UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

JAILTON DE ARAUJO RAMOS

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE IOGURTE CAPRINO
PREBIOTICO ADICIONADO DE GELEIA DA POLPA DE FRUTO DE
MANDACARU (Cereus jamacaru) E MARACUJAZEIRO AMARELO

(Passiflora edulis Sims)

Cuité/PB
2018



JAILTON DE ARAUJO RAMOS

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE IOGURTE CAPRINO
PREBIOTICO ADICIONADO DE GELEIA DA POLPA DE FRUTO DE
MANDACARU (Cereus jamacaru) E MARACUJAZEIRO AMARELO

(Passiflora edulis Sims)

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Unidade Académica de Saude da Universidade
Federal de Campina Grande, como requisito
obrigatério para obtencdo de titulo de Bacharel
em Nutrigdo, com linha especifica em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Orientadora: Profa. Dra. Heloisa Maria Angelo
Jerdénimo

Coorientadora: Mestre Ana Cristina Silveira
Martins

Cuité/PB
2018



FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA NA FONTE
Responsabilidade Rosana Amancio Pereira — CRB 15 — 791

R175d

Ramos, Jailton de Araujo.

Desenvolvimento e caracterizagdo de iogurte caprino
prebidtico adicionado de geleia de polpa de fruto de
mandacaru(Cereus jamacaru) e maracujazeiro amarelo
(Passiflora edulis Sims) / Jailton de Araujo Ramos. — Cuité:
CES, 2018.

45 fl.

Monografia (Curso de Graduacdo em Nutricdo) — Centro
de Educacao e Saude / UFCG, 2018.

Orientadora: Heloisa Maria Angelo Jerdnimo.

1. Anadlise sensorial. 2. Caprinocultura. 3. logurte
funcional. 4. Cactacea. I. Titulo.

Biblioteca do CES - UFCG CDU 637.1




JAILTON DE ARAUJO RAMOS

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE IOGURTE CAPRINO
PREBIOTICO ADICIONADO DE GELEIA DA POLPA DE FRUTO DE
MANDACARU (Cereus jamacaru) E MARACUJAZEIRO AMARELO

(Passiflora edulis Sims)

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Unidade Académica de Saude da Universidade
Federal de Campina Grande, como requisito
obrigatério para obtencao de titulo de Bacharel
em Nutrigdo, com linha especifica em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Aprovado em de e

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dra. Heloisa Maria Jerénimo Angelo
Universidade Federal de Campina Grande - UFCG
Orientadora

Me. Ana Cristina Silveira Martins
Universidade Federal da Paraiba - UFPB
Coorientadora

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera
Universidade Federal de Campina Grande - UFCG
Examinadora

Me. Rita de Cassia de Araujo Bid6
Universidade Federal da Paraiba - UFPB
Examinadora

Cuité/PB
2018



Aos meus pais, José de Oliveira Ramos e Maria Auzinete de Aratjo Ramos por
sempre me incentivar e apoiar durante esta jornada.

Dedico.



AGRADECIMENTOS

Aos meus pais, que sempre me incentivaram a busca por conhecimento, me apoiarem,
e me ensinarem a ser honesto, ter ética e moral. Vocés sdo meu refligio e meu maior tesouro,

sem voces nada disso seria possivel, obrigado por estarem sempre ao meu lado.

Ao meu irmdo Jardson, companheiro de vida, pessoa com quem compartilhei diversos

momentos, bons ou ruins, e exemplo de humildade, obrigado por sempre acreditar em mim.

A toda minha familia, especialmente, a minha avé Adélia, minha tia Ana Licia, e minha
prima Emilia pelo amor, conselhos, ensinamentos e exemplo de familia unida, vocés significam

muito para mim.

A minha namorada, Alessandra pela compreensdo, amor, carinho, e pelo apoio nos

momentos dificeis.

Aos meus amigos que fiz durante essa jornada, Artur, Anderson, Alexandre, Davi e
Handerson, pelo companheirismo e por dividir bons € maus momentos, tornando a caminhada

mais facil.

A Jéssica, minha amiga e companheira de projeto, pelo bom astral e pensamento
positivo sempre, e pelas diversas andlises sensoriais e fisico-quimicas compartilhadas, muito

obrigado, vocé € uma pessoa incrivel.

A professora Heloisa, minha orientadora. Nao tenho palavras para agradecer, mas muito

obrigado pelas orienta¢des, ensinamentos e conhecimento compartilhado durante esse tempo.

A doutoranda Ana Cristina, melhor coorientadora que eu poderia ter, por acreditar em

mim, paciéncia, conhecimento, e por todos 0s ensinamentos, serei eternamente grato.

Ao pessoal do laboratério, Aryane, Ricdcia, Jaielison e Jaciel, obrigado por tudo, sem

voces este trabalho ndo seria possivel.

Aos professores da UFCG, por toda contribui¢do e conhecimento compartilhado, e em
especial a Vanessa, exemplo de pessoa humilde e humana, sempre disposta a ajudar a quem

precisa.



RESUMO

RAMOS, J. A. Desenvolvimento e caracterizacio de iogurte caprino prebiético adicionado
de geleia da polpa de fruto de mandacaru (cereus jamacaru) e maracujazeiro amarelo
(Passiflora edulis Sims). 2018. 45 f. Trabalho de Conclusao de Curso. (Graduagao em Nutri¢cao)
— Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2018.

A caprinocultura é uma das préticas de criagdo que mais crescem no Brasil, devido sua
importancia para o pequeno produtor que emprega mao-de-obra familiar. O leite de cabra possui
um elevado valor nutricional, se destacando pelo seu conteido de minerais como o célcio,
fosforo, potdssio e magnésio, superior ao leite de vaca. Além de seu valor nutricional, o leite de
cabra possui algumas caracteristicas, como maior digestibilidade e possuir menor
alergenicidade. O iogurte é considerado uma boa fonte de proteina, cdlcio, riboflavina e
vitamina B12, que apresenta efeitos benéficos para os seres humanos. Diante do exposto,
objetivou-se, com o presente estudo, elaborar um iogurte caprino prebidtico, adicionado de
geleia do maracujazeiro (Passiflora edulis), e da polpa do mandacaru (Cereus jamacaru) e
avaliar os parametros sensoriais. Para isso, foram desenvolvidas 2 formulacdes de iogurtes
caprinos: IC (Iogurte Caprino Controle), adicionado da cultura starter Streptococcus salivarius
subsp. thermophillus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus € IPREB (Iogurte Caprino
Prebidtico) adicionado da fibra prebidtica oligofrutose (FOS), além da cultura starter, todos
iogurtes adicionados de 15% de geleia. O processamento dos iogurtes foram realizados em
triplicatas e analisados nos tempos 1, 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado (4 1
°C), para as andlises sensoriais e microbioldgicas. Pode-se observar, a partir dos resultados
encontrados que ndo houve diferenca estatistica (p>0,05) entre as formulacOes, referente aos
atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e avaliacao global. De modo geral, pode-se
observar que todos os parametros sensoriais, as formula¢des foram bem aceitos, visto que as
notas variaram entre os termos hedonicos “gostei moderadamente” (nota = 7) a “gostei muito”
(nota = 8). Também pode-se verificar que os produtos elaborados apresentaram estabilidade
microbioldgica. Com isso, percebe-se que o desenvolvimento do iogurte caprino prebidtico
adicionado de geleia de mandacaru e maracujid tem grande potencial de comercializagdo,

agregando em um mesmo produto caracteristicas funcionais e sensoriais atrativas.

Palavras-Chave: andlise sensorial. caprinocultura. iogurte funcional. cacticea.



ABSTRACT

RAMOS, J. A. Development and characterization of prebiotic goat yogurt added with
mandacaru fruit pulp (Cereus jamacaru) and yellow passion fruit pulp (Passiflora edulis
Sims). 2018. 45 f. Completion of course work. (Graduation in Nutrition) - Federal University

of Campina Grande, Cuité, 2018.

Goat farming is one of the fastest growing breeding practices in Brazil, due to its importance
for the smallholder that employs family labor. Goat's milk has a high nutritional value, being
distinguished by its content of minerals such as calcium, phosphorus, potassium and
magnesium, higher than cow's milk. In addition to its nutritional value, goat milk has some
characteristics, such as higher digestibility and lower allergenicity. Yogurt is considered a good
source of protein, calcium, riboflavin and vitamin B12, which has beneficial effects for humans.
In view of the above, the objective of this study was to elaborate a prebiotic goat yogurt, added
with passionfruit jelly (Passiflora edulis), and mandacaru pulp (Cereus jamacaru) and to
evaluate the sensory parameters. For this, 2 formulations of goat yoghurts were developed: IC
(Goat Control Yogurt), added to the starter culture Streptococcus salivarius subsp.
thermophillus and Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus and IPREB (Prebiotic Goat
Yogurt) added prebiotic oligofructose fiber (FOS), plus starter culture, all yogurts added with
15% jelly. Yogurt processing was performed in triplicates and analyzed at times 1, 7, 14, 21
and 28 days of refrigerated storage (4 + 1 ° C) for the sensorial and microbiological analyzes.
It can be observed from the results found that there was no statistical difference (p> 0.05)
between the formulations, regarding the appearance, color, aroma, taste, consistency and
overall evaluation attributes. In general, it can be observed that all sensory parameters,
formulations were well accepted, since the scores ranged from the "moderately liked" hedonic
terms (note = 7) to "liked very much" (note = 8). It can also be verified that the elaborated
products presented microbiological stability. With this, it is noticed that the development of the
prebiotic goat yogurt added with mandacaru jelly and passion fruit has great potential of
commercialization, adding in the same product functional and sensorial attractive

characteristics.

Keywords: sensory analysis. goat breeding. functional yoghurt. cactus
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1 INTRODUCAO

A caprinocultura é uma parte da ci€ncia que estuda a criagdo das cabras, sendo capaz de
ser utilizados, o leite, a carne, a pele e o couro. Esta pratica estd sendo muito utilizada no
territério nacional, devido sua importancia para o pequeno produtor que emprega mao-de-obra
familiar (RIET-CORREA et al., 2013). O rebanho nacional de caprinos, em 2016, alcangou
9,78 milhdes de cabecas, e em 2014 a regido nordeste atingiu 8,1 milhdes de cabecas (FAO,
2014; 2016). Os fatores que colaboram para isto € o preco atrativo do leite para o consumidor,
visto que alguns individuos possuem intolerancia ao leite bovino. O Brasil se configura como
maior produtor de leite de cabra da América do Sul, com 148.149 t/ano. Mais da metade do
rebanho nacional (52,61%) € composta por animais leiteiros (FAO, 2011).

O leite € um alimento bastante consumido mundialmente, e que possui um alto valor
nutritivo, sendo fonte de proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas (PEREIRA,
2014). O leite de cabra possui uma maior concentracdo de alguns minerais como o calcio,
fosforo, potassio e magnésio, superior ao leite de vaca, e possui niveis de alguns nutrientes
superiores a do leite humano sendo eles o fosforo, sédio, potdssio e das vitaminas A, colina,
tiamina, riboflavina, dcido nicotinico e biotina. Além de seu valor nutricional, o leite de cabra
possui algumas caracteristicas, como maior digestibilidade e de ser menos alergénico, devido a
menores concentragdes de aS1- caseina, proteina que estd relacionada a alergia, e maior
concentracdo da proteina al-caseina, considerada menos alergénica, além disso, apresenta
também, menor tamanho e maior dispersdao dos seus glébulos de gordura (CRUZ et al., 2016).

O leite de diferentes espécies de ruminantes € um alimento de grande importancia para
os humanos ao longo de suas vidas, sendo considerado um alimento que desempenha papel
significativo na nutri¢c@o e protecdo da saide. E com o objetivo de aumentar o consumo indireto
deste alimento, sao desenvolvidos novos alimentos, tais como, 0 queijo, o iogurte, a manteiga
e outros, agregando valor nutricional e ou funcional a esses alimentos, aprimorando parametros
sensoriais, como o sabor e textura (PEREIRA, 2014).

O iogurte teve sua origem nas tribos ndmades ancestrais dos atuais habitantes da
Bulgdria, onde era preparado, comumente, com leite de cabra. Em menor escala era obtido
também a partir do leite ovino e quase nunca a partir do leite de vaca (OLIVEIRA et al., 2000).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados, Instrugao
Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007 (BRASIL, 2007) define leite fermentado como

produto adicionado ou ndo de outras substincias alimenticias, podendo ser obtido por
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coagulacdo e diminuicao do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos
lacteos; ou obtido por fermentacdo lactica mediante acdo de cultivos de micro-organismos
especificos. O iogurte é considerado uma boa fonte de nutrientes, entre eles, proteina, cdlcio,
fésforo, potdssio, riboflavina e vitamina B6, vitamina B12, que sdo necessarios aos seres
humanos. Os beneficios sdo vdrios, e destacam-se: influéncia positiva sobre a flora intestinal,
melhor digestibilidade, e atividade antitumoral (PARRA HUERTAS, 2012;
WEERATHILAKE et al., 2014).

Segundo Marinho et al. (2012), algumas estratégias podem ser utilizadas para
enriquecimento do iogurte, como por exemplo, a adi¢do da geleia de frutas em sua producdo,
que no caso do iogurte obtido a partir de leite caprino pode promover um aperfeicoamento de
suas caracteristicas sensoriais, €, consequentemente, aumentar a comercializacdo e consumo
dessa matéria-prima.

Dado o exposto, a elaboracio do iogurte caprino teve como finalidade o
desenvolvimento de um produto com caracteristicas funcionais, agindo de forma benéfica para
promocao e contribuindo com a prevencao de doengas. O uso da geleia serd uma estratégia para
o aprimoramento do aporte nutricional do produto e de algumas caracteristicas sensoriais tais
como sabor, aroma e consisténcia. Sendo assim, espera—se a expansdo desta tecnologia,
contribuindo desta forma para a inclusdo de aspectos mercadolégicos, tecnoldgicos, cientificos

e ambientais.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar um iogurte caprino prebidtico adicionado de geleia do fruto do maracujazeiro
amarelo (Passiflora edulis Sims), e de polpa de fruto do mandacaru (Cereus jamacaru),

avaliando microbiologicamente e sensorialmente os produtos durante a vida de prateleira.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Elaborar geleia obtida a partir de frutos de polpa de mandacaru e de maracujazeiro
amarelo;

v' Elaborar iogurtes caprinos adicionados de geleia de maracujd e polpa de fruto do
mandacaru;

v Determinar as caracteristicas microbioldgicas dos iogurtes;

\

Avaliar as caracteristicas sensoriais dos iogurtes elaborados durante a vida de prateleira;

v Desenvolver um alimento com caracteristicas funcionais e prebidticas.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CAPRINOCULTURA LEITEIRA E LEITE CAPRINO

A caprinocultura é uma 4rea do agronegdcio, que vem crescendo significativamente no
Brasil, com destaque para a regido nordeste, que detém cerca de 90% desta produgdo. O baixo
nivel tecnoldgico da caprinocultura é presente em todo o processo produtivo, e ndo atendem
exigéncias do consumidor, relacionados a regularidade, qualidade e preco dos produtos. O
crescimento da caprinocultura se d4 principalmente devido ao aumento da demanda de consumo
interno e externo de carne caprina, bem como do seu leite, e venda da pele (SOUSA, 2007).

A cabra (Capra aegagrus hircus) possui diversas ragas entre as mais cultivadas no Brasil
e no mundo, as mais relevantes sdo Saanen e Parda Alpina, essas racas possuem caracteristicas
de alta adaptabilidade a diversos ambientes, entre eles o clima semiarido do nordeste brasileiro,
que € seu principal produtor no Brasil (SOUZA et al., 2011). Embora bem adaptada, essas ragas
possuem limitacdes de producgdo de leite, que correspondem a fatores como: clima, nutrigdo,
sanidade e manejo. Nos dltimos anos a caprinocultura leiteira vem assumindo um importante
papel no agronegodcio brasileiro, deixando de ser uma atividade de subsisténcia e passando a
ser uma atividade de grande importincia socioecondmica, principalmente para a regiao
Nordeste (MARTINS et al., 2016; MARTINS et al., 2007; WANDER; MARTINS, 2004).

O consumo de carne caprina ainda € baixo, sendo seu consumo girando em torno de
1,0kg per capita por ano, porém nos ultimos anos a carne caprina ja estad sendo encontrada nos
supermercados, agougues e restaurantes, contribuindo para aumentar a popularizacdo e
consumo. Na caprinocultura a produg@o de peles é considerada atividades complementares, e
que pode agregar valor final ao animal (SOUSA, 2007).

De acordo com de Lima (2015), o leite caprino é um alimento que apresenta alta
qualidade dietética e elementos necessarios a nutricdo humana. O leite de cabra possui maior
concentracao de alguns minerais e vitaminas se comparado com o leite de vaca e o leite humano
(QUADROS, 2008).

Hé estudos sobre a composicao nutricional do leite caprino, porém sabe-se que este leite
possui grandes variacdes de composi¢ao, devido a fatores como raca, mesticagem, e ambiente,
o periodo de lacta¢do foi mencionado como um fator que aumenta a composi¢do de proteina,
lipidios e lactose (QUEIROGA et al., 2007). Ainda relacionado as caracteristicas nutricionais,
este leite possui alta digestibilidade, e é considerado menos alergénico, é classificado dessa

forma devido ao menor tamanho e maior dispersao dos seus glébulos de gordura, possuindo
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baixas concentracdes de aS1- caseina, que estd relacionada a quadros alergénicos de
intolerancia ao leite e, em contrapartida, tem niveis mais altos de al-caseina, comparados ao

leite de vaca, assim sendo considerada menos alergénica (MORAES et al., 2010).

3.2 BACTERIAS LACTEAS

As bactérias dcido laticas (BAL), sdo um grupo diverso de bactérias, e estdo geralmente
associados a alimentos como carne, plantas e laticinios, sdo bastante empregadas na industria
alimenticia, devido a capacidade de alterar beneficamente alguns pardmetros sensoriais, e agir
inibindo o crescimento de algumas bactérias patogénicas por meio de competicdo. As BAL sdo
extensamente utilizadas para a producdo de produtos como leites fermentados, queijos e
iogurtes (BRUNO, 2011).

Os principais metabdlitos produzidos pelas BAL no processo de fermentagdo sdao os
acidos organicos, destacando-se o dcido latico. Sua utilizagdo em laticinios € interessante visto
que a lactose € utilizada como substrato no processo de fermentacdo, resultando em um
alimento com teores reduzidos de lactose, sendo uma alternativa para individuos intolerantes.
As cepas amplamente utilizadas em produtos lacteos sdo os Lactobacillus delbrueckii ssp
bulgaricus e Streptococcus salivarius subsp. termophilus, estudos sugerem que essas cepas
possuem relacdo simbidtica, em que os Streptococcus termophilus iniciam o crescimento
reduzindo gradativamente o pH do meio, libera algumas substancias os quais promovem
condicdo ideal de desenvolvimento dos Lactobacillus, e os Lactobacillus produzem
aminodcidos e peptideos oriundos da quebra das proteinas do leite, que estimulam o

crescimento dos Streptococcus termophilus (de MATOS REIS; PINTO; BRANDI, 2011;
DUARTE et al., 2013).

3.3 IOGURTE

Uma das alternativas ao consumo de leite de cabra € na produgdo de iogurte, sendo
obtido pela diminui¢do do pH e coagulacdo, como resultado final do processo de fermentacao
latica, realizada pelas bactérias laticas Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus.
O iogurte € um alimento com boas caracteristicas sensoriais € mercado consumidor garantido
(MARINHO et al., 2012).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados, Instrugdo

Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007 define leite fermentado como produto adicionado
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ou ndo de outras substancias alimenticias, podendo ser obtido por coagulacdo e diminuicao do
pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndao de outros produtos lacteos; ou obtido por
fermentagdo lactica mediante acdo de cultivos de micro-organismos especificos (BRASIL,
2007).

O iogurte € amplamente estudado, e a literatura mostra varios beneficios relacionados
com o consumo desse produto. Foram encontradas fortes associacdes entre o consumo
frequente de laticinios e a manutencdo de peso, bem como reducdes no risco de doenca
cardiovascular, diabetes melito tipo 2 e melhora da microbiota intestinal (MARCO et al., 2017).

O valor nutricional do iogurte quando comparado ao leite, sabe-se que € mais nutritivo,
e ¢ uma excelente fonte de proteinas, cdlcio, fésforo, riboflavina, tiamina, vitamina B12, folato,
niacina, magnésio e zinco. O consumo desse produto € interessante para individuos com
intolerancia a lactose, dado que a lactose no leite € convertida em &4cido lactico durante a

fermentacao (GAHRUIE et al., 2015).

3.4 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Alimentos funcionais sdao todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na
alimentacdo cotidiana, podem trazer beneficios fisioldgicos especificos, gracas a presenca de
ingredientes fisiologicamente sauddveis (CANDIDO; CAMPOS, 2005). Foi observada em

algumas populacdes ao redor do mundo uma menor incidéncia de algumas doencas, como

problemas cardiacos, doengas corondrias e cancer, devido a estes compostos (MORAES;

COLLA 2006).

Para serem considerados alimentos funcionais, estes alimentos devem apresentar
propriedades benéficas além das caracteristicas nutricionais bdésicas, sendo apresentados na
forma de alimentos comuns. Sao consumidos em dietas convencionais, e foi demonstrado que
possuem capacidade de regular funcdes corporais de forma a auxiliar na protecdo contra
doencas como hipertensdo, diabetes, cancer, osteoporose e coronariopatias (COSTA; ROSA,
2016).

Dentre os ingredientes funcionais destacam-se os prebidticos. Os prebidticos sao
definidos como sendo ingredientes alimentares que ndo sao digeridos no intestino delgado, sdo
constituidos de carboidratos de diferentes tamanhos e composicdo, sendo os principais
substratos de crescimento dos microrganismos dos intestinos, que ao chegar no intestino grosso,

sdo utilizados seletivamente por um nimero limitado de bactérias consideradas benéficas ao
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organismo, as quais alteram a microbiota do c6lon gerando uma microbiota bacteriana sauddvel,
e que tem a caracteristica de aumentar a competitividade com as bactérias maléficas, conferindo
alguns beneficios aos individuos (RAIZEL et al., 2011).

Segundo Souza (2010) alguns dos beneficios encontrados sdo a diferenciacdo dos
linfécitos ThO em Thl, reducdo considerdvel dos niveis de IgE, modulacdo da resposta do
sistema imunoldgico e prevengdo de doengas alérgicas.

A utilizacdo de prebidticos em iogurtes tem diversas finalidades, como o objetivo de
estimular beneficios ao organismo dos consumidores, e aprimorar determinados parametros
organolépticos. Segundo Passos (2003) os prebiéticos podem ser utilizados em iogurtes com o
objetivo de elaborar um produto com caracteristicas simbidticas. Segundo Fuchs (2006) o uso
de fibras prebidticas como a oligofrutose e inulina, além dos seus beneficios, também tem a
caracteristica de aumentar a quantidade de sélidos totais, e auxilia na formacao de gel e em
micro cristais ndo perceptiveis na boca, melhorando a textura, e sendo uma alternativa para
desenvolver produtos sem gordura.

Atualmente apenas a lactulose, inulina, fruto-oligossacarideo e galacto-oligossacarideo
sdo considerados prebioticos, porém ha outros tipos de carboidratos que sdo considerados
“candidatos a prebiodticos”, como a Polidextrose, lactosacarose, oligossacarideos de soja, e
xilooligossacarideos. Estudos tem demonstrado que a ingestao de fruto-oligossacarideo (FOS)
tem capacidade de estimular o desenvolvimento de bifidobactérias no intestino inferior, uma
vez que esta espécie de bactéria é capaz de decompor e utilizar os fruto-oligossacarideos devido
a posse de uma enzima b-frutofuranosidase. Os galacto-oligossacarideos sdo estaveis a altas
temperaturas, € que torna interessante para a industria alimenticia, podendo ser utilizados em
produtos de confeitaria, bebidas 4cidas, e leite fermentado como o iogurte (DEEHAN et al.,

2017; GIBSON, 2008; MACFARLANE; STEED; MACFARLANE, 2008).

3.5 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS

As plantas alimenticias ndo convencionais sdo espécies que a maioria das pessoas nao
tem conhecimento ou ndo utiliza, mas que podem ser consumidas. Nativas ou exoticas, sao
geralmente eliminadas pois sdo tidas como mato, daninhas ou invasoras, por brotarem
espontaneamente entre a plantacdo. As PANCs sdo uma importante alternativa a soberania
alimentar e para a autonomia de pequenos produtores. No ambito de pesquisa as plantas
alimenticias ndo convencionais podem ser exploradas no desenvolvimento de novos produtos

ou agregando valor nutricional a preparacdes, podem ser amplamente estudadas devido a
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escassez de informagdes acerca de suas composi¢des nutricionais (KINUPP; LORENZI, 2014;

LEAL, 2015; SOUZA; AMARAL MELLO, 2018).

3.5.1 Mandacaru

Popularmente conhecido como mandacaru (Cereus jamacaru) é uma espécie de
cactécea tipica do bioma da caatinga, apresenta uma grande importancia para a sustentabilidade
e conservacdo do bioma (CORREIA et al, 2011, 2012). Cresce em solos pedregosos, ao lado
de outras espécies de cactdceas, constituindo a paisagem da regido semidrida do Nordeste. O
mandacaru pode ser encontrado nos estados de Paraiba, Ceard, Rio Grande do Norte, Piaud,
Pernambuco, Alagoas, Sergipe, Bahia e norte de Minas Gerais (SILVA; ALVES, 2009).

O fruto € caracterizado por ser grande e ovoéide, de coloracdo vermelha, é carnoso e sua
polpa é branca, com muitas sementes pretas e pequenas. O fruto do mandacaru € um alimento
perecivel, com vida util curta, sendo necessdrio algum método de processamento, visando
aumentar a sua vida-de-prateleira e possa atingir mercados potenciais mais distantes
(ALMEIDA et al., 2009; MELO et al., 2013).

De acordo com Chitarra e Chitarra (1990) as caracteristicas nutricionais do fruto sdo
influenciadas em func¢do do cultivo, condi¢cdes climaticas, locais de cultivo, manejo e
tratamentos fitossanitarios. Devido a poucos estudos na literatura acerca do fruto do mandacaru,
os frutos ndo sdo explorados comercialmente como consequéncia da auséncia de informacdes
sobre sua composi¢do fisico-quimica, ocorrendo grande desperdicio, sendo utilizados

principalmente na elaboracdo de doces e geleias (BAHIA et al., 2010).

3.6 MARACUJA

O maracuja amarelo, (Passiflora edulis flavicarpa Degener) mais conhecido como
maracuja azedo, tem sua origem no Brasil. Segundo Andersen (1989 apud Coérdova et al., 2005)
0 maracuji amarelo tem uma maior resisténcia a injurias, grande capacidade de produc¢do em
paises de clima tropical, e é facilmente adaptdvel ao meio ambiente, seu maior rendimento de
polpa se torna um ponto positivo, na perspectiva de produgao.

Sua utiliza¢do destina-se principalmente a produgdo de sucos, € alguns subprodutos
como geleia e doces. A casca do maracuja possui varios nutrientes, e vem sendo estudada nos
ultimos anos, e relacionada a propriedades funcionais, principalmente, aquelas vinculadas com

o teor e tipo de fibras presentes. (CORDOVA et al., 2005).
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4. METODOLOGIA E VIABILIDADE

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Esta pesquisa € do tipo experimental. A pesquisa experimental consiste em determinar
um objeto de estudo, selecionar varidveis que seriam capazes de influencié-lo, definir as formas

de controle e de observacdo dos efeitos que a varidvel produz no objeto (GIL, 2002).

4.2 MATERIAS-PRIMAS

Os frutos do Mandacaru (Cereus jamacaru) foram doados de um produtor local
localizado na cidade de Jacana/RN, enquanto que os maracujds amarelos (Passiflora edulis
Sims) foram obtidos na feira livre da cidade de Cuité/PB. Quanto ao leite de cabra da raca
Toggenburg foi adquirido de um criador que possui uma pequena producao localizada na cidade
de Nova Floresta/PB. O actcar cristal (Unidao®, Sao Paulo) a cultura starter (Y 472, Sacco®,
Campinas, Sao Paulo, Brasil) composta por Streptococcus salivarius subsp. thermophillus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, e fibra prebidtica oligofrutose (P 95, Orafti®,

Mannheim, Alemanha) foram obtidos comercialmente.

4.3 LOCAL DE EXECUCAO E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Todo o processo de desenvolvimento e caracterizagdo teve execucao nos laboratorios
do Centro de Educacdo e Saide (CES) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCQG),
campus de Cuité/PB. Os iogurtes foram elaborados no Laboratério de Tecnologia de Alimentos
(LTA) e as andlises sensoriais foram feitas no Laboratério de Anéalise Sensorial (LASA).

Foram desenvolvidas 2 formulacdes de iogurte caprino: IC (iogurte caprino controle),
adicionado da cultura starter Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus e 15% de geleia da polpa do fruto do mandacaru e de maracujeiro
amarelo; I[Preb (iogurte caprino prebidtico), adicionado de cultura supracitadas e da fibra
prebiodtica oligofrutose e de 15% de geleia. Os iogurtes foram analisados apds os tempos 1, 7,
14, 21 e 28 (totalizando 5 tempos) de armazenamento refrigerado (4 £1 °C), para a andlise

sensorial e microbioldgica.
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4.4 ELABORACAO DA GELEIA DO FRUTO DO MANDACARU E MARACUJA
AMARELO

Para elaboracdo da geleia tipo extra de maracuja e mandacaru, foi utilizado a propor¢do
basica de 50:50 (polpa do mandacaru (25%) + polpa do maracujd (25%): acgucar),
acrescentando-se 40% de dgua (em relac@o a quantidade dos frutos). Para tanto, os frutos foram
liquidificados com dgua — previamente medida e peneirado; a este, foi acrescentado o actcar e
levado a coccao em fogo baixo (180 °C + 1°C). A verifica¢do do ponto de geleia foi realizado
com base no teor de s6lidos soliveis (°Brix), que segundo a legislacdo especifica, deve ser no
minimo 62% (BRASIL, 1978). O fluxograma do processamento da geleia pode ser visualizado

na Figura 1.

Figura 1 - Fluxograma de elaboracdo da geleia do fruto da polpa de mandaracu (Cereus
Jjamacaru) e maracujazeiro amarelo (Passiflora edulis Sims).
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4.5 ELABORACAO DO IOGURTE CAPRINO

Quanto ao processamento dos iogurtes, o leite caprino foi pasteurizado (65 °C por 30
minutos) e posteriormente foi adicionado de 10% de sacarose, e, novamente, o mesmo foi
submetido a outro tratamento térmico (90 °C/10 min). Em seguida, o leite foi resfriado a 45 °C
e as culturas inoculadas, numa concentracdo de 0,4 g/L para a cultura starter composta por
Streptococcus salivarius subsp. thermophillus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus e
3,4 g/L da fibra prebidtica oligofrutose. A fermentacdo foi realizada em estufa (BOD) a uma
temperatura de 45 °C/4 horas. O ponto final da fermentagdo do iogurte foi considerado com
base na verificagcdo da firmeza do codgulo e determinacdo do pH, que deve atingir no méximo
4,5. Os produtos, posteriormente, foram resfriados a 4 £1 °C e, em seguida, o codgulo foi
quebrado mediante agitacdo manual com bastdo de vidro. Em seguida foi adicionada 15% de
geleia do fruto da polpa de mandacaru e maracujé no tratamento IC (Iogurte caprino controle)
e IPreb (Iogurte caprino prebidtico). Por fim, foi realizado o envase em garrafas de polietileno
de alta densidade e o produto foi armazenado sob refrigeracdo (4 +1 °C), até a realizacdo das
andlises sensoriais € microbioldgicas. O processamento do iogurte pode ser visualizado na

Figura 2.

Figura 2 — Fluxograma de elaboracdo do iogurte caprino adicionado de geleia da polpa do
fruto de mandacaru (Cereus jamacaru) e de maracujazeiro amarelo (Passiflora edulis Sims)
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ADICAO DA CULTURA (0,4 g/L. STARTER)

!

ADICAO DA FIBRA PREBIOTICA APENAS PARA FORMULACAO IPREB (3,4 g/L
OLIGOFRUTOSE)
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4.6 CONTROLE DE QUALIDADE DOS IOGURTES

4.6.1 Caracterizacao Microbiolégica

Para as andlises microbioldgicas foram avaliadas a qualidade higi€nico-sanitaria. No
controle de qualidade foram realizadas a contagem de coliformes totais e termo tolerantes

expressa em NMP/g, contagem de bolores e leveduras expressa em UFC/g (APHA, 2001).

4.7 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi conduzida depois de obtidos os resultados das anélises
microbioldgicas, com o objetivo de assegurar a qualidade do produto antes de ser oferecido aos

provadores. As amostras foram avaliadas por 70 provadores (alunos, professores e funcionarios
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da UFCG/CES), selecionados com base nos hdbitos e interesse em consumir iogurte,
constituidos tanto pelo género feminino como masculino, com faixa etaria variando de 18 a 45
anos de idade. Estes provadores ndo deveriam apresentar nenhum problema de saide ou
deficiéncia fisica que viesse a comprometer a avalia¢do sensorial dos produtos, especificamente
relacionado a trés importantes sentidos humano: olfato, paladar e visdo. Antes de participar dos
testes, os mesmos assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Apéndice
A) e analisaram as amostras de iogurtes elaborados conforme descricao a seguir.

Foram avaliados a aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e aceitacdo global. Os
provadores atribuiram valores as amostras em escala hedonica estruturada com nove pontos (1
= desgostei muitissimo; 5 = nem gostei/nem desgostei; 9 = gostei muitissimo). Os formuldrios
(Apéndice B) destinados a este teste continham campos que possibilitavam aos provadores
anotar descri¢des que julgassem importantes. Paralelamente, também foi avaliada a intencao de
compra. Para tanto, foi empregado uma escala hedonica estruturada com cinco pontos (1 =
jamais compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = compraria), conforme
formulario em Apéndice B. Em todos os testes, as amostras foram padronizadas e servidas,
simultaneamente e de forma aleatdria, a aproximadamente 4 °C, em copos de plésticos de cor
branca codificados com nimeros aleatérios de 3 digitos. Juntamente com as amostras foram
oferecidos aos provadores biscoito do tipo cream-cracker e a dgua e estes foram orientados para
que entre uma amostra e outra fazer o uso do biscoito e da d4gua, para remog¢ao do sabor residual,
e a provarem estas da esquerda para direita. Os testes foram realizados em cabines individuais
utilizando-se luz branca, longe de ruidos e odores, em horarios que ndo compreendessem uma
hora antes e duas horas apds o almocgo.

Também foi calculado o indice de aceitabilidade dos produtos, adotando a expressao:

“IA (%) = Ax100/B”

em que “A” refere-se a nota média obtida para o produto, e “B”, a nota méxima dada ao produto.
Para que o IA seja considerado satisfatorio o mesmo tem que apresentar um resultado >70%

(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA 1987; DUTCOSKY, 1996).

4.9 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados de todas as andlises realizadas com o produto elaborado foram avaliados

através da média e desvio padrdo. Em relac@o aos resultados das andlises sensoriais os dados
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foram submetidos a andlise de variancia, one-way e as médias foram comparadas pelo teste de
Student, utilizando o nivel de significancia de 5%. Para o calculo destes dados, foi utilizando o

pacote SigmaStat, versdo 3.5.

4.8 ASPECTOS ETICOS

A pesquisa foi submetida e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) sob o

ndamero CAAE: 92926818.6.0000.5182 em Anexo A.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE MICROBIOLOGICA

As andlises microbiolégicas de controle higiénico-sanitdrio revelaram nos seus
resultados que todas as formulagdes do iogurte caprinos estavam adequadas para o consumo
humano durante os 28 dias de armazenamento, uma vez que as contagens de coliformes totais,
coliformes termotolerantes, bolores e leveduras estiveram de acordo com o0s critérios
estabelecidos pela atual legislacdo brasileira para este tipo de produto alimenticio, de acordo
com a instru¢do normativa N° 46, de 23 de outubro 2007 (BRASIL, 2007), indicando boas

praticas de fabricacdo do produto, estando apto para consumo humano.

5.2 ANALISE SENSORIAL

De acordo com a tabela 1, pode-se observar que ndo houve diferenca estatistica entre as
formulacdes para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e avaliacdo global,
indicando que as formulacdes foram bem aceitas pelos provadores, e que a adi¢do da fibra
prebidtica ndo interferiu nos parametros sensoriais. Entretanto foi observada uma diferenca
significativa na variavel inten¢do de compra, no tempo 28, sugerindo uma maior intencdo de
compra para o iogurte controle quando comparado com o iogurte prebidtico, no entanto, a nota

permaneceu situada no termo hedonico “talvez comprasse”.

Tabela 1 - Escores médios dos testes de aceita¢ao sensorial e de intencdo de compra realizados
com iogurtes caprinos adicionado de 15% de geleia do fruto de polpa de mandacaru (Cereus

Jjamacaru) e de maracujeiro amarelo (Passiflora edulis Sims.).

. IOGURTES

VARIAVEIS DIAS ic IPREB
1 7,64 £1,23 7,74 £1,29
7 7,73 £1,42 7,84 +1,21

Aparéncia 14 7,64 0,92 7,80 +0,87
21 8,01 +1,00 7,96 +0,93
28 8,06 +0,99 7,96 +1,03
1 8,00 +0,86 7,97 +1,00

Cor 7 7,87 +1,09 7,84 +1,19
14 7,74 +0,99 7,93 +0,86

21 7,99 0,97 8,06 +0,87
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o8 8,06 +0,99 8,03 +0,93

1 7,72 41,22 7,78 +1,22

7 7,87 1,20 7,94 +1,13

Aroma 14 7,57 +1,21 7,64 1,34
21 7,69 1,26 7,96 +1,29

08 7,93 1,11 7,97 +1,12

1 8,30 +0,89 8,01 1,01

7 8,07 1,19 8,09 +1,05

Sabor 14 7,91 1,09 8,00 +1,04
21 8,33 0,98 8,22 40,78

o8 8,24 +0,86 8,07 0,94

1 7,64 +1,35 7,80 1,33

7 7,91 1,09 7,91 1,06

Consisténcia 14 7,62 +1,02 7,38 £1,04
21 7,97 0,96 7,83 1,03

o8 7,74 1,02 7,72 +1,09

1 8,07 0,78 8,06 0,92

Avaliacio 7 7,99 +1,04 7,96 +0,88
Glopal 14 7,91 40,82 7,90 +0,76
21 8,16 +0,91 8,12 40,63

08 8,11 +0,88 7,84 +1,02

1 4,33 0,95 4,43 0,76

X 7 4,46 0,79 4,43 +0,81
L”;eé‘gs%ra 14 4,27 +0,83 4,25 0,74
21 4,41 40,86 4,51 0,63

o8 4,49 +0,68" 4,20 +0,93

IC (iogurte caprino controle) — Micro-organismo starter Streptococcus salivarius subsp. thermophillus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (0,4 g/L) + 15 % da geleia da polpa do fruto do mandacaru e do
maracuja amarelo; IPREB (iogurte caprino prebidtico) - Micro-organismo starter (0,4 g/L) + Fibra prebidtica
oligofrutose (FOS) (3,4 g/L) + 15% da geleia da polpa do fruto do mandacaru e do maracuja amarelo.

“Média *desvio-padrio com um asterisco na mesma linha diferiram entre si pelo teste T-Student (p<0,05) entre os
tratamentos.

“*Média +desvio-padrio com dois asteriscos na mesma coluna diferiram entre si pelo teste de T-Student (p<0,05)
ao longo do tempo.

A avaliacdo sensorial é de grande importancia nos derivados do leite caprino, devido
suas caracteristicas sensoriais serem bastante particulares, especialmente quando se diz respeito
ao aroma e odor, que corresponde a presenga dos acidos graxos de cadeia curta (GOMES et al.,
2013). De modo geral, pode-se observar que para todos os parametros sensoriais, as amostras
foram bem aceitas, pois as notas variaram entre os termos hedonicos “gostei moderadamente”
(nota = 7) a “gostei muito” (nota = 8), o que demonstra que a utiliza¢io da fibra prebidtica nem
tampouco, o periodo de armazenamento ocasionaram alteracdes que reduzissem o valor dos
atributos sensoriais perceptiveis pelos provadores. Confirmando estes resultados Barcenas e
Rosell (2006) afirmam que um produto para ser considerado aceitdvel suas médias nas
avaliacdes devem ser superiores a 5.

Referente ao sabor sabe-se que este € um parametro bastante importante nos derivados
de leite caprino, e pode-se observar que houve boa aceitagdo pelos provadores, demonstrando
que a geleia é uma alternativa eficaz para o aperfeicoamento do sabor e outras caracteristicas

sensoriais. E importante mencionar que os escores médios relacionado ao tempo 1 e 28, ndo
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houve diferenca estatistica, mesmo tendo em vista um tempo considerdvel de armazenamento
do produto, indicando que o tempo armazenamento nao interferiu nas caracteristicas sensoriais.

Os demais atributos como aparéncia, cor e textura, sdo atributos que demonstraram boa
aceitabilidade sensorial por parte dos provadores, com escores médio que vao desde “gostei
moderadamente” a “gostei muito”. A textura é uma caracteristica importante na aceitacao
sensorial do produto, e segundo Galdino et al. (2010), os derivados de leite caprino tem
propensdo a possuir textura mais suave, quando comparado ao leite de vaca, devido a
composi¢ao nutricional distinta, destacando as proteinas e lipidios. A adi¢ao de outros produtos
ao iogurte também deve ser citada, pois influenciam na textura final. Referente a avaliacdo
global, os produtos obtiveram notas similares aos outros parametros sensoriais avaliados, como
esperado, devido as notas dos outros atributos.

Com relagdo a intenc¢do de compra, dos iogurtes adicionados de geleia de mandacaru e
maracuja, os termos heddnicos situaram-se em “possivelmente compraria”, indicando que estes
produtos caso fossem comercializados poderiam atingir um alto potencial de comercializagao.

Dentre a comercializagdo de produtos derivados de leite caprino, o iogurte merece
destaque visto que possui 6timas caracteristicas dietéticas e sensoriais. De acordo com Carvalho
(2003) a sua producdo € rentdvel e a tecnologia de processamento ndo apresenta grandes
dificuldades. Um produto com estas caracteristicas, quando adicionado de fibra prebidtica torna
um alimento mais relevante do ponto de vista nutricional além das propriedades funcionais,
atingindo um nicho de mercado diferenciado.

Na tabela 2 estdo distribuidos os indices de aceitabilidade de iogurtes caprinos
adicionado de geleia do fruto do mandacaru (Cereus jamacaru) e maracuja (Passiflora edulis

Sims.).

Tabela 2 - Indice de Aceitabilidade de iogurtes caprinos adicionado de 15% geleia do fruto do

mandacaru (Cereus jamacaru) e maracujd (Passiflora edulis Sims.).

. IOGURTES

VARIAVEIS DIAS IC IPREB

1 85% 86%

7 86% 87%

Aparéncia 14 85% 87%

21 89% 88%

28 90% 88%

1 89% 89%

Cor 7 87% 87%

14 86% 88%

21 89% 90%
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28 90% 89%

1 86% 86%

7 87% 88%

Aroma 14 84% 85%
21 85% 88%

28 88% 89%

1 92% 89%

7 90% 90%

Sabor 14 88% 89%
21 93% 91%

28 92% 90%

1 85% 87%

7 88% 88%

Consisténcia 14 85% 82%
21 89% 87%

28 86% 86%

1 90% 90%

Avaliacao 7 89% 83%
Global 14 88% 88%
21 91% 90%

28 90% 87%

Segundo Dutcosky (2011) para que um produto seja considerado bem aceito de acordo
com seus parametros sensoriais, € necessario que obtenha um indice de aceitabilidade de no
minimo, 70%. Os resultados apresentados na tabela 2 sugerem altos indices de aceitabilidade
em ambas as formulacdes do iogurte, mantendo os indices acima de 80%, encontrando-se
especificamente entre 82% e 93%, sugerindo que oferece boas perspectivas de consumo e,

portanto, poderia ser produzido em escala comercial.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Foi observado que nas duas formulagdes elas apresentaram estabilidade microbioldgica
durante o periodo de armazenamento, indicando boas praticas de fabrica¢do do produto.

Os resultados deste estudo demonstraram que os iogurtes de leite de cabra adicionados
de geleia do fruto do mandacaru e maracuja foram bem aceitos pelos provadores no teste de
aceitacdo e inten¢do de compra. A adicdo da fibra prebidtica ndo alterou sensorialmente o
iogurte, sendo uma alternativa para melhorar as caracteristicas funcionais do produto.

Os iogurtes de leite de cabra adicionados de geleia do fruto do mandacaru e maracuja
sd0 uma alternativa interessante aos consumidores que sdo alérgicos ao leite de vaca, bem como
aqueles que desejam melhorar suas dietas ingerindo tais produtos, combinando um alimento
com caracteristicas funcionais e que apresentem caracteristicas sensoriais atrativas, além de

incentivar os pequenos produtores a abranger a produc¢do de leite caprino.
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APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa € sobre avaliac@o sensorial de logurte de caprino adicionado de geleia da
polpa de fruto de mandacaru e maracujazeiro amarelo e estd sendo desenvolvida por
, aluno(a) de Graduagao em Nutri¢do da Universidade Federal
de Campina Grande/CES, sob a orientacio da Professora Dra. Heloisa Maria Angelo Jeronimo
e a Msc Ana Cristina Silveira Martins.

A realizacdo desta pesquisa € justificada pela necessidade de avaliar as caracteristicas
sensoriais e inten¢do de compra de diferentes amostras de bebidas lacteas.

Objetivos do estudo:

Analisar o nivel de aceitacdo sensorial de diferentes formula¢cdes de logurte de caprino
adicionado de geleia da polpa de fruto de mandacaru e maracujazeiro amarelo.

Para tanto, V. Sa. recebera 02 amostras de logurte de caprino adicionado de geleia da
polpa de fruto de mandacaru e maracujazeiro amarelo, onde deverd avaliar a aceitacao sensorial
dos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e fard uma avaliacdo da aceitagcdo global
dos produtos. Além disso, deverd expressar sua intencdo de compra das referidas amostras.

Informamos que essa pesquisa ndo oferece riscos, previsiveis, para a sua saude. Todavia,
na ocasido da aplicagdo das andlises sensoriais, as preparagdes deverao estar isentas de qualquer
risco de contaminacdo para os provadores. Estas contaminagdes poderdo ser provenientes,
principalmente, do processamento das amostras, condi¢cdes de armazenamento € manipulacdo.
Para avaliar este fator de contaminacao, antes da aplicacdo das andlises sensoriais as amostras
serdo submetidas as andlises microbioldgicas que deverdo demonstrar a qualidade higiénico-
sanitdria dos produtos comercializados, sendo descartados e ndao submetidos aos testes
sensoriais quando os resultados estiverem acima dos valores permitidos pela legislacao
especifica.

Desta forma, o protocolo metodolégico utilizado antes da aplicac¢do da anélise sensorial,
garantird que o provador estard recebendo amostras sem nenhum risco de contaminacao
microbioldgica.

Igualmente, os beneficios que a pesquisa poderd trazer para os consumidores em
potencial, como a oferta de um alimento com propriedades nutritivas e boas caracteristicas
sensoriais, superam todos os possiveis riscos que possam ocorrer, mas que serdao a todo o
momento contornados e controlados.

Solicitamos a sua colabora¢do na avaliacdo sensorial, como também sua autoriza¢ao
para apresentar os resultados deste estudo em eventos da drea de saide e publicar em revista
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cientifica, bem como da realizacdo de imagens (fotos). Por ocasido da publicacdo dos
resultados, seu nome serd mantido em sigilo. SO deve participar desta pesquisa quem for
consumidor de bebida lactea.

Esclarecemos que sua participagdo no estudo € voluntéria e, portanto, o(a) senhor(a) nao &
obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador(a). Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrerd nenhum dano, nem haverd modificacdo na assisténcia que vem
recebendo na Institui¢do.

Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer esclarecimento que considere
necessdrio em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacio dos resultados. Estou ciente que
receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

ou Responsavel Legal

Assinatura da Testemunha

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:

Caso necessite de maiores informacdes sobre o presente estudo, favor ligar para o(a)
Pesquisador (a) Heloisa Maria Angelo Jerdnimo

Endereco (Setor de Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande-UFCG. Centro de
Educagio e Satide. Unidade Académica de Sadde. Rua Olho D’Agua da Bica, s/n. Cuité/PB.

Telefone: (83) 99962-3665

Atenciosamente,



Assinatura do Pesquisador Responsavel

Assinatura do Pesquisador Participante

40
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APENDICE B - Formuldrio de avaliacdo sensorial — Teste de Aceitacdo e Intencdo de Compra.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Nome: Idade: e-mail:

Fone: Escolaridade: Data:

Voce estd recebendo 02 amostras codificadas de logurte de caprino adicionado de geleia da
polpa de fruto de mandacaru e maracujazeiro amarelo. Prove-as da esquerda para direita e escreva
o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra (c6digo). Antes de cada avaliagdo, vocé
devera fazer uso da bolacha e da agua.

AMOSTRAS
9 — gostei muitissimo ATRIBUTOS (Codigo)
8 — gostei muito
7 — gostei moderadamente Aparéncia
6 — gostei ligeiramente Cor
5 — nem gostei/nem desgostei Aroma
4 - desgostei ligeiramente Sabor
3 — desgostei moderadamente Consisténcia
2 — desgostei muito Avaliagio

1 — desgostei muitissimo Global




Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estas bebidas no mercado.

5 — compraria

4 — possivelmente compraria

3 —talvez comprasse/ talvez ndo comprasse
2 — possivelmente ndo compraria

1 — jamais compraria

Comentarios:

ATRIBUTOS

AMOSTRAS
(Codigo)

Intencao de
Compra

OBRIGADO!
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ANEXO A — Parecer do Comité de Etica

UFCG - HOSPITAL
UNIVERSITARIO ALCIDES *m"' e
CARNEIRO DA UNIVERSIDADE
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAD DE IDGURTE CAPRING PREBIOTICO

ADNCIONADD DE GELEIA DA POLPA DO MAMDACARU (Cereus [amacaru} E
MARACUJA [Passiflore edulis)

Pesguisador: HELOISA MARLA ANGELD JEROMNIMO

Area Tematica:

Versdao: 1

CAAE: 52026818 6.0000.5182

instituicéo Proponante: Universidade Federal de Campina Grands
Patrocinador Principal: Finenclamento Propric

DADOS DO PARECER

Humero do Parecer: 2.339. 748

Apreseniagdo do Projeto:

Projeto de Pesquisa: DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAD DE IOGURTE CAPRING PREBIOTICO
ADICIONADO DE GELEIA DA POLPA DO MANDACARU (Cereus [amacaru) E MARACLUJA (Passiflora
edulis)

Resumo conforme autora:

A caprinecultura & umsa des praticss que mals crescem no Brasd, devido swa imporiéncis para o peguena
produtar que empregs mao-de-obra familiar, O ledte de cabrs possul wna malor concentracho de alguns
minerais como o clcko, fésforo, potdssio & magnésio, superior ao ke de vaca, € conheckdo que os nivels
de aigumas viteamings sB&o maiores gue oa do lelte hemano. Além de sed valor nutricsonal, o leite de cabra
poasul Rigumas caractaristicas, como malor digestibilidade e de ser menss alergénico, devido 8 menores
concentragdes de 51- cassing, proteing que ests relaconasds g slenga & mesor concentraglo da probedna 1-
caselna, considerada menos alergdnica, apresanta tambsm menar temanho & malor disperséo dos seus
ghiasos de gordura. O jogurie & consideredo coma boa fonte de protelina, caloo, riboflaving e vitamina B12
e apresantas afedos benéficos para os seres humanos. Diante $o esposto, eate trabalho tem como obbetivo
elaborar fogurte de kelte caprine prabldtics adicionado de geleia do maracuja (Pesslflora adulls), &
mandacary [Cereus jamacaru), avaliar gs caracteristicas fsico-quimicas,

Enceduco:  Rua: Or. Carics Chagas, &' n
Bairmo: Sdoc José CEP: =5E 107670
UF: PE Mumiciplo: TAMPINMA, GRANDE

Talabona:  (=312101-5545 Fax= {BI)E104-5523 Esmall: cepiihuacuiog. sdu b
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Assentimernto 16:54:55  |ARALIO RAMOS
Justificativa da
Ausdncia
Dutres Termo_confidencialdace pdf 0001 |JAILTON DE Acelto
14 00ad _
Cirpamenta Oircamento. pdf 0106E01E |JALTON DE At
14:58:45  JARALLG RAMOS
Projeto Detainado | pal 1062018 [JALTONDE Acelto
Brochara 14:57:10  |ARALID RAMOSS
nvEstigador " - .
Declaragan de Dedaracan_Pesquizsadones, pdf 01062018 |JAILTON DE Aceito
Fesguisadores 14:562304  |ARALLIO RAMOS
Ciutroes declaracao pdl 01062018 |JAILTON DE Acelto
14:52:53  |ARALLOD RAMOS
Situacao do Parecern
Aprovato
Mecessita Apreciacdo da CONEP:
[ i

CAMPINA GRANDE, 23 de Agosto de 2018

Mazsinado por:

Andréla Dllvelra Barros Sousa

{Coordenador)

Enoerecol  Rua: Dr. Carios Chagas, &' n

Bairro: Edo José
uF: PE

Telabono:  [=32101.5545

GEP: =& 107-5T0
Municipin: CAMFING GRANDE

Fax- ¢B3)Z104.5523

E-mallz pepidhian iy edu br



	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf
	195817d8c2b566f20494b2ffc8e7841fa69f3215945896a253ebf13552ef0174.pdf

