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Resumo: Este trabalho visou elaborar e avaliar a qualidade de iogurte de leite biifala sabor cenoura, mel e linhaga. Foi
utilizado leite de bufala oriundo do rebanho experimental da Unidade de Pesquisa Animal “Dr. Felisberto Camargo”, da
Embrapa Amazonia Oriental, para elaborar duas formula¢ées de iogurte (F1 e F2), preparadas com cenoura,
previamente sanitizada e triturada em liquidificador, sacarose, d4gua, mel e linhaca, em duas concentragdes, as quais
foram elaboradas no Laboratério de Alimentos do Centro de Ciéncia Naturais e Tecnologia - CCNT, da Universidade
do Estado do Pard — UEPA. O iogurte elaborado é alimento nutritivo, que pode ser aplicado inclusive na merenda
escolar ou iniciativas publicas de transferéncia de tecnologia, principalmente para a pequena propriedade da Amazonia
Oriental.

Palavras chave: Alimento funcional, lipideo, fibras, agregar valor.

1. INTRODUCAO

O leite bubalino, devido suas caracteristicas peculiares, ¢ matéria-prima ideal para elaboracdo de derivados de
excelente qualidade. Seu rendimento industrial, na elaboracdo de laticinios, é 40% superior ao leite bovino, e possui
33% menos colesterol, 48% mais proteina, além de superioridade de 59% de célcio e 47% de fésforo. Devido ao maior
teor de gordura, sdo necessdrios apenas 14 litros de leite de bufala para produzir 1 kg de manteiga, enquanto que o leite
de vaca bovina exige mais de 20 litros (SOUSA et al.,2002 apud HUHN et al., 1986). Como forma de aproveitar a
qualidade do leite de bufala, o iogurte constitui alternativa para agregar valor a esse importante produto. Em busca de
sabores diversificados e sauddveis as empresas de laticinios desenvolvem constantemente novos derivados para atender
a crescente demanda.

A cenoura possui grande quantidade de compostos de interesse alimentar, como fibras, carotendides e sais
minerais, e grande disponibilidade da matéria-prima, de baixo custo, enquanto o mel apresenta significativa quantidade
de agucares redutores, os quais funcionam como adogantes naturais, além de alguns tipos de agticares incomuns, como
isomaltose, nigerose, leucarose e turanose (Camargo, 2006, apud White e Siciliano, 1980). A linhaga (Linum
usitatissimum) é uma semente oleaginosa, considerada alimento funcional, como fonte natural de fitoquimicos, e por
conter o dcido graxo oa-linolénico, que pode ser metabolicamente convertido nos acidos docosaexahendico e
eicosapentaendico, sendo o primeiro essencial para o desenvolvimento do sistema nervoso central (ALMEIDA, 2009).
Também, é um alimento vegetal Unico que oferece beneficios potencias para a satde cardiovascular, alfa-linolé€nico
(Omega-3) e linoléico (Omega-6) (MORRIS, 2001).

Dessa forma, este trabalho visa elaborar e avaliar a qualidade de iogurte de leite de biifala, sabor cenoura e mel,

com duas concentragdes de linhaca.
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2. MATERIAL E METODOS

Na elaborag@o do derivado foi utilizado leite de bufala, oriundo do rebanho experimental da Unidade de Pesquisa
Animal “Dr. Felisberto Camargo”, da Embrapa Amazoénia Oriental, Belém, Pard (1°26°S/48°24°W). O leite foi
recepcionado no Laboratério de Alimentos do Centro de Ciéncia Naturais e Tecnologia - CCNT, da Universidade do
Estado do Pard - UEPA, posteriormente pasteurizado, em temperatura de 72 °C, por cinco minutos. Logo apés foram
utilizados seis litros de leite, submetidos a aquecimento, com 600 g de sacarose, até a temperatura de 70 °C, sob
movimentacao constante, até atingir 90 °C, onde permaneceu por cinco minutos, para serem resfriados a 43 °C, quando
foram inoculados 150 g de cultura lactea, por quatro horas, a 43 °C, em estufa. O material fermentado foi resfriado a 8
°C e armazenado.

Foram elaboradas duas formulacdes, a F1, preparada com 23% de cenoura, previamente sanitizada e triturada em
liquidificador, 21% de sacarose, 53% de 4gua, 0,35% de mel e 1,43% de linhaga, enquanto a F2 foi preparada com
quantidades semelhantes nos ingredientes da calda e 3,5% de linhaga. Inicialmente foram adicionados o agucar e dgua
morna, depois a cenoura triturada, até se obter a mistura viscosa e brilhante. A calda foi resfriada a 8°C e
homogeneizada no iogurte, em liquidificador, junto com a linhaga.

O iogurte foi envazado em garrafas higienizadas e armazenado em refrigeracéo, a 8 °C. Trés dias apds fez-se o
envasamento, tempo necessario para que o sabor, textura e consisténcia fossem acentuados. O derivado foi submetido a
avaliag@o sensorial, com 60 provadores ndo treinados, de ambos os sexos, entre estudantes e professores da UEPA, e

andlises de cinzas, umidade e lipideo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na andlise sensorial os participantes representaram 58,3% do sexo feminino e 41,6% masculino. Na F1, a
viscosidade foi de 6,95 + 1,57, aroma, 6,81 + 1,38, sabor 7,30 + 1,77, cor, 6,86 + 1,60, avaliacdo global, 7,15 + 1,10. Na
formulagdo F2, a viscosidade foi 7,53 + 1,4, aroma, 6,91 + 1,33, sabor 7,35 £ 1,71, cor, 7,23 + 1,29, avalia¢do global,
7,26 = 1,26. A formulagdo com maior percentual de linhaca foi mais aceita, com atitude de compra de 20%, na F1, 30%
na F2, enquanto 40% comprariam a F1 e F2, e 10% ndo compraria nenhuma das formulacdes. Os resultados da andlise

sensorial estdo representados no Gréfico 1 e as andlises fisico quimicas na Tabela 2.

Grafico I — Avaliacd@o sensorial do iogurte de leite de bifala, com sabor de cenoura, mel e linhaga.
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Fonte: Dados da Pesquisa
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‘Tabela 1 - Andlises fisico quimicas do iogurte de leite de bufala sabor linhaca e mel.
| Média + Desvio padrao
| Analise
F1 F2

[pH 4,76 £ 0,00 4,81 +0,00

| Acidez tituldvel em ac. Lético (%) | 0,64 + 0,00 | 0,64 + 0,00
|Umidade (%) | 37,46 +0,99 | 30,71 £0,06
|Cinzas (%) | 0,61+ 0,01 | 0,690,002
|Lipideo (%) | 2,85 +0,21 | 1,8 +0,27

Fonte: Dados da Pesquisa

As andlises de pH e acidez foram comparados aos resultados das andlises do iogurte natural de leite de bufala,
em estudo realizado por Cunha Neto et. al. (2005), onde o valor do pH foi de 4,41 + 0,23. A acidez tituldvel
apresentou resultados abaixo da literatura, de 1,13% + 0,14. Segundo a Instru¢do Normativa N° 46, de 23 de Outubro de
2007, esses valores podem estar entre 0,6 e 1,5. As analises de umidade e cinzas foram comparadas aos resultados de
Oliveira et.al. (2013), em iogurte de leite de bufala com mel, com umidade de 77,07%, superior a deste trabalho,
enquanto ao residuo mineral fixo de 0,7%, se aproximou aos do iogurte de cenoura, mel e linhaca. A diferenca nos
lipideos entre as duas formulacdes, pode ser atribuida as quantidades de fibras oriundas, principalmente, da linhaca
adicionada em diferentes propor¢des nas formulacdes F1 (1,43%) e F2 (3,5%). A ingestdo de fibras alimentares,
também, dificulta a emulsificacdo e a hidrélise dos lipideos, com parte deles evacuada no bolo fecal (LIMA, 2007 apud

MALKKI, 2001). Na anélise sensorial do iogurte houve a percep¢ao diferenciada do lipideo, com menos linhaca.

4. CONCLUSAO
O derivado de leite de bufala, adicionado de cenoura, mel e linhaca pode trazer ao consumidor nova perspectiva
de inovagdo dos sabores e constitui um alimento nutritivo, que pode ser aplicado na merenda escolar ou iniciativas

publicas de transferéncia de tecnologia, principalmente, para a pequena propriedade na Amazdnia Oriental.
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