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RESUMO

MARTINS, S. R. Caracterizacdo sensorial de Smoothies de frutos tropicais com iogurte.
2019. 31 p. Trabalho de curso (Curso de Bacharelado de Engenharia de Alimentos). Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde, Rio Verde, GO,
20109.

Objetivou-se desenvolver smoothies de frutos tropicais com iogurte de leite de ovelha e vaca,
considerando a importancia nutricional do iogurte e a possibilidade da incorporagao de frutas,
e de relevante consumo pela populacdo, avaliando a relacdo de diferencas entre ambos e a
intencdo de compra por consumidores. O trabalho foi realizado no Laboratério de Produtos de
Origem Animal (LPOA) do Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde-GO. Os smoothies
foram saborizados com banana, goiaba e mamdo. As frutas utilizadas foram analisadas, em
relagdo ao pH, acidez e cor. Ambas as formulagdes de smoothies e iogurte foram analisadas
em relacdo a sélidos sollveis totais (SST) e acidez titulavel, em que todos apresentaram
resultados dentro do limite aceito pela legislacdo. Os smoothies de frutas sdo um produto
viavel, podendo ser substituido por qualquer outra fruta na formulacdo. Assim, as duas
formulagdes foram consideradas viaveis para consumo, pois conforme a anélise sensorial, ndo
houve diferenga entre as formulagdes de iogurte de vaca e de ovelha, que foram bem aceitas
pelos provadores.

Palavras-chave: Andlises, Leite de vaca, Leite de ovelha.
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1 INTRODUCAO

O Brasil, em funcéo da vasta extenséo territorial e ampla variagdo climatica, apresenta
uma das maiores diversidades de espécies frutiferas do mundo (SOUZA FILHO et al., 2000).

A fruticultura brasileira ocupa posi¢do de destaque no cenario mundial por possuir as
maiores producfes de algumas espécies. No entanto, mesmo com o crescimento desse setor,
ainda hé pouca atencdo para as espécies nativas, apesar do grande potencial de exploracéo,
tanto para 0 mercado interno quanto para o externo (BEZERRA et al., 2003).

Conforme Mata (2007) as espécies frutiferas, além do consumo in natura, podem ser
uma opcdo para agregar valor aos produtos da agroindUstria a serem comercializados de
variadas formas. Uma das formas de agregar valor a frutifera é utiliza-la em produtos lacteos,
como em iogurte, que estd presente na alimentagcdo humana desde tempos remotos, ou seja,
desde quando a fermentacdo era utilizada como forma de preservacéo do leite.

As frutas sdo as principais fontes de vitaminas, minerais e fibras que podem ser
adicionadas no iogurte na forma de xarope ou em peda¢os como uma maneira de sanar perdas
de componentes durante a elaboracdo do produto, além de acrescentar aroma e sabor
caracteristico (CAMPOS & TEIXEIRA, 2006).

O interesse por produtos alimenticios saudaveis, nutritivos e inovadores tem crescido
mundialmente. De olho nesse mercado, o setor de laticinios vem desenvolvendo novos
produtos em que a funcionalidade é o atributo principal. Entre a classe de alimentos que se
destaca na area de funcionais, estdo os produtos lacteos (LIMA et al, 2016). O iogurte €
importante derivado lacteo para a alimentagdo humana, no Brasil € elaborado
tradicionalmente a partir do leite bovino (VERRUMA-BERNARDI et al., 2006).

A produgdo de leite é uma atividade importante no cenério econdmico e social
mundial. Existem diversas espécies animais produtoras de leite, destacando-se, entretanto, a
bovina, a caprina, a bubalina e a ovina. A producdo de derivados do leite de ovelha é um
mercado crescente no mundo, uma vez que o leite de ovelhas apresenta sabor adocicado e
aroma préprio, sendo mais suave quando comparado ao leite de cabra, o que contribui para a
melhor aceitabilidade no mercado. (MENDONCA et al, 2010).

O leite e derivados merecem destaque por constituirem um grupo de alimentos de
grande valor nutricional, uma vez que sdo fontes consideraveis de proteinas de alto valor
bioldgico, além de conterem vitaminas e minerais. O consumo habitual desses alimentos é

recomendado, principalmente, para que se atinja a adequacdo diaria de ingestdo de célcio,



nutriente que, dentre outras fungdes, € fundamental para a formacdo e manutencdo da
estrutura 6ssea do organismo (MUNIZ et al., 2013).

O Regulamento de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2000), define os iogurtes como os produtos
resultantes da fermentagdo do leite pasteurizado ou esterilizado, cuja fermentagdo se realiza
com cultivos de Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus delbruekii
subsp. Bulgaricus.

Os smoothies sdo bebidas misturadas que normalmente contém varios ingredientes,
sdo produtos dietéticos populares, desempenham papel positivo na dieta de alguns individuos,
como promover o aumento do consumo de alimentos essenciais (por exemplo, frutas, vegetais
e produtos lacteos) (MCCARTNEY et al., 2018).

Nesse sentido, objetivou-se desenvolver smoothies de frutos tropicais com iogurte de
leite de ovelha e vaca, considerando a importancia nutricional do iogurte e possibilidade da
incorporagdo de frutas, e de relevante consumo pela populagdo, avaliando a relacdo de

diferengas entre ambos e a intencdo de compra por consumidores.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Leite

O leite ¢ um alimento de sabor suave e proprio, agradavel e ligeiramente adocicado,
largamente consumido pela populacdo e de alto valor nutritivo, pois contém grande
quantidade de proteinas, carboidratos, acidos graxos, sais minerais, vitaminas e &gua
(GOULART et al., 2003).

O leite € um produto que facilmente absorve odores e sabores estranhos. Com
frequéncia, algumas caracteristicas do leite, como a acidez titulavel, ponto crioscopico e
densidade sdo utilizadas na verificagdo da qualidade do produto, tanto nas plataformas de
recepgdo das usinas de beneficiamento como industrias de processamento (RODRIGUES et
al., 2013).

A Instrucdo Normativa n°® 76 de 2018, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, estabelece a classificacdo do leite brasileiro (BRASIL, 2018) define os
Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem
apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A.

A qualidade do leite é importante para industrias e produtores, tendo impactos diretos
tanto na producdo de derivados lacteos quanto na seguranca alimentar, no centro processador
ou industrial, o leite é submetido a testes de avaliagdo para verificar a qualidade. S&o
efetuadas analises, conforme as normas vigentes, visando oferecer a populacdo produtos
seguros, que ndo ponham em risco a saide dos consumidores. Para manutencdo dos niveis
adequados dos componentes do leite, é necessaria ra¢do balanceada, rica em carboidratos,
aminoacidos essenciais e proteina de alta qualidade. Também afetam a composicdo do leite a
raca do animal, a frequéncia de ordenha e maneira de ordenhar (RODRIGUES et al, 2013).

Para obtencdo do leite de qualidade ordenha-se apenas vacas sadias. Alguns
procedimentos fundamentais precisam ser adotados, como higienizagdo no processo de
obtengdo e resfriamento do leite. A alimentacdo sadia e abundante, é necessaria para o
funcionamento da glandula mamaria e para sintese das substancias que vdo auxiliar na
formacdo do leite, quando se fornece ragéo equilibrada, a composicdo do leite ndo é alterada.
A raga influencia o volume de leite produzido e a riqueza em gordura (CASTAGNA, 2014).



2.2 Leite de Ovelha

Os continentes que mais se destacam na ovinocultura leiteira sdo o asiatico e europeu
(FAOSTAT, 2012). No Brasil, a ovinocultura vive um momento de crescente expansao e,
seguindo esta tendéncia, tem-se observado grande interesse pela producdo de leite, area
carente de pesquisas e desenvolvimento de processos produtivos (PENHA, 2011).

Ovelhas leiteiras sempre foram manejadas em diferentes partes do mundo, com o uso
de ragas nativas adaptadas as condi¢Ges de cada regido. A evolugdo dos rebanhos de ovinos
leiteiros originou-se com a exportacdo de exemplares de regides da Alemanha, Franca,
Espanha e leste do Mediterraneo para diferentes paises. As ragas chamadas “melhoradoras”,
oriundas daquelas regides, sdo utilizadas a fim de aumentar a produtividade das racas nativas.
Estas usualmente apresentavam dupla aptiddo, mas com baixos indices de produtividade,
associados as condi¢des de alimentagdo extensiva e com gramineas nativas (HAENLEIN,
2007).

A tradicdo desses paises na ovinocultura de leite é mundialmente reconhecida,
principalmente pela fabricacdo de queijos de ovelha, fazendo com que a maior parte desse
leite seja destinada a industria de queijos finos. Mundialmente, o leite de ovelha é muito
apreciado pelas qualidades gastrondmicas, sendo consumido na forma de queijos, iogurtes,
sorvetes e uma pequena proporcao na forma de leite fluido (SILVA, 2014).

A ovinocultura leiteira em nosso pais é uma atividade recente. Os primeiros ovinos
com aptiddo leiteira foram trazidos ao Brasil em 1992. A raca introduzida foi a Lacaune,
proveniente da Franga, e atualmente esta bem adaptada as condi¢des de clima e alimentacéo
do Sul do Brasil (BRITO et al., 2006).

Portanto, sdo caracteristicas de destaque do leite de ovelha os elevados teores em
proteinas, calcio, fosforo e lipideos de alta qualidade, sendo que os teores de proteina,
gordura, umidade, cinzas e acidez sdo parametros de qualidade a serem observados (PARK et
al., 2007).

A composicdo média do leite de ovelha é de 7,6 % de gordura, 5,6 % de proteina, 19,0
% de solidos totais, 10,3 % de s6lidos desengordurados, 4,7 % de lactose e 4,6 % de caseina,
podendo ser alterada por fatores como: dieta, raga, caracteristicas individuais, sazonalidade,
nutricdo, condi¢es de manipulagdo, condi¢cdes ambientais e estagio da lactacdo. Sendo que o
componente de maior amplitude de variacdo no leite é a gordura, podendo variar entre dois a

trés pontos percentuais, conforme a dieta estabelecida aos animais (HILALI et al., 2011).



2.3 logurte

De acordo com a nova legislagdo brasileira de produtos lacteos, entende-se por leites
fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidos por
coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado ou nédo de outros
produtos lacteos, por fermentagdo latica mediante acdo de cultivos de microrganismos
especificos. Estes microrganismos especificos devem ser vidveis, ativos e abundantes no
produto final durante o prazo de validade. Esta mesma legislacdo define iogurte como o
produto cuja fermentagdo se realiza com cultivos protossimbidticos de Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacilus delbrueckii subsp. bulgaricus, que podem ser
acompanhados, de forma complementar, por outras bactérias acido-lacticas que, por sua
atividade, contribuem para determinagdo das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2000).

Nos ultimos anos, o consumo do iogurte expandiu na Europa, gracas ao
desenvolvimento industrial, tecnoldgico e, sobretudo, cientifico. VVarios estudos reconhecem
as mdaltiplas virtudes nutricionais do iogurte e a presenga de uma série de fatores
multidimensionais implicados na promogdo da satide humana (FUCHS et al., 2006).

Além dos tipos de iogurte ja considerados tradicionais, como os aromatizados,
liquidos, com pedagos e magros, a evolugdo tecnoldgica da produgdo conduziu a entrada de
novos conceitos, com maior valor agregado, que progressivamente tém conquistado 0s
consumidores (MEDEIROS; CASAGRANDE; BITTARELO, 2006).

Com o crescente consumo de iogurte que facilmente foi incorporado aos habitos
alimentares, as industrias partiram em busca de novos tipos e sabores, sempre procurando
conquistar a maior porcdo possivel do mercado. Ao mesmo tempo, desenvolveram processos
com menores custos sem prejuizo da qualidade do produto que é uma consequéncia, além das
condicOes de fabricacdo, também da qualidade e tratamento do leite (NASCIMENTO &
FONTANA, 2012).

Encontra-se a venda variados tipos de iogurte. De acordo com os produtos que sdo
adicionados antes ou ap6s a fermentacéo é possivel dividir os iogurtes tradicionais ou sélidos,
ou preparados em estufas, cuja fermentacdo ocorre em copos: sdo geralmente iogurtes naturais
ou aromatizados. O teor de solidos ndo gordurosos é de 8,5 % a 10,0 % (AQUARONE;
BORZANI; LIMA, 1983); Os iogurtes de coalho misturado (batido), ou iogurtes que devem
ser agitados antes de se consumir. Sdo obtidos através da fermentacdo em grandes volumes de
leite em tanques préprios, seguido do bombeamento e mistura com aromas e base de frutas e

envase. S&o geralmente iogurtes macios, naturais, ou de polpa de fruta, ou ainda com pedagos



de frutas (BEHMER, 1999); natural: de sabor acido acentuado, elaborado apenas com leite,
leite em pd e micro-organismos; aromatizado: adicionado de esséncias, corantes, aglcar e/ou
agentes adocantes e de frutas: adicionado de polpa ou frutas em pedagos, ou geléias de frutas.

A tendéncia para os préximos anos é de um grande crescimento do consumo desse
produto devido & imagem positiva de alimento saudavel e nutritivo e também as variagdes que
vem apresentando, tais como iogurte congelado tipo sorvete, em forma de bebidas, com os
mais diversos sabores (ROBERT, 2008).

2.4 Smoothie

Smoothies sdo produtos dietéticos populares com o potencial de ajudar as pessoas a
incorporar mais frutas e vegetais nas dietas. Embora os dados cientificos publicados sobre as
taxas de consumo de smoothie sejam limitados, a disponibilidade e acessibilidade dessas
bebidas certamente parecem ter aumentado, com bebidas prontas para beber (ou seja, pré-
embaladas), barras de smoothie feitas sob encomenda e utensilios de cozinha que facilitam a
producéo de smoothies. Relatorios comerciais também sugerem que a “indastria do smoothie”
experimentou crescimento financeiro consideravel em paises como Australia, Nova Zelandia,
Reino Unido e EUA (MCCARTNEY et al., 2018).

Smoothies desempenham papel positivo na dieta, por promover o aumento do
consumo de alimentos essenciais como frutas, vegetais e produtos lacteos. No entanto,
smoothies também podem conter ingredientes discricionarios que poderiam promover o
aumento da ingestdo de calorias, especialmente se consumidos como lanches (MCCARTNEY
etal., 2018).

2.5 Frutos Tropicais

A banana (Musa spp), da familia botanica Musaceae, é originaria do extremo oriente.
E tipica de clima tropical, e para o bom desenvolvimento e producdo é necesséario calor
constante e precipitacdes bem distribuidas (NASCENTE, 2005). Além de ser um alimento
energeético é rica em potassio, manganés, iodo e zinco e vitaminas do complexo B (B1, B2, B6
e niacina), vitamina C e acido félico. Os minerais estdo em maior quantidade no fruto verde
quando comparado ao maduro. A fruta apresenta pequenas quantidades de proteinas como
albumina e globulina em comparagdo com os aminoacidos asparagina, glutamina e histidina
(MACHADO, 2013).

A goiabeira ocupa lugar de destaque entre as frutas tropicais brasileiras, posi¢éo



garantida pelo agradavel aroma e sabor peculiar, e também pelo elevado valor nutricional.
Além de ser consumida in natura, a goiaba é utilizada na industria de processamento de
sucos, néctares, polpas, sorvetes, geleias e compotas, bem como serve de ingrediente na
preparacdo de iogurtes e gelatinas, sendo importante fonte de vitamina C, cujo teor, é seis a
sete vezes maior que em outros frutos citricos. Contém altos teores de agucares, vitamina A e
vitaminas como a tiamina e a niacina, além de teor significativo de fésforo, potassio, ferro e
célcio, sendo também rica em fibras (BARBOSA & FREITAS, 2010).

O Brasil é o primeiro produtor mundial de mamao, a tendéncia atual é de crescimento
das exportacGes brasileiras de maméo, o que assegura estabilidade e maior rentabilidade da
cultura, além da grande importancia econdmica, na composicao quimica da polpa do maméo
predominam a agua (86,8 %), aglcares (12,18 %) e proteinas (0,5 %). O fruto é considerado
importante fonte de carotenoides, precursores da vitamina A e bastante rico em vitamina C
(PEREIRA et al., 2009).

Parte das alteracbes na composi¢cdo do mamédo que ocorrem durante o processo de
amadurecimento é facilmente identificada pela alteracdo de coloracéo, aroma, sabor e textura
(JACOMINO et al., 2003).



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Obtencéo das Frutas

As frutas para o desenvolvimento dos smoothies foram obtidas no comercio local da
cidade de Rio Verde - GO. As frutas (banana, goiaba e mamé&o) chegaram ao Laboratério de
Produtos de Origem Animal (LPOA) em caixas, sendo submetidas a lavagem em agua
corrente e sanitizacdo em agua clorada 0,1g por L durante 15 minutos. Apds, foram retiradas
as cascas e sementes da goiaba e mamé&o, cortadas em pequenas partes, pesadas 100 gramas
de cada fruta em balanca de precisdo (Marte AD3300), acondicionadas em sacos plasticos e

selados em seladora, sendo depois levadas a refrigeracdo até o preparo dos smoothies.

3.2 Obtengéo do logurte de Leite de Ovelha e Vaca

O leite refrigerado de ovelha e vaca foram obtidos dos Laboratérios de Producdo do
Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde - GO e para fabricacdo dos iogurtes foram
utilizados um litro de leite de cada espécie.

O leite foi submetido & aquecimento até 90,0 °C usando termdmetro para aferir a
temperatura e resfriado até atingir 40,0 °C, apds, adicionou-se a cultura de micro-organismos
e fez-se a homogeneizacgéo das amostras para entdo acondicioné-las em potes de vidro lavados
e esterilizados. Apds o procedimento, levou-se as amostras acondicionadas para a estufa
(BOD) com temperatura entre 40,0 °C e 42,0 °C até atingir o pH ideal. Apds atingir o pH, os
iogurtes foram acondicionados sob refrigeracdo a 5,0 °C até o0 momento da fabricacdo dos

smoothies.

3.3 Obtengéo dos Smoothies

Para fabricagdo dos smoothies de iogurte de leite de vaca e de ovelha, foram utilizados
100,0 mL de iogurte de leite de vaca e 100,0 mL de iogurte de leite de ovelha. Adicionou-se
ainda, 100,0 g de goiaba, 100,0 g de mamao e 100,0 g de banana para cada uma das
formulagBes de smoothie. Todos os ingredientes foram homogeneizados em liquidificador
(Mondial DG-01) e a mistura pronta foi acondicionada em copos descartaveis ja codificados e
servidos para os provadores na anélise sensorial, onde cada individuo provava as duas
amostras e em seguida descrevia em que diferiam e se assemelhavam nos atributos sabor,

aroma, aparéncia e textura.



3.4 Analises Fisico-Quimicas

As frutas foram analisadas, em relagdo ao pH, acidez e cor. Ambas as formulagdes de
smoothies e iogurte foram analisadas em relagdo a solidos solUveis totais (SST) e acidez
titulawvel.

As andlises das frutas e dos smoothies foram caracterizadas quanto ao pH, acidez
titulavel e sélidos solveis totais conforme metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz,
(2005).

A andlise de pH foi realizada utilizando o medidor pHmetro (Simpla pH 140), com
analises feitas em triplicata.

A acidez foi medida pelo método de acidez titulavel, que consiste em titular 10,0 mL
da amostra com solucdo alcalina de concentra¢do conhecida, utilizando como indicador a
fenolftaleina.

A andlise de cor foi realizada em aparelho calorimetro (Colorflex EZ), a leitura foi
realizada em triplicata para a obtenc¢éo dos resultados de a*, b* e L*.

A analise de sdlidos sollveis totais (SST), foi realizada utilizando o medidor

refratbmetro (Akso), com andlises feitas em triplicata.

3.5 Andlise Sensorial

A andlise sensorial descritiva, consistiu em avaliar os atributos sensoriais de aparéncia
geral, aroma, sabor e textura, através da avaliacdo de semelhanca e diferenca entre estas.

O teste avaliou a intencdo de compra, por meio de escala hedbnica estruturada de
cinco pontos, variando de certamente ndo compraria (“1”’) a certamente compraria (“5”).

As analises foram realizadas em cabines individuais, com 50 participantes sendo
alunos e professores do Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde - GO. Cada participante
recebeu uma amostra de ambos os smoothies, em copos descartaveis junto a ficha de

avaliacdo (Figura 1).



Ficha Para Levantamento de Terminologia Descritiva

Nome: Data:

Idade: Sexo:F( )M( )

Amostras e

Por favor. prove as duas amostras e indique em que elas sio semelhantes e em que sio diferentes quanto
aos atributos: aparéncia geral, aroma, sabor e textura.
S 11 as Diferencas

Aparéncia:

Aroma:

Sabor:

Textura:

Se esses produtos que vocé provou estivessem a disposicio no mercado. indique através da escala abaixo o grau de
certeza de que vocé compraria ou nio o produto.

(5) Certamente compraria

(4) Provavelmente compraria

(3) Tenho duvidas se compraria

(2) Provavelmente NAO compraria

(1) Certamente NAQ compraria
( ) Amostra: ( ) Amostra:

FIGURA 1 - Ficha de levantamento de terminologia descritiva usada na analise sensorial.
Os resultados estdo apresentados de forma descritiva. Com relagdo a anélise sensorial

os resultados foram avaliados em delineamento inteiramente casualizado, com Teste Scott-

Knott a 5,0 % de probabilidade, com uso de software estatistico.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores de pH (Tabela 1) enquadraram-se na faixa estabelecida pela legislacéo
brasileira (3,6 e 4,6) para frutos (BRASIL, 2000).

TABELA 1 - Resultados médios do pH, acidez titulavel (%) e parametros instrumentais de
cor (L*, a* e b*) das polpas de goiaba, mamao e banana utilizadas no processamento dos
smothies.

Polpas de Variaveis
frutas pH Acidez (%) L* ax b*
Goiaba 3,90 0,85 51,39+0,035 23,34+0,025 25,97+0,036
Maméo 4,65 0,70 43,650,005 31,15+0,015 39,55+0,055
Banana 4,27 0,61 70,24+0,005 8,74+0,010  45,46+0,036
DP 0,31 0,10

*Valores médios de trés repeti¢des com trés determinagdes cada uma + desvio padrao.

Para a polpa do mamao o valor encontrado foi de 4,65, em estudo realizado por
Fagundes (2001), o pH apresentou uma variagdo entre 5,20 e 5,71, valor superior ao
encontrado. Na polpa da goiaba apresentou resultado de 3,90, em estudo realizado por Brunini
(2002) et al apresentou valor médio de 3,79, valor préximo ao encontrado no trabalho. Para a
polpa da banana o valor foi de 4, 27 proximo ao encontrado por Pimentel (2009) que foi de
4,31,

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da acidez titulavel das polpas, smoothies
e iogurtes.

A acidez de todos os iogurtes e smoothie analisados (Tabela 2) esta dentro do que
estabelece a legislacdo (Brasil, 2007), que é 0,5 a 1,7% de acido lactico. Com os iogurtes
apresentando valores mais altos, que variam de acordo com a vida de prateleira do produto.

Para a acidez titulavel dos smoothie e iogurte os valores variaram de 0,51 a 1,68 0s
valores encontrados estdo dentro da faixa aceitavel de 0,69 a 1,59 de éacido lactico/100g
(FERREIRA, 1999).

A acidez tituldvel do maméo apresentou valor de 0,70, superior ao encontrado por
Fagundes (2001) que em estudo realizado com mamao encontrou valores entre 0,04 e 0,16%
de acido citrico, sendo semelhantes aqueles obtidos por Souza (1998), que foi de 0,043% de
acido citrico.

A acidez titulavel da goiaba apresentou valor de 0,85, superior ao encontrado por
BRUNINI et al (2003) que apresentou valor médio de 0,39 de &cido citrico.

Para a banana o valor foi de 0,61, proximo ao encontrado por PIMENTEL (2009) que
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apresentou valores médios de 0,58 a 0,64 de &cido citrico.

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados médios dos pardmetros instrumentais de
cor das polpas de frutos.

Para a polpa de goiaba o valor de L* foi de 51,39 (Tabela 3), este resultado representa
a luminosidade em que as coordenadas variam de O (cor preta) a 100 (cor branca). Para o
mamdo e banana os valores foram de 43,65 e 70,24, respectivamente. O mamao apresenta
valor menor devido a coloragdo ser mais escura, enquanto, a banana apresenta coloragao clara
tendo um valor mais préximo de 100 dentre as frutas analisadas.

Os pardmetros a* e b*, representam as coordenadas cromaéticas, que indicam as
direcbes das cores, para a* as coordenadas vermelho/verde (+a indica vermelho e —a indica
verde), para b* = coordenada amarelo / azul (+b indica amarelo e —b indica azul) (MINOLTA,
2018).

Para a goiaba, os resultados foram de L*51,39, a*23,34 e b*25,97 valores proximos ao
encontrados por Mews et al (2014) em estudos realizados em polpa de goiaba encontraram 0s
valores de L*40,75, a* 16,32 e b* 18,13.

No maméo, os resultados foram de L*43,65, a*31,15 e b*39,55 valores proximos ao
encontrados por Lima et al (2015) em estudos realizados em maméo in natura encontraram 0s
valores de L*41,50, a* 16,92 e b*37,98.

Para a banana, os resultados foram de L* 70,24, a*8,74 e b*45,46, valores proximos
ao encontrados por Aquino et al (2016) em estudos realizados em bananas maduras
encontraram os valores de L*71,02, a* 3,51 e b* 33,44.

Costa et al. (2004) afirma que, entre os diversos componentes da fruta, os solidos
sollveis totais (Brix) desempenham papel primordial para a qualidade devido a influéncia nas
propriedades termofisicas, quimicas e bioldgicas da fruta. Na inddstria, a anélise de SST tem
grande importancia, no controle dos ingredientes a serem adicionados ao produto e na
qualidade final (COSTA et al., 2004).

TABELA 2 - Resultados médios da acidez titulavel e solidos sollveis totais (SST) dos
iogurtes (ovelha e vaca) e smoothies (ovelha e vaca).

Produtos Variaveis
Acidez (%) SST (°Brix)
logurte de leite de ovelha 1,23 5,33
logurte de leite de vaca 1,68 6,00
Smoothie de leite de ovelha 0,67 9,00

Smoothie de leite de vaca 0,51 8,00
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DP 0,46 1,48

*Valores médios de trés repetigdes.

Observa-se na Tabela 2 que o teor de s6lidos sollveis totais (SST) variou de 5,33 a
9,00 para os iogurtes e smoothies. Os smoothies saborizados com as frutas topicais

apresentaram maior SST devido a dogura das frutas.

Altos teores de SST sdo importantes, pois proporcionam melhor sabor e maior
rendimento na elaboracdo dos produtos.

Os valores de SST nos iogurtes e smoothie de leite de vaca e de ovelha variaram de
5,33 a 9° Brix, em estudos realizados por Marinho et al (2012) em iogurtes de cabras
adicionados de polpa de umbu, o Brix variou de 20,0 a 28,93°, valores superiores ao
encontrado no trabalho o que indica uma maior dogura.

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados da andlise sensorial.

TABELA 3 - Resultados médios e erro padrdo da intencdo de compra de smoothies de frutos
tropicais (banana, goiaba e mamao) de leite de ovelha e vaca.

Sexo logurte

Ovelha Vaca
Masculino 4,00+0,15a 4,04 0,13 a
CC (%) 54,39 55,68
Feminino 3,85 +0,22 a 3,89 +0,23 a
CC (%) 32,4 31,86
CV (%) 24,81 24,62

Letras minGsculas na coluna diferem entre si segundo Teste Scott-Knott a 5,0 % de probabilidade.

Para os resultados médios de intengdo de compra (Tabela 5) pode-se observar que nao
houve diferenga significativa segundo Teste Scott-Knott a 5,0 % de probabilidade entre
ambos os sexos. Avaliando por sexo, observa-se que 0s sexo masculino teria preferéncia pelo
smoothie de vaca (55,68%) e o sexo feminino pelo smoothie de ovelha (32,4%), sendo ambos
o0s produtos bem aceitos pelos provadores.

Na figura 2, para o atributo sabor, dentre as cinquenta pessoas que participaram da
analise sensorial, 71% afirmaram distinguir o sabor de Goiaba nas duas formulacfes. 9%
afirmaram que o smoothie de iogurte de leite de ovelha apresentava sabor mais &cido em
relacdo ao de vaca, 6% sentiram gosto de Goiaba e mamé&o no smoothie de iogurte de leite de
vaca. 8% dos participantes afirmaram que o smoothie de iogurte de leite de ovelha era mais

doce e apenas 2% pode identificar o sabor dos trés frutos nas duas amostras.
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SABOR (TOTAL DE 50 PESSOAS)

M GOSTO DE GOIABA
® SMOOTHIE DE OVELHA ACIDO

u SABOR DE GOIABA EMAMAONO
SMOOTHIE DE VACA

W SMOOTHIE DE OVELHA MAIS DOCE

® GOSTO DE BANANA NO SMOOTHIE DE
OVELHA

 SENTIU GOSTO DAS TRES FRUTAS

FIGURA 2 — Gréfico do atributo sabor usado na analise sensorial.

Na figura 3, para o atributo em relacdo a textura, 40% dos provadores afirmaram que
as duas amostras se apresentavam cremosas, em contrapartida, 16% optaram pela amostra de
iogurte de leite de vaca ser a mais cremosa e 9% optaram pela amostra de iogurte de leite de
ovelha, 4% disseram que o smoothie de iogurte de leite de vaca estava mais liquido e 9%
disseram que o smoothie de iogurte de leite de ovelha estava mais liquido. Enquanto 22% dos

participantes ndo souberam responder.

TEXTURA (TOTAL DE 50 PESSOAS)

H0S DOIS SMOOTHIE CREMOSO
0 SMOOTHIE DE VACA MAIS CREMOSO

¥ O SMOOTHIE DE OVELHA MAIS
CREMOSO

0 SMOOTHIE DE VACA MAIS LIQUIDO

#0 SMOOTHIE DE OVELHA MAIS
LiQuino

% NAO SOUBERAM OPINAR

FIGURA 3 — Gréfico de atributo textura usado na analise sensorial.

Na figura 4, o atributo aroma, 86% dos provadores afirmaram sentir o cheiro de
Goiaba nas duas amostras, 4% afirmaram sentir odor diferente, porém nao especificaram qual

seriam eles e apenas 10% ndo souberam responder.
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AROMA (TOTAL DE 50 PESSOAS)

m SENTIRAM CHEIRO DE GOIABA NAS
DUAS AMOSTRAS

m SENTIRAM ODOR DIFERENTE

= NAO SOUBERAM OPINAR

FIGURA 4 — Gréfico de atributo aroma usado na analise sensorial.

Na figura 5, o atributo aparéncia, dentre os cinquenta participantes que avaliaram esse
atributo em relagdo a cor, 70% disseram que as duas amostras apresentavam coloracéo laranja

escura, 20% afirmaram que a coloracgdo era de laranja claro e 10% ndo souberam responder.

APARENCIA (TOTAL DE 50 PESSOAS)

m AMOSTRAS COR LARANJA ESCURA
m AMOSTRAS COR LARANIA CLARD
m NEO SOUBERAM OPINAR

FIGURA 5 — Atributo aparéncia usado na anélise sensorial.
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5 CONCLUSAO

Os smoothies de frutos tropicais sdo produtos viaveis para o consumidor, podendo ser
substituidos por quaisquer outras frutas ou vegetais em sua formulacdo. As andlises
apresentaram valores dentro do estabelecido pelas legislages. Assim, as duas formulagdes
foram consideradas vidveis para consumo, pois segundo a analise sensorial, ndo houve
diferenga entre as formulagfes de iogurte de vaca e de ovelha, que foram aceitas pelos
provadores através do teste de intengdo de compra.

De maneira geral, as frutas podem agregar valor aos produtos lacteos, uma vez que a
busca por alimentos saudaveis e rapidos que possam acrescentar na dieta dos consumidores

tem crescido cada vez mais.
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