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RESUMO: O iogurte é um alimento de elevado interesse nutricional e sua producdo e consumo tem
crescido mundialmente nos Ultimos anos, principalmente iogurtes aromatizados com frutas, e existe uma
variedade de frutas da Regido Amazbnica, que apresentam um grande potencial nutricional e
econdbmico, mas que ainda sdo pouco exploradas pelas industrias alimenticias. O objetivo foi
desenvolver novas formulagfes de iogurte com sabores de frutas da Amazénia. Os produtos foram
submetidos a analise sensorial, utilizando escala hedonica de nove pontos com os extremos “gostei
extremamente” e “desgostei extremamente”. As amostras dos produtos desenvolvidos foram servidas
aos 40 provadores ndo treinados, que avaliaram os atributos sensoriais (aroma, aparéncia, cor, sabor e
textura) para definicdo da aceitabilidade e intencdo de compra. Os resultados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e comparados pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. O iogurte grego
com doce de abacaxi teve a maior intengdo de compra (70%), seguido do cupuagu (65%) e cupuagu com
castanha do Brasil (65%), o pior desempenho foi notadamente com da formulagdo abacaxi com horteld
com apenas 42%.

PALAVRAS-CHAVE: Analise sensorial, sabores de frutas, alimentos.

DEVELOPMENT AND ACCEPTABILITY YOGHURT TYPE GREEK WITH CANDY
ADDING AMAZON FRUITS

ABSTRACT: Yogurt is a high nutritional value food and its production and consumption has increased
worldwide in recent years, mainly flavored yogurts with fruit, and there is a variety of fruits of the
Amazon region, which have a high nutritional and economic potential, but are still little exploited by the
food industry. The aim was to develop new yogurt formulations with Amazonian fruit flavors. The
products were subjected to sensory analysis using hedonic scale of nine points with extreme "like
extremely” and "extremely disliked." Samples of the products developed were served to 40 untrained
panelists, who evaluated the sensory attributes (aroma, appearance, color, taste and texture) for defining
the acceptability and purchase intent. The results were submitted to analysis of variance (ANOVA) and
Tukey test at 5% probability. Greek yogurt with fresh pineapple, had the highest intention to purchase
(70%), followed by cupuassu (65%) and cupuassu with Brazil nuts (65%), the worst performance was
markedly with pineapple formulation with mint with only 42%.
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INTRODUCAO

As bebidas lacteas, particularmente os fermentados, contém proteinas, peptidios e &cidos graxos
funcionais (butirico), microrganismos probidticos que atuam no sentido de prevenir doencas intestinais
como o cancer, além de produzir substancias que estimulam o sistema imunoldgico e inibem
microrganismos prejudiciais a salde (Sgarbieri e Pacheco, 1999). Atualmente, o consumidor busca por
alimentos mais nutritivos, entretanto, com boas caracteristicas sensoriais, e se possivel, com
propriedades funcionais.

No Brasil, varios alimentos funcionais presentes no mercado: além dos iogurtes com probi6ticos
gue melhoram a saude intestinal, podemos citar leites enriquecidos com ferro (ajuda na prevencao e no
tratamento da anemia), com vitaminas e com o acido dmega-3 (que ajuda no controle do colesterol),
bem como ovos e margarinas enriquecidos também com 6mega-3 (Fernandes, 2013).

O iogurte é o alimento mais utilizado para promover a ingestdo desses probioticos e
caracteristicas funcionais. Ja existem no mercado diversos tipos de bebidas, marcas e até mesmo
diferentes tipos de processamentos e consisténcia do produto, como o iogurte Grego que é bastante
apreciando por sua consisténcia e sabor (Ramos et al., 2009).

Para o desenvolvimento de iogurtes inovadores, uma das opgbes adotadas pelos fabricantes sdo
0S novos sabores, destacando-se 0s frutos regionais. A utilizagdo de polpas como opgéo para enriquecer
iogurtes tem sido bem aceito pela inddstria. O consumo de frutos tipicos agrega valor ao produto final e
representa um nicho de mercado a ser explorado (Santos et al., 2008).

Tendo em vista a importancia e o valor nutricional das frutas regionais como o cupuacgu, a
castanha do Brasil e 0 abacaxi e que apesar de conhecidas e presente na culinaria regional, sdo culturas
pouco exploradas na area industrial, de certa forma explorar o uso dessas culturas na fabricacdo de
iogurtes poderiam contribuir significativamente na indlstria alimenticia trazendo ao mercado novos
sabores de frutas, além das propriedades nutricionais dessas culturas, regionalizando o produto e
adicionando propriedades funcionais no iogurte.

O objetivo da pesquisa foi testar a aceitabilidade do iogurte tipo Grego com adicdo do doce de
cupuacu (Theobroma grandiflorum Schum) e doce de abacaxi (Ananas comosus (L.) Merril) com adicédo
de complementos, castanha do Brasil (Bertholletia excelsa Bonpl.) e hortela (Mentha sp.).

MATERIAL E METODOS

Na preparagdo do fermento lacteo, seguiu-se a metodologia adotada por Ramos et. al. (2009), o
primeiro passo a ser realizado foi a esterilizagdo do leite. O leite in natura foi adicionado de agucar e
leite em pd. Para cada 1 litro de leite foi adicionado 3% de leite em p6 (30 g) e 16% de agucar refinado
(160 g) para correcdo dos teores de solidos totais (Embrapa, 2007). Apds uma rapida homogeneizagéo
do leite com os ingredientes, submeteu-se ao processo de pasteurizacdo a temperatura de 83°C por 30
minutos em banho-maria digital, em seguida foi resfriado para temperatura de 45°C e adicionado a
cultura lactica, procedimento esse conhecido como inoculagdo direta para iogurte, seguido de leve
homogeneizacdo. Apos a adicdo da cultura o leite foi colocado em recipientes plasticos, devidamente
fechados, e mantidos a temperatura de 45°C em incubadora B.O.D.. O processo de coagulacdo foi de 6
horas. Apds a coagulacéo, a coalhada foi transferida para sacos de algoddo previamente esterilizados e
colocados sob resfriamento a temperatura de 5°C por 16 horas. Apés o periodo de 16 horas, a massa foi
retirada e colocada em potes de vidro para posteriores analises. Foram preparados os doces (cupuagu,
cupuacu com castanha do Brasil, abacaxi, e abacaxi com horteld), para serem adicionados ao iogurte
grego.

A andlise foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial da Universidade Federal do
Amazonas. As amostras foram servidas em temperatura de refrigeracdo e os julgadores foram
devidamente orientados para o preenchimento correto das fichas de avaliacdo. Foi aplicado o teste de
aceitagdo adotando a escala hedonica com nove categorias com os extremos “desgostei extremamente” e
“gostei extremamente”, que avaliou o quanto os julgadores gostaram ou desgostaram das amostras
segundo os atributos sensoriais de aparéncia, cor, aroma, sabor e textura.

Para obter maior confiabilidade dos resultados, o experimento foi realizado em blocos (A, B, C
e D) sendo que em cada bloco as amostras foram dispostas em sequencias diferentes, para evitar
tendéncia em funcdo da ordem de apresentacdo das amostras. Cada bloco de analise foi composto por 10
provadores, totalizando 40 provadores, de ambos 0s sexos entre 18 e 52 anos.



Cada julgador ndo treinado recebeu em sua cabine guatro amostras codificadas diferentemente,
correspondendo as quatro formulagGes do produto, iogurte grego com doce de cupuagu puro (324),
iogurte com doce de cupuagu adicionado a castanha do Brasil (231), iogurte com doce de abacaxi (140)
e iogurte com doce de abacaxi adicionado a hortela (610).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, em quatro blocos,
com quatro tratamentos, e dez repeticoes.

O resultado foi submetido ao analise de variancia (ANOVA) e o as médias comparadas pelo
Teste de Tukey a 5% de probabilidade, no Software SYSTAT®.

Foi calculada a porcentagem de intencdo de compra para cada amostra e a porcentagem das
notas atribuidas a cada amostra.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos no experimento sdo apresentados na Tabela 1. Analisando
estatisticamente os dados podemos observar que todos os coeficientes de variacdo dos atributos
analisados (aparéncia, cor, sabor, aroma e textura) foram baixos (<10), ou seja, obteve-se um resultado
preciso e com pouco erro estatistico.

Tabela 1. Valores médios dos atributos sensoriais avaliados no iogurte grego com adi¢do de doce de frutas.

Tratamentos Atributos sensoriais

Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura
Cupuacu (324) 7,22 a 7,47 ns 7,07 ab 7,72 a 7,72 ns
Cupuagu com castanha do 7,10 ab 7,60 ns 7,22 ab 7,52 a 7,27 ns
Brasil (231)
Abacaxi (140) 7,32a 7,45 ns 7,37 a 8,00 a 7,55 ns
Abacaxi com horteld (610) 6,80 b 7,32 ns 6,92 b 6,90 b 7,22 ns
CV(%) 2,49 2,40 2,59 3,41 3,94

As médias seguidas de letras iguais, ndo diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade.
ns= amostra ndo significativa estatisticamente

Conforme a Tabela 1 e Figura 1, no atributo aparéncia as maiores notas médias foram dadas
para as formulacfes com abacaxi (7,32), seguido do cupuagu (7,22), cupuagu com castanha (7,10) e
abacaxi com horteld (6,80). Para o atributo aparéncia os iogurtes com doce de cupuagu (324), abacaxi
(140) e cupuagu com castanha (231) ndo diferiram entre si estatisticamente. O iogurte com doce de
abacaxi com horteld que obteve menor média, diferiu estatisticamente dos iogurtes com doce de
cupuacu (324) e doce de abacaxi (140) apenas.

Verifica-se que o atributo cor, teve notas médias aproximadas para as formula¢fes de cupuagu
(7,47), cupuagu com castanha do Brasil (7,60), abacaxi (7,45) e abacaxi com horteld (7,32). Os valores
desses atributos ndo foram significativos estatisticamente (Tabela 1, Figura 2).

No atributo aroma, a formulagdo com abacaxi (7,37) teve a maior nota média, as formulacGes
com cupuacu (7,07) e cupuacgu com castanha do Brasil (7,22) ndo diferiram estatisticamente entre si,
como também, ndo diferiram estatisticamente da amostra de abacaxi com horteld (610) que obteve a
menor média (6,92). (Tabela 1, Figura 3).

De acordo com a Tabela 1 e a Figura 4, no atributo sensorial sabor, as formulagdes com abacaxi
(8,00), cupuagu (7,72) e cupuagu com castanha do Brasil (7,52) ndo diferiram estatisticamente entre si,
mas diferiram do abacaxi com horteld (6,90).

Verifica-se que o atributo textura, teve notas médias aproximadas para as formulagdes de
cupuacu (7,72), cupuagu com castanha do Brasil (7,27), abacaxi (7,55) e abacaxi com horteld (7,22). Os
valores desses atributos ndo foram significativos estatisticamente (Tabela 1, Figura 5).

Considerando as notas médias atribuidas pelos provadores, houve a preferéncia pelas
formulagBes do iogurte grego com os doces, seguindo a ordem de: abacaxi, cupuagu, cupuagu com
castanha do Brasil e abacaxi com horteld. Evidenciando também que o iogurte grego com adicdo apenas
do doce da fruta, sem adi¢cdo de um segundo composto foram os preferidos.

O iogurte grego com doce de abacaxi teve a maior intengdo de compra (70%), seguido do
cupuacu (65%) e cupuacu com castanha do Brasil (65%), o pior desempenho foi notadamente com da
formulagéo abacaxi com horteld com apenas 42%.



Figural: Valores médios ao atributo sensorial Figura 2: Valores médios ao atributo sensorial cor
aparéncia

9 ., Aparéncia

8 5. Cor
7,22 7,10 7,32

7 A ] — ] 6,80 8 7,47 7,60 7,45 7,32
7

6 -
5

5 J
5

a 1

B 3]

2 4 2 4

1 1

Cupuagu Cupuagu + Abacaxi Abacaxi + horteld Cupuagu Cupuagu + Abacaxi Abacaxi + horteld
castanha castanha

Figura 3: Valores médios ao atributo sensorial aroma Figura 4: Valores médios ao atributo sensorial sabor

g - 5. Sabor
Aroma 772 8,00
8 7,37 8 ’ 7,52 —
7,07 7,22 6,92 6,90
7 7
6 A [
5 4 5 -
4 4 4
3 3
2 2
1 1
Cupuagu Cupuagu + Abacaxi Abacaxi + horteld Cupuagu Cupuagu + Abacaxi Abacaxi + horteld
castanha castanha

Figura 5: Valores médios ao atributo sensorial textura  Figura 6: Intencdo de compra dos produtos

100% A

oo | Intengdo de compra
9 Textura s

7,72 ° 70%
s{ ° 7,27 7,35 7,22 0% 65% 65% i
7 60% o
° 50% 1 a2%
51 20% 4
44 30% 1
3 A 20% A
2 A 10% o
1 0%
Cupuacu Cupuagu + Abacaxi Abacaxi + horteld Cupuagu Cupuagu + Abacaxi Abacaxi + horteld
castanha castanha

Analisando a Figura 7, a aceitacdo global do iogurte grego com adi¢do do doce cupuagu,
verificou-se que 36% dos provadores atribuiram nota 8, afirmando que gostaram muito dessa
composicao, e 24% atribuiram a nota 9, expressando que gostaram extremamente.

Observando a Figura 8, a aceitacdo global do iogurte grego com adicéo do doce de cupuagu com
castanha do Brasil, verificou-se que 40% dos provadores atribuiram nota 8, afirmando que apreciaram
muito essa composic¢do, e 25% atribuiram a nota 9, indicando que gostaram extremamente. Sendo esta
formulagdo a melhor avaliada em termos de notas acima de 7 (gostei moderadamente).

Na aceitacdo global do iogurte grego com adicdo do doce de abacaxi, 39% dos provadores
afirmaram que gostaram muito, e 22% que gostaram extremamente (Figura 9).

E conforme a Figura 10, que mostra a analise de aceitacdo global do iogurte grego com adicao
do doce de abacaxi com horteld, 38% dos provadores gostou muito e 18% gostaram extremamente.

De forma geral todas as formulages foram bem aceitas, pois a nota 8 (gostei muito), prevaleceu
na anélise de aceitagdo dos produtos.



Figura 7: Aceitacdo global do iogurte grego com adicdo Figura 8: Aceitagdo global do iogurte grego com adicao
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Devido a importancia econdmica, e para alimentagdo humana, o iogurte foi um alimento
bastante estudado, entretanto devido a inovacdo da presente pesquisa, em adicionar doce de frutas da
Amazobnia, ndo foram encontrados trabalhos similares para comparar 0s resultados obtidos na presente
pesquisa com outras realizadas.

Recomenda-se a realizagdo de outras pesquisas, como aditivos na formulacdo e tempo de
prateleira dos produtos desenvolvidos.

CONCLUSOES

E m relacdo aos atributos sensoriais do desenvolvimento do iogurte tipo Grego, os atributos cor
e textura ndo apresentaram diferenca significativa estatisticamente, ou seja, a adicdo de qualquer um dos
doces, ndo alterou essas caracteristicas sensoriais segundo a anélise sensorial feita pelos provadores.

Nas notas médias atribuidas pelos provadores, houve a preferéncia pelas formulagdes do iogurte
grego com os doces, seguindo a ordem de: abacaxi, cupuagu, cupuagu e castanha do Brasil e abacaxi e
horteld.

Na aceitagdo global as formulac6es foram bem aceitas, pois a nota 8 (gostei muito), prevaleceu
na analise de aceitagdo dos produtos.

O iogurte grego com doce de abacaxi teve a maior intencdo de compra (70%), seguido do
cupuacu (65%) e cupuacu com castanha do Brasil (65%), o pior desempenho foi notadamente com da
formulag&o abacaxi com horteld com apenas 42%.
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