se o iogurte, um produto
adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica mediante acdo de
cultivos de microrganismos que sdo Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (BRASIL, 2007).

Existem algumas possibilidades de aumentar as caracteristicas sensoriais e
nutricionais do iogurte, uma delas é adicionar frutas ou utilizd-las como insumos para
fabricacdo de outros produtos, como € o caso da geleia (BRASIL, 2018), que sdo produtos
obtidos através da coccdo de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com
acucar e dgua concentrado até a consisténcia gelatinosa (BRASIL, 1978). A geleia pode ser
utilizada para melhorar as caracteristicas sensoriais € nutricionais do iogurte, se
caracterizando como uma alternativa a ser considerada na preparacdo desse produto
(SANTANA et al., 2020).

As frutas possuem em sua composi¢ao carotenoides percussores de vitamina A, sdo as
principais fontes de vitamina C, além de apresentarem minerais, antioxidantes e compostos
bioativos que fornecem efeitos positivos a sadde e, quando introduzidas em produtos,
caracterizam-se por acrescentarem valor nutritivo (TURECK et al., 2013; LIMA et al., 2021).

Dentre as frutas, o umbu (Spondias tuberosa Arruda) se destaca por ser uma fruta
regional com ampla distribuicio no Nordeste brasileiro. E comumente comercializada por
produtores e altamente consumida pela populacdo local, possui em suas composicoes
nutrientes, compostos bioativos e atributos sensoriais que o torna para o desenvolvimento de
produtos com essa matéria-prima (LEITE et al., 2021; SOUZA et al., 2018). Geralmente o
umbu ¢ utilizado em preparagdes culindrias para evitar seu desperdicio (BASTOS;
MARTINEZ; SOUZA, 2016).

As Plantas Alimenticias Nao-Convencionais (PANCs) sdo espécies nativas ou
cultivadas que possuem partes comestiveis, mas geralmente ndo se destinam ao consumo

humano. Possuem fotoquimicos como compostos fendlicos, carotenoides, flavondides, além
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de alta atividade antioxidante, agentes anti-inflamatérios, agentes antibacterianos e
anticancerigenos, capazes de quelar os radicais livres envolvidos em diversas patologias
(BIONDO et al., 2018).

O hibisco (Hibiscus sabdariffa) é considerado uma PANC e seu uso é limitado para
fins ornamentais (KINNUP; LORENZI, 2014). Contudo, essa planta contém elevadas
quantidades de vitaminas, cdlcio, fésforo e zinco (BOTREL et al., 2020). Seu consumo esta
associado com o tratamento de hipertensao, doengas inflamatoérias e cancer (LIN et al., 2007).
Diante a isto, a utiliza¢do do hibisco como ingrediente potencialmente funcional pode ser uma
alternativa vidvel devido sua alta disponibilidade, baixo custo e suas caracteristicas
nutricionais e bioativas. Sendo assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar as

caracteristicas fisico-quimicas do iogurte adicionado de geleia de umbu com e sem hibisco.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Processar e avaliar as propriedades fisico-quimicas de iogurtes saborizados com

geleias de umbu com e sem hibisco.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaborar geleias de umbu com e sem o hibisco;
Desenvolver formulacdes de iogurte adicionando das geleias elaboradas;

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos produtos elaborados;

AN NN

Determinar a influéncia da adi¢do do hibisco na geleia de umbu nas propriedades

fisico-quimicas do iogurte.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 LEITE

O leite é considerado um produto oriundo da ordenha integra e interrupta, em
conformidade higiénico-sanitdria de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL,
2017). O Brasil € considerado o terceiro maior produtor de leite bovino no mundo e possui o
segundo maior rebanho de vacas leiteiras ficando apenas atrds da India (MONTEIRO, 2022;
FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 2019).

Este alimento apresenta naturalmente em sua composi¢do, imunoglobulinas, fatores de
crescimento, citocinas, nucleotideos, peptideos, poliaminas, enzimas e outros peptideos
bioativos (BRITO; GONZAVEZ; RIBEIRO, 2006; PEREIRA, 2014). O leite é fonte de
nutriente como carboidratos, lipideos e proteinas de alto valor biolégico (HAUG;
HOSTMARK; HARSTAD, 2007). Além disso, contribuem diretamente com aporte
necessdrio de cdlcio, magnésio, selénio, riboflavinas, vitamina B12 e &4cido pantoténio,
possuindo a funcdo de nutrir e alimentar os mamiferos; e devido a sua composi¢do ampla e
altamente nutritiva apresenta interessantes efeitos beneficios para saide (MONTEIRO, 2022;
WALTER, 2020).

Diversos processos sao utilizados no leite para assegurar sua qualidade, como € o caso
da pasteurizagdo que € capaz de reduzir a carga microbioldgica de patogenos (WALTER;
WILLET; DEBS, 2020). A pasteuriza¢cdo € uma técnica de conservagdo por calor amplamente
utilizada em lacteos, consiste em elevar a temperatura do produto a altas temperaturas por um
pequeno intervalo de tempo e, em seguida o resfriamento imediato. A pasteurizagdo pode ser
rapida ou lenta a depender do tempo e temperatura empregadas no processo (OLIVEIRA;
VIEIRA, 2022; AMORIN et al., 2020; LEITE et al., 2006). Além disso, existem outros
critérios e procedimentos obrigatérios para a produgdo, conservagdo, acondicionamento,
transporte, selecao e recep¢do do leite cru, estabelecidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2017).

Quando este produto é submetido ao processo fermentativo, as bactérias convertem a
lactose presente em dcido latico, processo este utilizado na inddstria de lacticinios que utiliza
o leite como matéria-prima para se obter outros produtos alimentos como bebidas lacteas,
leite fermentado, coalhada, queijos, leite em pd, iogurte, manteiga, creme de leite, requeijao e

doces (VIDAL; NETO, 2018). Dentre esses produtos, nos ultimos anos, o iogurte estd se
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tornando mais frequente no hdbito alimentar da populagdo devido a praticidade, sabor

agradavel e facilidade de consumo (QUEIROGA et al., 2011).

3.1.1 Iogurte

. O 1ogurte é definido como um produto adicionado ou ndo de outras substincias
alimenticias, obtidas através da coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido,
adicionado ou nao de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica mediante acdo de
cultivos de microrganismos, que sdo Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (BRASIL, 2007).

A fabricacdo industrial de iogurtes teve inicio na Espanha no ano de 1919; sendo
incialmente consumida pelo publico infantil, 0 maior consumidor atualmente, porém com o
aumento da diversidade de vendas vem atingindo todos os grupos (SILVA; PANDOLFI,
2020).

O iogurte apresenta um pH baixo e por consequéncia a multiplicacio de
microrganismos indesejaveis € retardado. O cdlcio e o fosforo presentes sao transformados em
forma soluvel e as proteinas sdo desnaturadas, o que o torna um produto com maior
biodisponibilidade e digestibilidade (MACHADO, 2015). Possui sabor agradavel e aroma
acido, com abundante nivel de nutrientes, como proteinas, lipidios bioativos, carboidratos,
célcio, fésforo, vitaminas, riboflavinas, tiaminas, zinco e magnésio, sendo ainda considerado
agente regulador das funcdes digestivas, capazes de proporcionar efeitos benéficos a saude
humana (FERNANDEZ et al., 2017). Além do mais, € um alimento de elevado interesse para
pessoas que possuem intolerncia a lactose, visto que a lactose presente na matéria prima
(leite) € convertida em 4cido lactico durante o processo de fermentacdo (GAHRUIE ef al.,
2015).

O consumo de iogurte pode promover diversos beneficios a saide como melhorar em
qualidade e quantidade a flora intestinal, as fun¢des imunoldgicas e digestivas, além de
controlar o peso corporal e auxiliar no crescimento muscular e dsseo (FREITAS, 2017).

E possivel encontrar no mercado virios tipos de iogurte, que sio classificados de
acordo com o processo de elaboracdo, adicdo de ingredientes, composicdo, consisténcia e
textura; podendo ser comercializado na forma tradicional, batido, adicionados de geleias,

frutas e polpas (ROBERT, 2008).

3.2 GELEIA
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A geleia é um produto proveniente de frutas, integras ou em pedacos, com adi¢do de
acucar e dgua; contém uma consisténcia firme, em contrapartida, macia ao serem manuseadas,
com um sabor doce e semi-dcido, tendo o aroma e a cor exclusiva da fruta de origem
(BRASIL, 1978).

De acordo com a Legislacdo Brasileira de Alimentos, a geleia deve ser fabricada de
frutas puras e isenta de quaisquer detritos e parasitas, livre de substancias estranhas em sua
composic¢ao final, e ndo possuir aromatizantes artificiais, sendo apenas permitida a adi¢ao de
acidulantes e de pectina, podendo ser classificado como comum ou extra a depender da
proporcdo de frutas e acticar utilizados na formulagao (BRASIL, 1978).

Existem no mercado dois tipos de geleias, simples ou mistas. Simples quando sdo
preparadas com um unico tipo de fruta e as mistas, quando sdo preparadas com mais de uma
espécie de fruta (VIANA et al., 2012).

A geleia para ser considerada de boa qualidade tecnolégica necessariamente precisa
estar em condi¢des organolépticas ideais, apresentar perfeita conservacio e nao ser acucarada,
nao deve possuir consisténcia viscosa ou pegajosa € manter o sabor e aroma exclusivo da fruta
utilizada como matéria-prima (CORDEIRO, 2020).

Diversas frutas sdo utilizadas na industrializacdo de geleias, desse modo, com a
enorme variedade de frutas produzidas no Brasil, as frutas regionais surgem como alternativa
promissora para elaboracdo de geleias, com intuito de intensificar seu consumo e diversificar
as possibilidades de mercado (OLIVEIRA; FEITOSA; SOUZA, 2018). A exemplo disso,
Lemos e colaboradores (2019), desenvolveram uma geleia do tipo mista, com utilizagdo do
jabuticaba e acerola e observaram que o produto elaborado apresentou um elevado valor
nutricional, elevada atividade antioxidante e considerdveis quantidade de carotenoides e

polifendis.

3.3 UMBU (Spondias tuberosa Arruda)

A regido nordeste € privilegiada com uma grande biodiversidade, devido a localiza¢ao
tropical, com grande amplitude de clima e relevo, estima-se que sdo conhecidas mais de 100
espécies de frutas nativas nesta regidao (LEMOS; ALVES; MADEIRA, 2018). Dentre essa
diversidade encontra-se o umbu (Spondias tuberosa A.), um fruto altamente consumido pela
populacgdo local (LEITE et al., 2021).

O umbu ¢ derivado de seu antigo nome “ymbu”, do tupi-guarani, que significa “arvore

que da de beber”, ¢ pertencente a familia Anacardiaceae, nativa da regido nordeste do Brasil,
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e possui a caracteristica de se adaptar as condi¢des climdticas da regido (OLIVEIRA et al.,
2018). Apesar de ser considerada uma fonte alternativa de renda aos pequenos agricultores do
semidrido nordestino, e ter uma aceitacdo comercial positiva, o consumo do umbu € limitado
a determinadas épocas do ano devido a sua frutificagdo ocorrer no periodo de estiagem, além
disso, devido a sua perecibilidade o fruto é perdido em grandes quantidades durante a
colheita, e o transporte para outras regides se torna invidvel (GONCALVES, 2018).

O umbu possui um formato redondo, 3-4 cm de comprimento, 2-4 cm de didmetro e
pesa 23gramas; é constituido por 22% casca, 68% polpa e 10% caroco, contendo um sabor
agradavel e doce-acidulado (SANTOS et al., 2017). Nutricionalmente, Barros et al. (2021) e
Bastos, Martinez e Souza (2016) relataram que o umbu, apresenta nutrientes essenciais a
saude humana, entre eles as vitaminas (B1, B2, A e C) e os minerais (calcio, fésforo e ferro).
Do mesmo modo, em andlises especificas foi atestada que a casca e a farinha do umbu
possuem altos teores de fendlicos totais, carotenoides e flavonoides (CANGUSSU et al.,
2021). Além disso, o fruto inteiro apresenta em sua composicdo compostos bioativos, fibras
alimentares, e hd auséncia de fatores antinutricionais (RIBEIRO et al.,2019).

E especialmente consumido pela populagio na forma in natura, todavia, por ter curta
vida util, a fruta também € designada para producdo de muitos produtos alimenticios, como
polpas, sucos, doces, umbuzada, geleias, sorvetes e licores (BASTOS; MARTINEZ; SOUZA,
2016). E possivel encontrar estudos sobre tais preparagdes, como suco tropical de umbu
(BARROS et al., 2021) e licor de umbu (SILVA et al., 2021).

Nesse sentido, combinagdes de umbu com outros tipos de frutas visando um produto
atrativo e com cardter inovador e com caracteristicas sensoriais apreciadas sdo comumente
descritos na literatura como a elaboracdo de sorvete de umbu com mangaba (MELO et al.,
2021), néctar misto de umbu e mangaba (LIMA et al., 2018) e mix em pé de amendoim com

umbu (ANDRADE, 2020).

3.4 HIBISCO (Hibiscus sabdariffa)

O Hibisco (Hibiscus sabdariffa) pertence a familia Malvaceae, € considerada uma
Planta Alimenticia Nao Convencional (PANC) com um grande potencial alimenticio em suas
folhas e cdlices, € origindria do Suddao e da Maléasia, sendo introduzida na Africa e
posteriormente no Brasil pelos escravos, ¢ conhecida popularmente como ‘“Azedinha”,
“Quiabo-roxo”, “Quiabeiro-azedo”, “Quiabo-de-angola”, “Quiabo-réseo”, “Vinagreira” e

“Rosélia” (COELHO; AMORIM, 2019).
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Trata-se de um arbusto perene de ciclo anual, com 3 metros de altura, seu cdlice é
semelhante a uma taca vermelha, o caule € roxo, apresenta flores de cor amarela ou branca
que duram dois dias (RIBEIRO, 2017). Possui um fécil crescimento em solos bem drenados,
podendo tolerar solos pobres, levando em média 4 a 8 meses para seu crescimento total, seu
florescimento € realizado em dias curtos, devido ser sensivel ao fotoperiodo (ROCHA et al.,
2014; YAMAMOTO et al., 2007).

O hibisco possui diversos compostos de grande importancia para saide humana como
carboidratos, fibras alimentares, proteinas, vitaminas (niacina, riboflavina e acido ascérbico),
minerais como calcio, ferro, potdssio, magnésio € compostos bioativos. Além disso, possui
grandes quantidades de 4cido citrico, 4cido madlico, dcido tartdrico e 4cidos polifendis; suas
folhas apresentam valores elevados de nutrientes como ferro, fésforo, e dcido clorogénio; e
suas as sementes possuem quantidades considerdveis de 4acidos graxos, destacando o
palmitico, estedrico e acido oleico e linoleico (RIAZA; CHOPRAB, 2018). A infusdao do
hibisco apresenta em sua composicdo dcido neoclorogénio e antocianididinas, componentes
estes que possuem propriedades antioxidantes (MARTINS ez al., 2018).

Habitualmente € aproveitado pela industria e para meios medicinais seu caule, folhas,
calices e sementes (WRIGHT et al., 2007). A utilizacdo do extrato das flores de é conhecida
por proporcionar efeitos fitoterdpicos com notédvel atividade ansiolitica e possivel influéncia
na indugdo da apoptose de células mamadrias cancerigenas (NGUYEN et al., 2019; BEGUM,;
YOUNUS, 2018). Além disso, o seu célice possui propriedades hipocolesterolémica, anti-
hipertensiva, antimicrobiana, anti-inflamatdria, antidiabética e anticancerigena (RIAZA;
CHOPRAB, 2018). Para o uso culindrio, destaca-se o caule cru que € inserido normalmente
em saladas, e quando cozidos é consumido com carnes e peixes, € as suas flores sdo
aproveitadas para producdo de chas (ISMAIL; IKRAM; NAZRI, 2008; MARTINS et al.,
2018).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO E LOCAL DE EXECUCAO

Trata-se de uma pesquisa de laboratério de cardter quantitativa e experimental. Os
experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de Campina Grande campus Cuité.
As geleias e os iogurtes foram elaborados no Laboratério de Técnica Dietética (LATED,
UFCG). As andlises das caracteristicas fisico-quimicas das formulagdes de iogurtes foram

realizadas no laboratério de Bromatologia (LABROM, UFCG).

4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

As amostras de umbu foram doadas de um produtor local, localizado na cidade de
Nova Floresta — PB. Ap6s o recebimento, as amostras foram higienizadas e retiradas o carogo,
posteriormente as amostras de umbu foram empacotadas em sacos plésticos e congeladas até a
utilizacdo para preparagdo da geleia. Enquanto as flores de hibisco (Hibiscus sabdariffa)
desidratadas foram obtidos no hortifriti da cidade de Nova Floresta/PB. Os demais
ingredientes necessarios ao processamento dos iogurtes foram adquiridos no comércio local

da cidade de Cuité — PB.
4.3 OBTENCAO DAS GELEIAS

Foram desenvolvidas duas formulacdes de geleia, sendo caracterizada de geleia sem
hibisco (GU) - 0% de hibisco, geleia com hibisco (GH) - adicionado de 2% de Hibisco. A

tabela 1 apresenta as formulagdes das geleias.

Tabela 1- Formulacdes de geleia adicionada de hibisco

FORMULACOES
IGREDIENTES
GU GH
Polpa Umbu (g) 425 425
Acucar (g) 212 212
Hibisco seco (g) - 8,5

GU: Geleia de umbu; GH: Geleia de umbu e hibisco Fonte: Prépria Autora (2022).
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O processo de obtencdo da geleia de umbu com hibisco se iniciou por meio do
descongelamento dos frutos higienizados e retirados o caroco. Em seguida foram triturados
em liquidificador industrial de alta rotacao inox (Metvisa, modelo LQL 02), a fim de se obter
a polpa. Posteriormente foi utilizado a propor¢ao bésica de 50:50 (polpa do fruto umbu 50%:
acucar 50%). Para tanto, estes foram levados a coc¢do em fogo baixo (180 °C + 1 °C). O
processamento foi repetido para elaboracdo do GH, exceto pela adicdo de 2% de hibisco
desidratado que foi inserido apds a geleia levantar fervura. O fluxograma do processamento

da geleia pode ser visualizado na Figura 1.

Figura 1- Fluxograma do processamento da geleia

Descongelamento dos frutos

v

Trituracdo

v

Pesagem dos ingredientes (50 partes de polpa do fruto: 50 partes de agucar)

v v

Umbu (425g) + Actcar (212g) Umbu (425g) + Acgucar (212g)
! I
Adicao do acucar Adicao do acucar
\4 \ 4
Coccio Coccao
A4
Adicao do hibisco
v

Obtencio do Produto

Fonte: Propria Autora (2022).

4.4 ELABORACAO DO IOGURTE
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Foram desenvolvidas duas formulagdes de iogurtes: logurte adicionado de geleia de
umbu (IGU) e Iogurte adicionado da geleia de umbu e hibisco (IGH). Na Tabela 2 € possivel

observar os ingredientes utilizados e as formula¢des dos iogurtes obtidos.

Tabela 2- Formulagdes de iogurtes adicionados de geleia

FORMULACOES
IGREDIENTES

IGU IGH
Leite bovino (mL) 1000 1000
Fermento l4cteo (g) 0,4 0,4
Acucar (g) 100 100
Geleia de umbu (g) 100 -
Geleia do fruto umbu com - 100
hibisco (g)

IGU- iogurte adicionado de 100% de geleia de umbu e IGH — iogurte adicionado de geleia de umbu com 2%
Hibisco. Fonte: Prépria Autora (2022).

Para o processamento dos iogurtes, foi utilizado leite UHT integral, adicionado acucar
e posteriormente a cultura starter na concentracdo de 0,4 g/LL composta por Streptococcus
salivarius subsp. thermophillus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. A fermentagcao
foi realizada em 1ogurteiras elétricas (Izumi, modelo IZ03). O ponto final da fermentacdo do
iogurte foi considerado com base na verificacdo da firmeza do codgulo, por seguinte, os
produtos foram resfriados 4 £1 °C durante 6 horas para estabilizar a fermentacdo. Em seguida,
o coagulo foi quebrado mediante acdo manual com auxilio de um bastao de vidro. Depois
adicionou-se as geleias conforme as formulagdes (Tabela 2). O fluxograma do processamento

do iogurte pode ser visualizado na Figura 2.



Figura 2 — Fluxograma do processamento do iogurte
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4.5 ANALISE FISICO-QUIMICA
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Para determinar o teor de umidade e cinzas foram utilizados os procedimentos

descritos pela Association of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2016). A andlise de pH,

atividade de 4gua, acidez e foram realizadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz

(2008) utilizando pHmetro, Aqualab, titulacio com hidréxido de sédio e refratometro portatil

respectivamente.

4.6 ANALISE ESTATISTICA

Todas as determinagdes foram realizadas em triplicata. Os resultados foram expressos

em média e desvio padrdao. Os dados foram avaliados através de andlise de variancia
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(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste T-Student, considerando o intervalo de

confianca de 95% (p<0,05).



27

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A realizacdo da andlise fisico-quimica em produtos licteos é de fundamental
importancia, visto que podem determinar a qualidade do produto garantindo um produto de
qualidade elevada e seguro para o consumo (VENTUROSO et al., 2007). Neste estudo, foram
avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas de iogurtes adicionados da geleia de umbu com e

sem hibisco conforme a Tabela 3.

Tabela 3 — Valores médios das anélises fisico-quimicas dos iogurtes elaborados

PARAMETROS IGU IGH
Cinzas 0,61 £0,01 0,65 +0,01"
Teor de agua 81,73 +0,31° 80,78+ 0,02
Atividade de agua 0,998 + 0,00* 0,992 +0,00
pH 4,7 +0,00" 4,5+0,00
Acidez 0,82+ 0,01 0,96 + 0,01*

Resultados expressos em média (n=3) + desvio padréo
* indica diferenca significativaentre si pelo teste T-Student (p<0,05).
Formulagdes: IGU: Iogurte com geleia de umbu; IGH: Iogurte com geleia de umbu e hibisco.

O parametro de cinzas tem como finalidade analisar os minerais dos alimentos, uma
vez que sdo produtos resultantes do processo de incineracdo. Devido a exibi¢do de menor
volatilidade quando comparado com outros elementos existentes nos alimentos 0s minerais
ndo sdo destruidos por aquecimento (SERHAN; MATTAR; DEBS, 2016).

Pode-se observar que para referida andlise houve diferenca significativa entre as
formulacdes de iogurtes (p<0,05), sendo os teores de cinzas IGU (0,61) e IGH (0,65). Os
resultados evidenciaram que adic@o de hibisco na geleia de umbu promoveu um aumento no
teor de minerais do produto. Resultados semelhantes foram descritos por Matter, Mahmoud e
Zidan (2016) que ao avaliarem a adic¢do de polpas de frutas em formulagdes de iogurtes, com
concentracdes de 5%, 10% e 15%, obtiveram percentuais de cinzas entre 0,62%, 0,68% e
0,70%.

Observou-se uma redugdo significativa (p<0,05) no teor de 4gua do IGH em
comparacdo ao controle (IGU). A legislacdo Brasileira ndo tem preconizado um padriao de
umidade ideal para iogurtes (BRASIL, 2007). No entanto, de acordo estabelecido na Tabela
de Composi¢ao de Alimentos — TACO (UNICAMP, 2011), que faz parametro a um teor de
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90% de umidade para este tipo de alimento, é possivel observar que os valores encontrados
nas amostras estdo abaixo desse valor, podendo ser explicado pela adicdao da geleia nessas
formulacoes.

Além disso, a redugdo do teor de 4gua no IGH pode estar relacionada com adi¢do do
hibisco, visto que o incremento sélido tem a capacidade de interferir na umidade final do
produto (BESSA; SILVA, 2018). Resultados similares foram descritos em iogurtes
adicionados de geleia de pitanga em que a inser¢do de geleia diminuiu o teor de dgua dos
tratamentos (SILVA et al., 2020).

A determinagdo da atividade 4gua € realizada para mensurar a quantidade de dgua
presente em um alimento, sendo fundamental para determinacdo de vida util do produto, da
consisténcia e viscosidade (OLIVEIRA et al., 2008). Dentro desse contexto, pode-se observar
que as formulacOes de iogurtes apresentaram diferengas entre si (p<0,05), em que a
formulacao IGH (0,992), apresentou menor valor de atividade de dgua quando comparada
com IGU (0,998). Nesse aspecto, a adicao do hibisco na geleia influenciou a atividade de
agua reduzindo o seu valor. Resultados inferiores ao presente estudo foram observados em
1ogurtes adicionados de geleia de abobora e amido de milho (SANTOS et al., 2018).

Os resultados de pH interferem diretamente na atividade metabdlica das bactérias,
possuindo a capacidade de favorecer um determinado grupo em detrimento de outro. Visto
que € possivel destacar esse processo na fermentacio de iogurtes, uma vez que as bactérias do
género Lactobacillus possuem a capacidade de crescer e tolerar pH baixos, quando
comparadas com as pertencentes do género Streptococcus (MOREIRA et al., 1999).

Os valores de pH variaram entre 4,7 e 4,5, para IGU e IGH, respectivamente.
Apresentando diferencas significativas entre as amostras (p<0,05), estes resultados apontam
que a adi¢ao do hibisco na formulacdo IGH promoveu um menor pH quando comparada com
a formulagdo controle (IGU). Resultados inferiores foram descritos em formulagdes de
iogurtes com geleias de abacaxi (Amanas comosus) e noni (Morinda citrifolia) (SANTANA,
2020). Assim como as elaboragdes de iogurtes saborizados com geleia de figo (Nopalea
cochenillifera) que também obteve resultado médio de 3,82, inferiores ao presente estudo
(SILVA et al., 2021).

O parametro de acidez é um fator importante a ser analisado uma vez que, o seu
aumento no processo fermentativo impulsiona a coagulacao das proteinas (caseina) presente
no leite. Além disso, a acidez tem a capacidade de manter o iogurte estavel por impedir o
crescimento de bactérias gram-negativas, que sdo as bactérias patégenas vinculadas ao

alimento (BRANDAO, 1995; RODAS, 2001).
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No que se refere a acidez, verificou-se um aumento significativo nas formulagdes de
iogurtes (Tabela 3), em que a amostra (IGH) apresentou maior acidez (0,96), tornando a
formulacdo menos &4cida comparado com a formulacdo controle (IGU). As formulacdes
elaboradas estdo dentro da faixa de acidez estabelecida pela legislagdo brasileira (0,6% a
2,0%), demonstrando que as formulagdes apresentam boa qualidade (BRASIL, 2007).
Resultados superiores de acidez foram encontrados em iogurtes adicionados de compota de
carambola, em que a adi¢do de compota tornou as formulagdes com maiores percentuais de

acidez (GREGORIO et al., 2020).
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6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados apresentados, infere-se que a utilizagcdo do hibisco na
geleia de umbu pode promover alteragdes fisico-quimicas interessantes em iogurtes como um
maior teor de cinzas, sugerindo um incremento da composi¢cdo mineral. Além disso, os
iogurtes elaborados apresentaram caracteristicas fisico-quimicas dentro do padrdao de
qualidade estabelecido pela legislacdo brasileira, demonstrando sua potencialidade comercial
no que se refere ao atendimento as normas de fabricagao.

Nesse sentido, se faz necessario a continuidade e aprofundamento desse estudo para
poder compreender a influéncia do umbu e hibisco nos iogurtes sobre outros aspectos

tecnologicos e sensoriais, visando atender as expectativas do mercado consumidor.
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