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Elaboracéo e avaliacéo sensorial de iogurte de leite de bifala sabor jacaiaca (Poupartia amazonica)
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Resumo: Objetivou-se elaborar e avaliar iogurte de leite de bufala saborizado com jacaiacd (Poupartia
amazonica). O leite de bufala (Bubalus bubalis), obtido na Unidade de Pesquisa Animal “Dr. Felisberto
Camargo” (01°26°S e 48°24°W), Embrapa Amazdnia Oriental, Belém, Para, foi submetido a tratamento
térmico (95 °C/5 minutos), resfriado a 45 °C e inoculado com 2% de cultura lactica, e resfriado. Depois
foi adicionada calda com 35% de polpa da fruta, 35% de sacarose e 30% de agua, homogeneizados por
cinco minutos. No dia seguinte foi feita avaliacdo sensorial, com 52 provadores ndo treinados, no
Laboratério de Alimentos da Universidade do Estado do Pard, onde se constatou boa aceitabilidade, com
média de 7,1, bem como inten¢do de compra, onde 55,8%, com certeza comprariam o produto, 42,28%
talvez comprassem e 1,92% ndo comprariam. Esse derivado constitui excelente alternativa para
Programas Especiais financiados pelo Governo, com vista a complementar a dieta de estudantes da rede
publica, bem como de comunidades de baixa renda, pois é alimento de elevado valor cal6rico-protéico e
baixo custo, além de utilizar matérias-primas produzidas em nivel local e gerar renda e trabalho, através
do incentivo a producao leiteira e a fruticultura, principalmente na agricultura familiar.

Palavras—chave: Amazonia Oriental, derivado lacteo, fruticultura regional, merenda escolar, tecnologia
de alimentos.

Preparation and sensory evaluation of yogurt made from buffalo milk flavor jacaiaca (Poupartia
amazonica)

Abstract: The objective was to develop and evaluate buffalo milk yogurt flavored with tropical fruit
jacaiaca (Poupartia amazonica). Buffalo milk (Bubalus bubalis) was subjected to heat treatment (95 °C/5
minutes), cooled to 45 °C and inoculated with 2.5% lactic culture, followed by cooling carried out in two
steps, where after the first was added to slurry prepared with 35% pulp jacaiaca, 35% sucrose and 30%
water, homogenized for five minutes. The next day the preparation, the product was subjected to sensory
evaluation with 52 untrained tasters in the Food Laboratory of the University of the State of Para for
analysis of sensory evaluation showed good acceptability and average grade of 7.1. Regarding the
purchase intention, 55.8% of the panelists, sure, buy the product and not buy 1.92%. The yogurt made
from buffalo milk is an excellent product and can be used as an alternative in Special Programs funded
by the Government, with a view to public school students, and low-income communities, it is a high
calorie food -protein, low cost, and uses raw materials produced locally and generates income and
employment through encouraging milk production and regional horticulture.

Keywords: Dairy derivative, Eastern Amazon, food technology, regional fruit, school lunches.
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Introducao

A utilizacdo do leite de bufala para elaborar derivados que tradicionalmente sdo oriundos de
leite bovino é justificada quando se compara a qualidade nutricional e tecnoldgica destes. O leite de
bafala apresenta teores elevados de solidos totais, proteina, gordura e minerais (FAO, 1991;
NASCIMENTO & CARVALHO, 1993), portanto, com melhor qualidade e rendimento, entre 39 e 40%,
0 que para a industria processadora representa diferencial favoravel (MATTOS, 2007). O jacaiaca
(Poupartia amazonica), também conhecido como tapereba-cedro e taperebé-acu, foi encontrado na zona
do Salgado, Par4, onde € conhecido popularmente por “cedro”. Outras pesquisas confirmaram a
ocorréncia da espécie em toda a area do Baixo Amazonas, até o estuério do rio Amazonas, e ainda em
Mato Grosso (CAVALCANTE, 1996; CARVALHO, MULLER, NASCIMENTO, 2001). O fruto tem
peso médio de 32 g, 58,5% de polpa, sabor e aroma semelhantes ao tapereba (Spondias mombin L.)
(ALMEIDA, 2002). A producdo mundial e consumo de iogurtes cresceram nos ultimos anos e a indUstria
investiu nas caracteristicas sensoriais, sabor, aroma e textura, com destaque para adicdo de frutas
exdticas, o que elevou a qualidade nutricional e a aceitacdo pelos consumidores. Assim, objetivou-se
elaborar e avaliar o iogurte de leite de bdfala, sabor jacaiaca, como alternativa para geracéo de renda,
principalmente em pequenas propriedades rurais do estado do Para.

Material e Métodos

Os frutos de jacaiacd foram coletados no municipio de S&o Caetano de Odivelas, Parg, e
transportados ao Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Universidade do Estado do Para, Belém,
Par4, onde foram higienizados, selecionados e despolpados. A polpa foi embalada em sacos de
polipropileno e congelada (-18 °C). O leite de bufala foi obtido na Unidade de Pesquisa Animal “Dr.
Felisberto Camargo” (01°26°S e 48°24°W), da Embrapa Amazénia Oriental, Belém, Pard, pasteurizado
(90 °C/5 minutos), seguido de resfriamento em banho de gelo, até 45 °C, adicionado de 2% de cultura
starter (Lactobacillus bulgaricus) e incubado na mesma temperatura, em estufa de circulacdo de ar, por
aproximadamente quatro horas, até atingir pH de 4,8. Realizou-se resfriamento do derivado para reduzir
a atividade metabdlica da cultura, e dessa forma, controlar a sua acidez, encolhimento da massa e danos
ao codgulo. Em seguida, a temperatura foi reduzida, entre 18 e 20 °C, no maximo em 30 minutos,
adicionada a calda preparada com jacaiaca e feita agitacdo mecénica, durante cinco minutos. A seguir, a
temperatura foi reduzida a aproximadamente 10 °C, com posterior quebra da coalhada, através de nova
agitacdo, a fim de obter textura homogénea. Apds o resfriamento, seguiu-se o envase do derivado,
mantido em refrigeracdo de 10 °C, por 24 horas, até a analise sensorial. Foram selecionados 52
provadores, consumidores frequentes de iogurte, em bom estado de salde e com disponibilidade para
realizar o teste. Foram servidos em copos descartaveis, 50 mL do derivado, além de agua para limpeza do
palato e ficha com escala hedénica de nove pontos (de 9 “gostei muitissimo” a 1 “desgostei muitissimo™)
e escala de trés pontos para inten¢do de compra (de 3 “com certeza compraria” a 1 “ndo compraria”). O
teste de aceitagdo foi detectado pela média dos resultados obtidos e a intengdo de compra com base na
nota que mais se repetiu. Na avaliagdo microbioldgica, os resultados foram comparados aos padrdes
estabelecidos pela RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA, 2001).

Resultados e Discussédo
Na avaliacdo sensorial, o iogurte de leite de bifala saborizado com jacaiaca apresentou boa
aceitabilidade, com nota média de 7,1, valor significativo, pois segundo Dutcosky (2007), um alimento
para ser considerado aceitavel precisa apresentar em sua avaliagcdo nota igual ou superior a 70%. Quanto
a intencdo de compra, mais da metade dos provadores (55,8%), com certeza comprariam o derivado,
entretanto, 42,3% talvez o comprassem e 1,9% ndo comprariam, 0 que é pertinente e indica a necessidade
de empregar novas metodologias que atendam melhor a satisfagdo dos consumidores, além disso, a fruta
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utilizada na saborizacdo do derivado é pouco conhecida, o que pode ter interferido. Quanto a anélise
microbioldgica observou-se que o derivado atendeu aos padrdes exigidos pela legislacdo, portanto, em
condicOes satisfatorias para consumo (Tabela 1).

Tabela 1. Qualidade microbioldgica do iogurte de jacaiaca.
Anélise Encontrado Padréo*

Coliformes a 45 °C <10 NMP/g 10 NMP/g
* RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001.

Conclus6es
O iogurte de leite de bufala com sabor jacaiaca teve 6tima aceitacdo e constitui alternativa para
uso na merenda escolar e suplementacdo alimentar de populagfes carentes do estado do Par, por atender
parte da sua demanda caldrico-protéica. A obtencdo desse derivado € vidvel por utilizar fruta do
extrativismo regional e gerar renda e incentivo a produgdo por pequenos produtores.
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