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RESUMO

Neste trabalho, foi desenvolvido um leite caprino fermentado adicionado de doce de umbu, e sua
aceitabilidade foi avaliada para pesquisar alternativas tecnoldgicas de aproveitamento do leite caprino e do
umbu. As etapas da elaboragdo consistiram em medi¢ao do leite, adi¢do de leite em p6 e amido modificado,
tratamento térmico, resfriamento, inocula¢do da cultura “starter”, fermentacao, resfriamento, quebra da
coalhada e adi¢do do doce de umbu. Foram elaborados trés produtos diferentes nos teores do doce de
umbu: Amostra A, 25%; Amostra B, 27%; e Amostra C, 30%. Realizou-se o teste sensorial com potenciais
consumidores, servindo-se amostras aleatoriamente, de forma monadica, com o mesmo nimero de vezes
na mesma ordem de apresentac¢do. Os atributos obtiveram boas notas, correspondendo na escola hedénica
a “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, cujas avaliagdes ndo diferiram significativamente entre
as amostras. A varia¢do de 2,5% no teor de doce de umbu ndo afetou as propriedades sensoriais das
amostras. Os leites fermentados de cabra mostraram estar em conformidade com a legislagdo brasileira
para produto elaborado com leite de vaca, e, portanto, esses produtos constituem boas op¢des para a
industria de laticinios. Contudo, estudos adicionais sdo necessarios para obter produtos com melhores
caracteristicas sensoriais.

Palavras-chaves. andlise sensorial, leite de cabra fermentado, frutas nativas, umbu.

ABSTRACT

In this study, a fermented umbu-flavored goat milk was developed, and its acceptance was evaluated
aiming at achieving an alternative for making use of goat milk and umbu marmalade. The fermented
milk production stages consisted of milk measuring, addition of powdered milk and modified starch,
thermal treatment, cooling, inoculation into starter culture, fermentation, cooling, curdled milk split,
and umbu marmalade addition. Three different products were made with different quantities of umbu:
Sample A, 25%; Sample B, 27%; and Sample C, 30%. Sensorial characteristics were assessed by potential
consumers, and the samples were randomly served, in a monadic form, the same number of times, in the
same presentation order. The attributes received good rankings, which corresponded to the hedonic scale
of “I slightly liked it” and “I liked it moderately”. No significant difference among the samples acceptance
was found. The variation of 2.5% in the umbu marmalade contents did not affect the sensorial qualities of
fermented milk. The fermented goat milks were in compliance with the Brazilian legislation for products
made from cow milk. Goat milk showed to be a good option for dairy industries; however, further studies
should be performed to get products with improved sensorial characteristics.

Keywords. sensory analysis, fermented goat milk, native fruits, umbu.
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INTRODUCAO

O mercado dispde de uma grande variedade de
leites fermentados com adi¢des de uma ou varias frutas,
destacando-se o iogurte, que é o mais conhecido, de maior
aceitacdo' e encontrado em diversas formas e nomes® O
iogurte ganhou maior aceitagdo a partir de 1960, com a
adigdo de frutas para atenuar o sabor acido?®, pois nem
todos os consumidores gostam do produto natural®.

No Brasil, o consumo de iogurte é pequeno (3,0
kg/ano por pessoa) em relagdo com a Franga, o Uruguai
e a Argentina (7 a 19 kg/ano)?, sendo o consumo urbano
300% superior ao rural®. A fabricagdo e o consumo de
leites fermentados cresceram consideravelmente nos
ultimos anos devido ao apelo de alimento funcional’.

Os leites fermentados sao produzidos mediante
acao de um ou varios cultivos: Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp., Streptococus
salivarius subsp thermophilus e/ou outras bactérias
acidolacticas que contribuem com caracteristicas
do produto®. Os produtos feitos com essas bactérias
apresentam grande aceitagdo, excelente valor nutritivo e
constituem veiculos em potencial para probioticos’.

No  desenvolvimento ou  melhoramento
de produtos é crucial o estudo da aceitagdo pelos
consumidores. Os testes afetivos requerem uma equipe
numerosa de participantes e que represente a populagdo
de consumidores atuais e/ou potenciais do produto. Um
dos métodos mais empregados para medir a aceitagao
¢ a escala hedonica, na qual o consumidor expressa sua
opinido numa escala que varia gradativamente com base
nos termos “gosta” e “desgosta. A escala hedonica
estruturada de nove pontos é provavelmente mais
utilizada devido a confiabilidade, validade dos resultados
e simplicidade em ser utilizada pelos provadores'. Os
valores hedoénicos sao avaliados mediante analise de
variancia ou distribui¢ao de frequéncia.

Estudos de andlise sensorial revelam que
os produtos com adigoes de frutas siao bem aceitos.
Foram bem apreciados nos testes de avaliagdo sensorial
produtos sabor araticum, cagaita e mangaba'’ araticum,
buriti, cagaita, jatoba, mangaba e pequi’*'; e café’. No
Brasil, o sabor mais consumido é o de morango, devido
principalmente a cor da fruta'®.

O leite de cabra e o umbu sio produtos
tradicionais do Nordeste brasileiro. O leite caprino é
produzido em pequena escala e, muitas vezes, processado
em condigoes artesanais no préprio capril. O leito

caprino é recomendado na dieta infantil, de idosos e nos
casos de alergia ao leite de vaca'”. No entanto, seu sabor
e odor caracteristicos comprometem a aceitabilidade'®.
O umbu é um fruto de sabor peculiar, pouco explorado
comercialmente e apresenta importancia econdmica
devido a seu uso na forma de sucos, licores, umbuzada,
doces e ao consumo da fruta in natura®.

Considerando-se o interesse dos consumidores
por alimentos saudaveis, nutritivos e saborosos, bem
como a importincia dos produtos lacteos na nutrigdo
humana, e visando a encontrar alternativas tecnoldgicas
que proporcionem o aproveitamento dos frutos de umbu
e o emprego do leite de cabra — o que pode gerar aumento
do consumo e agregacdo de valores dessas matérias-
primas, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um
leite fermentado caprino adicionado de doce de umbu e
avaliar sua aceitabilidade.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima e ingredientes

Para o processamento do leite fermentado
caprino, utilizou-se uma cultura lactea liofilizada
probidtica, contendo Lc. acidophilus, Bifidobacterium sp.
e St. thermophilus da Chr. Hansen, leite de cabra em pé
(Caprilac), amido modificado de mandioca (Gemacon) e
frutos do umbuzeiro, com grau de maturagao de “de vez”
a maduro, adquiridos em feiras livres de Joao Pessoa-PB.

Preparo do doce de umbu

Os frutos de umbu foram selecionados, lavados
e higienizados com solu¢ao de hipoclorito de s6dio (100
ppm/10 min) e, em seguida, despolpados. O doce foi
elaborado a partir da cocgdo da mistura da polpa de umbu
e agucar cristal, numa proporgao de 4:6, até atingir 56
°Brix. Em seguida, o produto foi embalado em recipiente
de vidro, tampado e armazenado a temperatura de + 5
°C.

Analises fisico-quimicas do leite e dos produtos
elaborados

As analises fisico-quimicas das amostras de leite
e dos leites fermentados foram realizadas conforme
normas analiticas®. A acidez tituldvel foi determinada
por titulagio com NaOH 1/9N, com os resultados
expressos em dacido lactico; proteina, pelo método de
Kjeldahl, usando-se o fator de corregdo 6,38; gordura,
pelo método de Gerber; cinzas, por incineragdo em
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forno mufla a 550 °C; lactose, por diferenca e extrato
seco total mediante a diferenca de 100; e o valor do teor
de umidade, determinado por secagem em estufa. O
experimento foi repetido trés vezes, e as analises foram
realizadas em triplicata.

Elaboracao dos leites fermentados

A elaborac¢do do leite fermentado consistiu na
medigdo doleite caprino, adigdo de 2% deleite caprino em
p6 e 1% de amido modificado, calculados em relagéo ao
volume do leite a ser processado. A mistura foi submetida
a tratamento térmico (90 °C/10 min), resfriamento a
43 °C e inoculacio da cultura “starter” a taxa de 0,08%
(p/v). O leite inoculado foi incubado a 42 + 1 °C, em
sistema de banho-maria, até atingir pH em torno de 4,6
e 0,60% de acidez, o que ocorria aproximadamente apds
quatro horas de fermentagao. O produto foi resfriado até
10 °C e, em seguida, armazenado sob refrigeracao. Apds
oito horas, procedeu-se a quebra da coalhada, agitando a
massa de forma mecanica e adicionando o doce de umbu
também refrigerado. Foram elaborados trés produtos
diferentes quanto aos teores do doce adicionado:
Amostra A, 25%; Amostra B, 27%; e Amostra C, 30%. Os
produtos foram envasados e armazenados a temperatura
de 6 °C.

Analise sensorial

O teste de aceitacdo foi realizado no laboratério
de Anilise Sensorial do Centro de Tecnologia, da
Universidade Federal da Paraiba, ap6s aprovagao do
Comité de Etica em Pesquisa (HULW-UEFPB, Protocolo
325/10), no periodo da manha, das 09h00 as 11h00,
com potenciais consumidores. O painel sensorial foi
selecionado entre estudantes e servidores da UFPB, por
meio de um questionario com base na frequéncia de
consumo do produto, na disponibilidade e no interesse
em participar do teste sensorial.

Os produtos foram apresentados aos provadores
aleatoriamente, de forma monddica, com todas as
amostras aparecendo o mesmo numero de vezes,
numa mesma ordem de apresentagdo. As amostras
foram analisadas cinco dias apds a elaboragao e foram
servidas, em temperatura aproximada de 8 °C, em copos
descartaveis codificados com trés digitos e acompanhadas
de dgua mineral, conforme recomendado por Faria e
Yotsuyanagi®'.

Os provadores receberam as amostras juntamente
com uma escala hedonica de nove pontos (9 = gostei
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muitissimo; 1 = desgostei muitissimo) para analisar
os atributos aparéncia, cor, aroma, consisténcia, sabor
e avaliagdo global; e uma escala de cinco pontos (5 =
compraria; 1 = jamais compraria) para avaliar a intengdo
de compra.

Analise estatistica

Os resultados foram avaliados por analise
de variadncia (Anova), e as médias diferentes foram
comparadas ao teste de Tukey, p < 0,05, conforme Stone
e Sidel'! e Meilgaard et al.?, usando o programa SPSS
for Windows Evaluation Version - 14.0%, e a intencao
de compra, por meio da frequéncia das notas atribuidas
pelos provadores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O leite caprino empregado na elaboragdo das
amostras de leite fermentado apresentou os seguintes
valores médios nas caracteristicas fisico-quimicas: pH
6,39; acidez 0,15%; lipideos 2,55%; proteina 2,84%;
lactose 4,78%; cinzas 0,64%; e 10,34% de extrato seco
total.

Os valores da composi¢do quimica do leite de
cabra foram considerados normais conforme os requisitos
minimos de qualidade do leite de cabra para consumo
humano*, podendo ser usado no processamento do leite
fermentado, exceto quanto ao teor de cinzas, que foi um
pouco menor.

Segundo  Ferreira®, as modificagbes na
composi¢do doleite,bem como o emprego deleiteintegral,
desnatado, parcialmente desnatado, fortificado (com
leite em po, soro em po6) ou modificado (deslactosado),
podem atender aos aspectos econdmicos e também de
aceitacdo. Nos ensaios preliminares, as amostras de leite
fermentado apresentaram consisténcia semiliquida,
com caracteristica bebivel. Entdo, foram selecionadas
condi¢des de ensaio para encontrar um produto de
consisténcia parecida ao produto elaborado com leite
de vaca, que é mais conhecido pelos consumidores,
optando-se pela adigdo de 2% de leite caprino em po e
1% de amido modificado.

Na Tabela 1, estdao representados os resultados
das andlises fisico-quimicas das amostras dos leites
fermentados caprino sabor umbu.
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Tabela 1. Valores médios das andlises fisico-quimicas das amostras de
leite fermentado caprino sabor umbu

Amostras Proteina (g/100 g) Gordura (g/100 g) Acidez (g/100 g)

A 3,51 £0,14° 2,9 £ 0,09 0,86 +0,01°
B 3,29+0,18 3,0 £0,03* 0,94 + 0,00
C 3,23 £0,05° 3,0 £ 0,00* 0,92 +0,02°

Valores com letras iguais na mesma coluna néo apresentam diferenca
estatistica (p < 0,05) entre si

Os resultados das analises fisico-quimicas das
amostras estao de acordo com os padroes estabelecidos
pela legislacdo para o produto elaborado com leite de
vaca, que estabelece 3,0% a 5,9% de gordura (produto
integral), no minimo 2,9% de proteinas e 0,6% a 2,0% de
acidez, sendo que os teores de gordura e proteina poderao
ser inferiores nos produtos com adi¢des®.

O painel sensorial foi formado por 42 provadores,
sendo 22 homens e 20 mulheres, na faixa etdria de 18 a 30
anos, 85,71% universitarios e 14,29% pds-graduandos. A
grande maioria (90,48%) dos provadores consome leite
fermentado pelo menos uma vez por semana. A maioria
(71,43%) prefere o produto adicionado de sabores ao
produto natural, sendo os preferidos os sabores morango,
ameixa e frutas vermelhas. Os provadores tém por habito
consumir leite fermentado integral de leite de vaca no
café da manha, no lanche e como sobremesa.

Os valores médios das notas atribuidas pelos
provadores no teste de aceitabilidade do leite fermentado
caprino sabor umbu estao na Tabela 2.

Os atributos sensoriais obtiveram boa aceitacio,
registrando-se valores médios entre 6,07 a 7,17, o que
corresponde na escala hedonica a “gostei ligeiramente”
e “gostei moderadamente” Conforme Anzaldda-
Morale®, a opinido dos provadores deve ser analisada
considerando-se os valores médios que resultam dos
outros degustadores, por tratar-se de uma andlise
subjetiva em que cada consumidor apresenta sensagoes
diferentes ao provar um alimento.

Nos atributos sensoriais analisados, nao houve
diferengasignificativa (p <0,05) entreasamostras, podendo-
se afirmar que os teores de 25%, 27% e 30% do doce de umbu
nas formulagdes ndo afetaram as propriedades sensoriais do

leite fermentado. Os atributos aparéncia, cor e consisténcia
alcancaram os mais altos valores, o que representa um
resultado positivo. A primeira impressao do consumidor
sobre os alimentos esta relacionada com a aparéncia, sendo
rejeitados os produtos de aparéncia ruim?”. Viscosidade e
consisténcia também podem determinar a aceitagdo por
parte dos consumidores?®.

As frutas melhoram o valor nutricional do
produto e conferem caracteristicas sensoriais peculiares
e intensas. Os atributos aroma e sabor deste trabalho
alcancaram boa aceitagdo, possivelmente relacionada a
contribui¢do do doce de umbu, uma vez que as maiores
pontuagdes do aroma (6,90) e sabor (6,35) foram para
o produto contendo maior teor do doce, mesmo nao
havendo diferenca (p <0,05) entre asamostras. A presenga
do doce de umbu pode ter mascarado as caracteristicas
sensoriais do leite caprino. Entretanto, alguns provadores
declararam perceber um gosto estranho ao engolir o
produto, e outros sentiram um sabor salgado.

De maneira geral, as amostras do leite fermentado
com adicdes de doce de umbu obtiveram boa aceitacio,
podendo ser uma interessante op¢ao para a industria
de laticinio. Sobre os leites fermentados com adi¢des de
frutas, Oliveira et al.'* encontraram boa aceitacdo nos
produtos adicionados de polpa de araticum. Rocha et
al."? relataram que iogurtes de leite bubalino adicionados
de frutos do cerrado alcancaram boa aceitacdo. Bakirci et
al.? concluiram que os produtos adicionados de puré de
banana foram preferidos em relacao ao de controle.

Geralmente, os estudos apontam que produtos de
leite de cabra apresentam menor aceitabilidade que os de
leite bovino. Estudando leite fermentado caprino natural,
Martin-Diana et al. * encontraram menor aceitagao que
o produto bovino devido a sua textura liquida e ao sabor
ndo tipico de iogurte. Rojas-Castro et al.* analisaram a
aceitacdo de iogurtes elaborados com uma mistura de
leite vaca e cabra e constataram menor aceitagdo para o
produto que continha 100% de leite caprino.

O aroma e sabor caracteristicos nos produtos
caprinos parecem relacionar-se a concentragao de 4cidos
graxos de cadeia curta® e aos compostos liberados na

Tabela 2. Valores médios das propriedades sensoriais das amostras de leite fermentado caprino sabor umbu

Amostras Aparéncia Cor Aroma Consisténcia Sabor

A 7,17 £1,23° 6,93 +1,33° 6,57 +1,33° 6,81 +1,31° 6,07 £ 1,61°
B 7,00 £ 1,29 7,09 £ 1,30* 6,69 + 1,33* 7,02 +1,30* 6,19 £1,37*
C 7,09 £1,19° 7,12 +1,31° 6,90 + 1,26° 7,14 £1,32° 6,35 = 1,64°

Valores com letras iguais na mesma coluna nao apresentam diferenga estatistica (p < 0,05) entre si
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fermentagdo, como o dcido lactico, acetaldeido, diacetil,
acido acético e outras substincias volateis®®. Além disso,
o sabor também ¢é afetado por alteragdes como protedlise,
lipolise, glicdlise, liberagdo de compostos nitrogenados
ndo proteicos, aminoacidos livres, acidos graxos livres e
amoOnia*.

O leite de cabra ndo deveria ser rejeitado pelo
seu odor, atribuido aos acidos graxos de cadeia curta e
média, pois, quando adequadamente manipulado, é de
dificil distingao do leite bovino. Os problemas com odor
ocorrem quando a membrana dos globulos de gordura
se rompe, liberando os acidos que podem ser atacados
por lipases®. Outro aspecto diz respeito aos estabulos
malcheirosos e alimentos odoriferos que podem
intensificar o gosto tipico do leite caprino, tornando-o
mais forte e indesejavel®.

Em relagdio a inten¢do de compra, 30,95%,
35,71% e 42,86% dos consumidores optaram pelas notas 4
(provavelmente compraria) e 5 (compraria) nas amostras
A, B e C respectivamente, representando que mais de
um ter¢o dos provadores podem adquirir os produtos
se estiverem no mercado. Quanto a sentenca “talvez
comprasse’, 40,48%, 40,48% e 23,81% dos provadores
escolheram os produtos A, B e C, respectivamente, o que
pode denotar certa davida por parte dos provadores ao
optar por aquisi¢do dos produtos, e isso provavelmente
esta relacionado ao habito de consumo de produtos
lacteos bovinos.

CONCLUSAO

Os resultados da caracterizacdo dos leites
fermentados de cabra estdo em conformidade com os
padroes estabelecidos pela legislagio brasileira para
iogurte elaborado com leite de vaca. Os resultados do teste
sensorial mostraram boas notas nos atributos sensoriais,
0 que constitui boa aceitagdo junto ao consumidor.
Entende-se, contudo, que o produto requer mais pesquisas
para atingir melhores caracteristicas sensoriais, visando
a obter maiores pontuagdes na inten¢do de compra e se
tornar uma opgao viavel para o setor lacteo.
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