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RESUMO

O jamboloeiro (Syzygiumcumini L. Skells) € uma planta que produz pequenos frutos
de coloragéo roxa, de sabor agradavel ao paladar, largamente utilizado na medicina
popular. Uma parte de sua produgéo é consumida in natura, entretanto grande parte
€ desperdigada na época da safra, devido a alta produgao por arvore, da curta vida
util do fruto in natura e principalmente, por falta de aproveitamento. Os frutos do
jamboloeiro acumulam elevada concentragdo de compostos fendlicos e
antioxidantes, que sdo importantes para a nossa saude. O uso deste fruto na
elaboracao de iogurte light € uma forma de ofertar beneficios a saude gastrintestinal
do consumidor. Dada a auséncia de informacbes na literatura especializada, a
producdo de iogurte light de Jamboldo fez-se fundamental tendo em vista a
necessidade crescente da populagéo por alimentos com baixo teor de gordura e que
fornega um elevado teor de fibra alimentar, também agregando valor ao fruto. Foram
feitas cinco formulagées, variando as concentragdes do fruto do jambolao e de leite
em po desnatado. Foi escolhida a formulagdo que melhor se adequou aos
parametros de pH, acidez e contagem de bactérias lacteas. Apos 4 horas de
fermentacao o iogurte light apresentou acidez de 0,889 acido latico/100g e pH de
4,7. Na sequéncia, foram realizadas as avaliagbes da estabilidade do produto
elaborado quanto a vida de prateleira, no dia seguinte a fabricagdo, com 7, 14 e 21
dias e verificou-se uma pés-acidificagcdo de 0,11g acido latico/100g. Esses dados
mostram que o iogurte light de Jamboldo atingiu uma acidificacao ideal apos a
fermentacdo e se manteve estavel durante todo o tempo de armazenamento,
provando a viabilidade ao se fazer o uso do fruto do jamboldo para produgao de
bebidas lacteas fermentadas.

Palavras-chave: Azeitona do Nordeste; Jamboloeiro; logurte.



ABSTRACT

The jamboloeiro (Syzygiumcumini L. Skells) is a plant that produces small fruits of
purple color, of pleasant flavor to the palate, widely used in the popular medicine. A
part of its production is consumed in natura, however much is wasted in the harvest
season, due to the high production per tree, the short useful life of the fruit in natura
and mainly, for lack of use. The fruits of the jamboree accumulate high concentration
of phenolic compounds and antioxidants, which are important for our health. The use
of this fruit in the elaboration of light yogurt is a way of offering benefits to the
gastrointestinal health of the consumer. Given the lack of information in the
specialized literature, the production of light yogurt from Jamboldo has become
fundamental in view of the growing need of the population for foods with low fat
content that provides a high content of dietary fiber, also adding value to the fruit .
Five formulations were made, varying the concentrations of the fruit of the jambolon
and skimmed milk powder. The formulation was chosen that best suited the
parameters of pH, acidity and milk counts. After 4 hours of fermentation the light
yoghurt presented acidity of 0.88g lactic acid / 100g and pH of 4.7. Subsequently, the
stability of the processed product for shelf life was performed on the day after
manufacture at 7, 14 and 21 days and a post acidification of 0.11 g lactic acid / 100 g
was performed. These data show that Jamboldo light yoghurt achieved ideal
acidification after fermentation and remained stable throughout the storage time,
proving the viability of using the fruit of the jamboldo to produce fermented dairy

drinks.

Keywords: Northeastern Olive; Jamboloeiro; Yogurt.
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1.INTRODUCAO

O Jambol&o é um fruto pequeno e de forma ovodide, que se torna roxa escura
quando completamente madura. Sua pele é fina, lustrosa e aderente. Sua polpa,
também roxa, é carnosa e envolve um carogo unico e grande. O sabor, apesar de
um pouco adstringente, é agradavel ao paladar (MORTON, 2005).

A coloragdo roxa da polpa dos frutos deve-se a presenga de alto teor de
fendlicos totais, bem como potente capacidade antioxidante, atribuida principalmente
aos compostos responsaveis pela coloragao, tais como carotenoides e antocianinas
(REZENDE, 2010).

Em decorréncia da falta do aproveitamento do fruto do jambolao, pela alta
produgdo da arvore e pela sua permissibilidade, ha um grande desperdicio do fruto
durante o periodo de safra. Em alguns paises, como a india, além de ser consumido
in natura, o jamboldo também é utilizado como ingrediente de diversos produtos,
habito ainda ndo incorporado em nosso pais (LAGO, GOMES E SILVA, 2006).

Nos frutos do jamboldo sdo encontradas algumas substancias fitoquimicasas
quais atuam na prevengéo e no combate de doencgas crénicas como o cancer e as
doencgas cardiovasculares. Os frutos do jamboloeiro apresentam alta atividade
antioxidante e também, agédo hipoglicemiante. Especial atengdo deve ser dada a
presenca do acido elagico, composto que apresenta caracteristicas antioxidantes e
anti-carcinogénicas (VIZZOTTO E FETTER, 2009).

O Jamboldo pode ser aproveitado como nutriente funcional, devido as
caracteristicas organolépticas e nutricionais. Uma das formas de aproveitamento
dessas propriedades do fruto esta no auxilio a saude humana, fazendo uso do
Jambolao para a obtencdo de produtos derivados da fermentacao lactea. Dentre os
leites fermentados, o iogurte destaca-se com predominancia no mercado mundial
(FERREIRA; MALTA E CARELI, 2001). O iogurte é rico em proteinas, acido fdlico,
vitamina A, vitaminas do complexo B e sais minerais, cujo consumo traz diversos
beneficios para a saude (CHANDAN et al., 2006), sendo de facil digestéo, auxiliando
no bom funcionamento do intestino e na prevencgéo de problemas gastrointestinais,
além de ser rico em calcio.

Devido a crescente demanda por produtos com composicdo nutricional
balanceada e aos varios problemas que o consumo de gordura pode trazer a saude,

o leite light tem sido utilizado para produgédo de iogurte, reduzindo seu teor de
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gordura para um maximo de 0,5% (SAHAN;YASAR; HAYALOGLU, 2007). Utilizar o
leite light na producgdo de iogurte light de Jamboldo € uma forma de fornecer ao
consumidor um alimento rico em vitaminas, sais minerais, antioxidantes, compostos
fendlicos, entre outras substancias benéficas para a saude humana. Evitando o
desperdicio deste fruto tdo abundante e produzindo um alimento com baixo teor de
gordura. O objetivo deste trabalho foi entdo, realizar formulagdes de iogurte light
com a adi¢do do fruto do Jamboldo e estudar o potencial deste fruto na elaboragéo

do iogurte light.

1.1 - OBJETIVOS

1.1.1 - Objetivo Geral
Avaliar o potencial do fruto do Jambol&o para a elaboragao do iogurte light.

1.1.2 - Objetivos Especificos
e Caracterizar o fruto do jamboldo quanto aos parametros fisico-quimicos de:
umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos totais, teor de sodlidos
soluveis e pH.
e Elaborar formulagées de iogurte light utilizando o fruto do jambolao.
e Avaliar a estabilidade do iogurte light desenvolvido a partir do fruto do

jamboléo.



15

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 - JAMBOLAO

O jamboléo (Syzygiumcumini L. Skells) € um fruto pertencente a familia
Mirtaceae, é conhecido popularmente como jameldo, cereja, jaldo, kambol, jambu,
azeitona-do-nordeste, ameixa roxa, murta, baga de freira, guapé, jambui e azeitona-
da-terra. Sua arvore é de grande porte e muito bem adaptada as condi¢ées
climaticas brasileiras, apesar de ser originaria da Indonésia, China e Antilhas ¢é
também cultivada em varios paises, pois cresce muito bem em diferentes tipos de
solo (VIZZOTTO e FETTER, 2009).

O jamboloeiro produz pequenos frutos de coloragado roxa, de sabor agradavel
ao paladar, largamente utilizado na medicina popular como diurético, anti-
hipertensivo e atividade hipoglicEmica (REYNERTSON et al., 2008 apud CORREIA
et al., 2008).

A frutificagdo ocorre entre os meses de janeiro e maio e os frutos sao do tipo
baga, assemelhando-se bastante as azeitonas. No Brasil, o fruto € geralmente
consumido in natura, porém podem ser processados na forma de compotas, licores,
vinhos, vinagre, geléias, tortas, doces e iogurtes (VIZZOTTO e FETTER, 2009).

Segundo os mesmos autores, o fruto do jamboldo apresenta em torno de 88%
de agua, 0,34% de cinzas, 0,30% de lipideos, 0,67% proteinas, 5,91% de acidez
(acido citrico), 10,7% de carboidratos totais, 1% de acgucares redutores, 0,28% de
fibra alimentar, 9,0°Brix e pH de 3,9. O principal mineral encontrado nesta fruta é o
fésforo e a vitamina em maior abundancia € a vitamina C.

Segundo Reynertson et al. (2008), os frutos do jamboldo se caracterizam por
apresentar alta atividade antioxidante, além de ser uma rica fonte de antocianinas,
como a delfinidina-3-glicosideo (REYNERTSON et al., 2008), a petunidina-3-
glicosideo e a malvidina-3-glicosideo (VEIGAS et al., 2007). Além das antocianinas,
ja foi constatada no fruto a presengca de &acido elagico, quercetina e rutina
(REYNERTSON et al., 2008) que podem ser os compostos responsaveis pela
atividade antioxidante e hipoglicemiante. Especial atengcdo deve ser dispensada a
presencga do acido elagico, que também é encontrado em outras pequenas frutas,
como o mirtilo, a amora-preta e 0 morango.
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Segundo De Bona (2011), as substancias das folhas do jamboldo possuem
acgao anti diabética (PEPATO et al., 2001 apud DE BONA, 2011) exercendo a fungéo
hipoglicemiante, mimetizando as agdes da insulina, regulando os niveis glicEmicos e
influenciando no metabolismo e estoque de glicogénio hepatico (ONG e KHOO,
2000 apud DE BONA, 2011), além de se mostrarem eficientes na redugéo dos sinais
clinicos da patologia, como polifagia e polidipsia (SOARES et al., 2000 apud DE
BONA, 2011).

As folhas possuem substancias com agéo antidiabética, exercendo fungao
hipoglicemiante, mimetizando as agdes da insulina, regulando os niveis glicémicos e
influenciando no metabolismo e estoque de glicogénio hepatico (VIZZOTTO e
FETTER, 2009). A atividade anti-inflamatdria e anti-carcinogénica sédo propriedades
também atribuidas a esta parte da planta (MURUGANANDAN et al., 20017).

2.2-LEITE

O leite € uma emulsdo de cor branca, ligeiramente amarelada, de odor suave
e gosto ligeiramente adocicado, sendo um alimento indispensavel aos mamiferos
nos primeiros meses de vida, enquanto ndo podem digerir outras substancias
necessarias a sua subsisténcia (ROBERT, 2008).

De acordo com a Instrucdo Normativa 62 de 29 de dezembro de 2011 que
Dispde sobre Regulamentos Técnicos de Producgéo, Identidade, Qualidade, Coleta e
Transporte do Leite do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o leite é
o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condi¢gées de higiene, de
vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outras espécies de
animais deve conter o nome da espécie de que proceda (BRASIL, 2011).

2.2.1 - Leite Fermentado

Leite fermentado € o nome genérico dado a produtos como: iogurte, leite
cultivado, leite aciddfilo, kefire coalhada, dentre outros. O leite € inoculado com
culturas iniciadoras de microrganismos acido laticos, que convertem parte da lactose
do leite em acido latico por meio da fermentacado. A fermentacao latica aumenta o
prazo de validade do leite, inibindo o crescimento de bactérias patogénicas e/ou

deteriorantes. Outras substancias como didxido de carbono, acido acético, diacetil e
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acetaldeido também sdo formadas no processo de fermentagdo, conferindo aos
produtos caracteristicas sensoriais desejaveis (CARNEIRO et al., 2012).

O leite fermentado foi produzido pela primeira vez acidentalmente, por
ndmades que estocavam o leite da ordenha em recipientes ou sacolas feitas de
estbmago de pequenos ruminantes. Esta estocagem era favorecida pelo clima arido
e seco da regido da Eurasia, o que proporcionou a proliferagdo de bactérias, as
quais modificaram a estrutura daquele alimento, tornando-o sensorialmente mais
atrativo para aqueles individuos, além de ser uma forma de conservagao do leite
(YILDIZ, 2010 apud COSTA et al., 2013).

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 46 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) que trata do Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Leites Fermentados, entende-se por leites fermentados os produtos
adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas por coagulagéo e
diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou n&o de outros produtos
lacteos, por fermentacdo latica mediante acdo de cultivos de microrganismos
especificos que devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu
prazo de validade (BRASIL, 2007).

2.2.2 - logurte

Entende-se por iogurte, o produto oriundo da fermentagdo realizada com
cultivos protossimbiodticos de Lactobacillus delbrueckii sub sp. Bulgaricus e
Streptococcus salivariuss sub sp. thermophillus (CARNEIRO et al., 2012).

O iogurte € um alimento altamente nutritivo, rico em proteinas, calcio e
potassio, com baixo teor de gorduras e fonte apropriada de minerais como zinco e
magnésio. E especialmente recomendado para gestantes, lactantes, pessoas idosas
ou que necessitem de reposicdo de calcio (ROCHA et al., 2008). Os leites
fermentados contém probidticos em sua composicao que sdo capazes de controlar a
microbiota intestinal, melhorando a digestdo da lactose para intolerantes ao
carboidrato, estimulando o sistema imune e reduzindo o quadro de constipacao
(OLIVEIRA, 2011).

O consumo de iogurte no Brasil é de 3kg/pessoa/ano, apresenta-se pequeno
quando comparado a paises como a Franga, Uruguai e Argentina, onde o consumo
per capita do produto é de 7kg a 19kg ao ano (BOLINI e MORAES, 2004).
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2.2.2.1 - Processo tradicional de fabricagcdo do iogurte

Preparo da matéria prima

O leite utilizado na fabricagdo de iogurte deve apresentar boa qualidade, ser
higienicamente produzido e manipulado, de composicdo fisico-quimica normal,
isento de antibidticos e preservativos e ndo deve ser utilizado congelado, a fim de
evitar defeitos na textura do produto (SILVA, 2007).

De acordo com Robert (2008), leite para fabricagéo de iogurte deve preencher
algumas condi¢des como: acidez inferior a 20° Dornic; aroma e sabor normais; alto
teor de solidos soluveis; auséncia de substancias inibidoras de enzimas; auséncia

de microrganismos patogénicos e teor de gordura padronizado.

Resfriamento

Apds serem tomados os cuidados necessarios para a boa qualidade do leite,
na industria, este deve ser resfriado até o momento do seu processamento, pois a
temperatura do leite apos a ordenha é de * 35°C, bastante favoravel a multiplicacéo
dos microrganismos e, consequentemente € prejudicial a fabricagdo de derivados. O
resfriamento do leite € uma medida bastante eficaz no que diz respeito a contengao
da acidificagcao causada pelas bactérias (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

Padronizagao do extrato seco desengordurado (E.S.D)

Para a fabricagdo de um produto mais consistente, deve-se aumentar a
matéria seca do leite pela adigédo de 2 a 4% de leite em po (SILVA, 2007). Além de
melhorar a consisténcia do iogurte, essa etapa reduz a sinérese do produto.

Tratamento térmico da matéria prima

A pasteurizacao do leite € o tratamento térmico que visa a destruicao total dos
microrganismos patogénicos e outros que possam estar presentes no leite,
preservando as caracteristicas organolépticas, nutritivas e propriedades fisico-
quimicas do leite (LABORCLIN, 2007).

Além disso, a pasteurizagdo promove a desnaturacdo das proteinas do soro
que reduz a contragédo do coagulo da caseina do iogurte, diminuindo a sinérese que
€ a liberagdo espontdnea de agua do gel. O tratamento térmico favorece o

crescimento da cultura latica por redugdo do conteudo de oxigénio do leite. No
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aquecimento devem ser rigorosamente observados a temperatura e o tempo em que
o leite deve permanecer. As condi¢bes recomendadas sdo: 95°C por um minuto e
meio; 90°C por trés minutos e meio; 85°C por oito minutos e meio ou 80°C por 30
minutos (ROBERT, 2008).

Inoculagao do fermento

Apos o leite ser colocado na temperatura entre 42 e 43°C, adiciona-se de 1 a
2% de fermento lactico preparado previamente, para ativacdo das culturas (SILVA,
2007).

A fermentacao € a fase fundamental de todo o processo, pois € o acido lactico
produzido, o agente de coagulagéo do leite. Esta etapa ocorre a uma temperatura de
41 a 45°C durante 4 a 6 horas.

Processo de fermentagao

Durante o processo de fermentagdo ocorre a produgdo de acido latico como
produto principal e a produgdo de pequenas quantidades de outros subprodutos que
influenciam profundamente nas caracteristicas organolépticas do iogurte.

No parte microbiologica da fermentagao, ocorre um convivio simbidtico entre
as bactérias lacteas, onde elas estimulam-se mutuamente, complementando o
crescimento uma da outra. No inicio da fermentagcdo, o pH do leite favorece o
desenvolvimento do Streptococcus thermophilus. Com o aumento do teor de acido
lactico a partir da lactose, existe um aumento populacional dos Lactobacillus
delbrueckii sub sp. bulgaricus. Estes sao proteoliticos, obtém aminoacidos a partir da
caseina e ativam o crescimento dos estreptococos que, por sua vez, estimulam o
crescimento dos lactobacilos, com a produgéo de acido formico e gas carbdnico
(ROBERT, 2008).

Ao final da fermentagao, o coagulo deve apresentar pH entre 4,5 e 4,7 e uma
concentragao de acido lactico de 0,9%. O gel deve ser liso, brilhante, sem
desprendimento de soro ou gases (SILVA, 2007).

Resfriamento
O resfriamento € uma etapa muito importante e deve ser realizado logo apos
o produto ter atingido o grau de acidez desejado na fermentacao, esta etapa tem a

finalidade de reduzir a atividade do iniciador e suas enzimas para evitar que a
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fermentacgdo prossiga. Recomenda-se que a temperatura final do iogurte ndo exceda
5°C, para que mantenha suas caracteristicas sensoriais, quimicas, fisico-quimicas e
biologicas (FUJIHARA et al, 2014).

Esse resfriamento deve ser realizado de forma gradativa. Inicialmente, deve-
se abaixar a temperatura a 18 - 20°C em, no maximo, 30minutos, o que pode ser
feito com agua a temperatura ambiente. Na etapa seguinte, a reducdo da
temperatura da massa deve atingir a temperatura de 10°C. O proximo passo sera a
quebra da coalhada com agitacdo, visando obter uma massa de textura homogénea.
A agitagao deve ocorrer preferencialmente a temperaturas menores que 40°C para
se obter um coagulo consistente durante o armazenamento (ROBERT, 2008).

Envase e armazenamento

Apods o resfriamento do produto, deve ser acondicionados em embalagem
impermeavel aos sabores, corantes, odores do ambiente, oxigénio e contaminagdes
externas, resistir a acidez do iogurte, a umidade, golpes mecanicos a que o produto
esta sujeito durante o transporte e armazenamento e ndo permitir exposi¢cdo do
produto a luz. A temperatura de armazenamento deve ser de 2 a 5°C para conservar
e melhorar a consisténcia do iogurte, que deve ser consumido a temperatura de 10 a
12°C, na qual o sabor torna-se mais apreciavel (BONFIM, 2012).

2.2.2.2 - logurte integral

Trata-se de um iogurte cuja base lactea tenha um conteudo de matéria gorda
minima de 3,0g/100g. Sua fermentagao se realiza com cultivos protosimbidticos de
Streptococcus salivarius sub sp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii sub sp.
Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras
bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacao das
caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007).

2.2.2.3 - logurte light

E produzida através da mesma cultura lactea do iogurte integral, a diferenca
esta no teor de gordura. O iogurte light possui menos gordura na sua composi¢ao. A
base lactea para sua produgéo deve possuir um conteudo de matéria gorda maxima
de 0,5g/100g (BRASIL, 2007).
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2.2.2.4 - logurte sem lactose

A produgéo de alimentos lacteos sem lactose foi necessaria, tendo em vista
os problemas que a ndo ingestdo de leite e seus derivados poderia acarretar. E os
inumeros problemas enfrentados pela sociedade por causa da intolerancia a lactose
presente no leite e seus derivados.

Segundo a Portaria n° 29 de 13 de janeiro de 1998/ANVISA, que regulamenta
a rotulagem de produtos sem lactose, esses tipos de produtos, "sdo alimentos
especialmente formulados ou processados, nos quais se introduzem modificagdes
no conteudo de nutrientes, adequados a utilizagdo em dietas diferenciadas e ou
opcionais, atendendo as necessidades de pessoas em condigbes metabdlicas e
fisiologicas especificas. Trata-se de diversos produtos que, devido aos ingredientes
utilizados ou pelo seu processo padréo de fabricagao, sdo isentos de lactose ou com

baixos teores do carboidrato”

2.3 — JAMBOLAO E SUAS PROPRIEDADES

O interesse por fontes alternativas de matéria-prima a custos acessiveis
aliados ao crescente interesse por alimentos com atributos funcionais, como é o
caso das antocianinas com agao antioxidante, justificam maiores esforcos de se
estudar o potencial do uso industrial de frutas regionais como o jamboléo (LAGO,
GOMES e SILVA, 2006).

Na busca por alimentos saudaveis que empreguem matérias-primas com
propriedades funcionais capazes de trazer algum beneficio a saude do consumidor,
Barroso et al (2012) observaram a necessidade de fazer o uso deste fruto tao
abundante e rico em antocianinas, capaz de desempenhar propriedades, como a
prevencado de doengas cardiovasculares, combate a inflamagbes e prevengao de
doencgas carcinogénicas, para a produgao de iogurte. Considerando que o iogurte &
um alimento que possui varias propriedades benéficas para a saude, é de facil
digestdo, auxiliando no bom funcionamento do intestino e na prevengdao de
problemas gastrointestinais, além de ser rico em célcio e que o jambol&do € uma fruta
que apresenta diversas caracteristicas importantes na prevengdo e combate a
doengas.

Na analise sensorial realizada pelos mesmos autores, utilizaram o teste de

aceitabilidade conduzido com 50 provadores nao treinados, utilizando uma escala
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hedénica de 9 pontos (com escores variando de: 9 gostei muitissimo até 1 desgostei
muitissimo), no qual foram avaliados os atributos sensoriais de aroma, cor,
consisténcia e sabor. A amostra de iogurte de jameldo devidamente codificada com
cédigos aleatdrios foi apresentada aos provadores em copos plasticos descartaveis
para ser avaliada. E, observaram um resultado positivo, onde os resultados das
notas atribuidos pelos provadores obtiveram médias 7,4, 6,5, 7,1 e 7,8.

Assim, concluiram que a elaboragdo de iogurte com sabor de jameldo
constitui uma boa alternativa para o aproveitamento desta fruta pouco usada na
alimentagcdo, além de contribuir para a melhoria nutricional do produto,

principalmente em termo de antocianinas com agao antioxidante.
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3 METODOLOGIA

3.1. OBTENGAO DOS FRUTOS DO JAMBOLAO

Os frutos utilizados no presente trabalho foram coletados no periodo da safra,
entre os meses de janeiro a maio de 2017, no estadio de maturagdo maduro nos
municipios de Lagoa Seca e Campina Grande - PB, a partir de plantas adultas
selecionadas. Os frutos (Figura 1) foram transportados a temperatura ambiente para
o Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos (NUPEA) no CCT/UEPB, Campus |,
localizado no Municipio de Campina Grande — PB, para realizagdo da presente
pesquisa.

Figura 1 - Frutos do jambol&o coletados.

Fonte: Propria (2017).

Apos selecao e pesagem, os frutos foram lavados em agua corrente e, em
seguida, sanitizados em agua clorada a 200ppm por 30 minutos, apds esse periodo
os mesmos foram escorridos, despolpados e separados quanto polpa e semente.

A obtencdo da polpa (Figura 2) foi realizada em despolpadora doméstica,
posteriormente submetida ao processo de branqueamento por vapor e embalada em
sacos de polietileno, selados e congelados em freezer horizontal doméstico na
temperatura de -18°C.
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Figura 2 - Polpa do jambolao

Fonte: Propria (2017).
3.2. ELABORACAO DO IOGURTE LIGHT DO FRUTO DO JAMBOLAO

Foi utilizada nos processos fermentativos a cultura Streptococcus salivarius
sub sp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii sub sp. bulgaricus. Para o preparo
do in6culo, utilizou-se leite em po light reconstituido de acordo com as formulagdes
descritas na tabela 1, previamente termizado a 80°C durante 15 minutos, resfriado a
45 * 1°C e inoculou-se a cultura liofilizada, incubando-se a 45 + 1°C durante 4 horas.
Apobs esse periodo fermentativo o indculo foi mantido sob refrigeracdo para uso
posterior.

Para a elaboragéo do iogurte light foram realizados 5 ensaios pilotos, de
modo a estabelecer a quantidade de fruto necessaria a se utilizar na produgao do
iogurte light, com a finalidade de avaliar diferentes concentragdes do jambolao sobre
a viabilidade das bactérias lacteas e a proporgado do leite em po reconstituido, de
acordo com a Tabela 1. As amostras foram identificadas das letras F a J, de acordo

com a proporgao da polpa que variou de 10 a 15% e leite em pé de 13 a 20%.

Tabela 1 — Proporgéo de cada componente dos ensaios do iogurte light.

Formulagdo | Proporgao da polpa (%) Proporgao de leite em p6 (%)
F 10,0 13,0
G 15,0 20,0
H 10,0 20,0
[ 15,0 13,0
J 12,5 16,5
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Para cada formulagéo foi feito o procedimento de incubagéo descrito
anteriormente. Com o objetivo de avaliar a producéo de acido lacteo e o aumento da
quantidade de bactérias lacteas durante a fermentacdo nas formulagdes em
questdo, foram retiradas amostras, em intervalos de wuma hora para
acompanhamento do pH, acidez e numero de microrganismos.

A partir dos resultados dos parametros fisico-quimicos e atributos
relacionados a textura, aparéncia e cor foi escolhido a melhor formulagéo elaborada
e embalado em garrafas plasticas de 200ml, sendo armazenada a 4 £ 1°C durante

21 dias para a avaliagdo da sua estabilidade.

3.3  AVALIACAO DA ESTABILIDADE DO IOGURTE LIGHT

Para a avaliagao da estabilidade do iogurte, as analises de pH, acidez titulavel
e determinagao das bactérias lacteas foram realizadas no dia seguinte a fabricagao,
com 7, 14 e 21 dias.

a) pH e acidez titulavel - métodos 017/IV e 426/1V (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

b) As anadlises da viabilidade das bactérias laticas foram realizadas em
triplicata, segundo Buriti et al. (2014). Transferiu-se 1,0 ml de amostra
para 9,0 ml de solugéo salina (0,85 g de NaCl/100g), de modo a ocorrer
diluicbes em série das amostras. A determinagdo desses microrganismos
foi obtida por plaqueamento de 1,0ml de cada diluicdo em agar MRS e

M17, com posterior incubagao a 36 + 1°C.



26

4.RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO IOGURTE LIGHT ELABORADO
COM A POLPA DO JAMBOLAO

Os resultados dos ensaios pilotos dos pardmetros fisico-quimicos do iogurte
light durante o processo fermentativo estdo apresentados na Tabela 2.
Tabela 2 — Média e desvio-padréo do pH e acidez obtidos para os ensaios do iogurte

light durante as quatro horas de fermentacao.

Parametros | tempo Tratamento
(h)
G H | J

0 577+005 | 59+001 | 566+0,03 |573+0,00

1 581+002 | 579+002 | 562+0,03 |5,63+0,01

pH 2 561+001 | 558+001 | 518+0,04 | 537 +0,06

3 514 +002 | 501+003 | 488+001 |4,94+0,04

4 4794002 | 478+001 | 473+0,02 | 4,73+0,02

Acidez titulavel (g | 0 0,36+ 0,00 | 0,34+0,01 | 029+0,01 |0,34+0,00

de acido latico 039+001 | 038+0,03 | 033+0,01 | 0,39+ 0,04

100g)

2 0,44 +002 | 047 +0,00 | 0,45+0,04 | 0,44 +0,02

3 0,59+004 | 0,70+0,02 | 0,62+0,02 | 0,69+ 0,00

4 0,72+003 | 0,81+006 | 0,88+0,02 | 0,76 +0,03

*:Médias de 3 repeticoes de cada iogurte para pH e acidez titulavel.

**: Acidez titulavel em g de acido latico/100 g.

As médias dos valores de pH durante a fermentagédo mostrou-se decrescente,
devido ao aumento de acido latico produzido pelas bactérias lacteas. A acidez
mostrou-se crescentes e adequados durante todo o processo de fermentacao,
ocorrendo pequena diferenca entre as formulagoes.
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Na Figura 3 estdo apresentados os iogurtes dos ensaios pilotos onde foram
visualizados os atributos relacionados a textura, aparéncia e cor.
Figura 3 - Amostras das formulagdes de iogurte light elaboradas.

N - ey -
1 - ' . W N

Fonte: Propria (2017).

Para escolher entre as formulagdes testadas nos ensaios pilotos foi levada em
consideracao a exigéncia da Instrucdo Normativa n°46 do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 2007) a qual determina que o iogurte deva apresentar teor de acidez (g de
acido latico/100g) entre 0,6 e 1,5. Na formulagéo F, utilizou-se 10% de polpa e 13%
de leite em po6 e observou-se que as caracteristicas do iogurte com essa formulagéo
apresentou menor consisténcia, menos uniformidade na formagdo do coagulo,
produzindo sinérese e cor mais opaca, como pode ser observado na Figura 4.

Figura 4 - Formulagdao F: 10% de polpa de jambolao e 13% de leite em po
reconstituido.

Fonte: Prépria (2017).

As formulacées G e |, composta de 15% de polpa de Jambolao e diferentes
concentracdes de leite em pd reconstituido, apresentou separacao de fases com
decantagao por saturagdo da polpa do meio, afetando as caracteristicas do produto,

tornando-o produto ao processamento e ao consumo, conforme a Figura 5.
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Figura 5 - Formulagbes G e |.

Fonte: Prépria (2017).

A formulagdo H, composta por 10% de polpa de jamboldo e 20% de leite em
pé reconstituido, registrou um maior teor de acidez em relagdo as demais
formulagbes. Esta formulagdo também apresentou ao final do processo de
fermentagcdo melhor aparéncia, 6tima consisténcia, boa coloracdo e ndo houve a
sinérese do produto e apresentou um melhor sabor, conforme a Figura 6. Diante
destes atributos, foi a formulagdo H escolhida para elaboragdo do produto final do
iogurte light.

Figura 6 - Formulagdo H, composta por 10% de polpa de jamboldo e 20% de leite

em po reconstituido.

Fonte: Propria (2017).

4.2 AVALIACAO DA ESTABILIDADE DO IOGURTE INTEGRAL ELABORADO

A evolugdo dos parametros de pH e acidez titulavel antes, durante e apos a
fermentacdo (tempos zero, intermediario e final) e durante o periodo de
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armazenamento das formulagdes definitivas dos iogurte integral esta apresentado
na Tabela 3.

Tabela 3 — Parametros fisico-quimicos de pH e acidez (média + desvio-padrdo)*
obtidos para as formulagdes do iogurte light no dia da fermentagdo (Tempo zero,
Tempo intermediario e Tempo final) e no produto final apés 1, 7, 14 e 21 dias de
armazenamento sob refrigeracdo a 4/11°C.

logurte Tempo (h)/Dias pH Acidez (%)**
Tempo zero 5,92 £ 0,01 0,37 £ 0,02
(0 h)

Durante a | Tempo 5,68 £ 0,01 0,37 £ 0,00

fermentacao intermediario (2h)
Tempo final 4,83 + 0,01 0,74 £ 0,01
(4h)

Durante o| 1dia 5,06 £ 0,02 0,65+ 0,03

armazenamento =g 4,96 £ 0,01 0,79 % 0,01
14 dias 5,13+ 0,02 0,92 £ 0,01
21 dias 5,04 £ 0,02 0,99 £ 0,05

*:Médias de 3 repeticdes de cada iogurte para pH e acidez titulavel.
**: Acidez titulavel em g de acido latico/100 g.

Nas primeiras duas horas de fermentacdo nao foi observada produgédo de
acido latico, a acidez manteve-se em 0,37%, passada as duas horas de fermentacdo
observa-se um aumento gradativo e significativo da acidez; nesse tempo ocorreu a
sintese das enzimas devido ao metabolismo da cultura starter de S. thermophilus ao
utilizar a lactose do leite na quebra da molécula de lactose em moléculas de
galactose e glicose na produgao do acido lactico.

Ocorrido as quatro horas de fermentacdo acidez atingiu 0,74g de &cido
lactico/100 g. O produto elaborado encontra-se dentro do estabelecido pela
Legislacdo Brasileira em vigor, que deve apresentar uma acidez minima de 0,6g de
acido lactico/100g de produto e maxima de 1,5g de acido lactico/100g de produto
(BRASIL, 2000), Uma acidez final baixa condiciona o produto maior vida util,
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observada as condigbes 6timas de refrigeragéo (4 a 12°C) minimizando condigdes
de pds acidificagéo.

Os valores decrescentes do pH durante o processo fermentativo e
consequente aumento da acidez, ocasiona através dos microrganismos reagdes
bioquimicas reducao do potencial hidrogenibnico.

Durante os 21 dias de armazenamento o produto mostrou ligeiro aumento da
acidez titulavel e diminuigdo do pH, provavelmente devido ao desenvolvimento das
bactérias lacticas da cultura adicionada, que mesmo em baixas temperaturas nao
tém seu crescimento totalmente inibido (LOURENS-HATTINGH e VILJOEN, 2001).

4.3 VIABILIDADE DA CULTURA “STARTER” E DOS MICRORGANISMOS
POTENCIALMENTE PROBIOTICOS NO IOGURTE LIGHT

A viabilidade de Streptococcus Salivarius sub sp. thermophilus e de
Lactobacillus Delbrueckii sub sp. Bulgaricus é apresentada na Tabela 4.
Tabela 4 — Viabilidade do Streptococcus Salivarius sub sp. thermophilus e de
Lactobacillus Delbrueckii sub sp. Bulgaricus (médiast desvios-padrao) obtida para os
iogurtes light no dia da fermentacdao (Tempo zero, Tempo intermediario e Tempo
final) e no produto final apds 1, 7, 14 e 21 dias de armazenamento sob refrigeragéo
a4l 1°C.

logurte Tempo (h)/Dias S. thermophiles L.Bulgaricus (log
(log UFC/g) UFCl/qg)

Durante a | Tempo zero (0 h) 3,66+ 0,03 2,85+ 0,08
fermentacao Tempo 4,05+0,03 2,52 £ 0,07

intermediario (2h)

Tempo final (4h) 4,37+ 0,01 3,13+0,16

1 dia 10,35+ 0,07 5,61+ 0,05
Durante o | 7 dias 10,37+ 0,37 4,83 + 0,02
armazenamento | 14 dias 12,19+ 0,07 6,32 + 0,02

21 dias 10,89+ 0,01 2,66+ 0,40

O iogurte light apresentou valores de pH e acidez equivalentes aos iogurtes
comerciais, com acidez entre 0,6 e 1,5 g de acido latico/100g e pH dentro das
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normativas legais (BRASIL, 2007), do final fermentativo até o dultimo dia de
armazenamento.

Durante os 21 dias de armazenamento o produto mostrou ligeiro aumento da
acidez titulavel e diminuigdo do pH, provavelmente devido ao desenvolvimento das
bactérias lacticas da cultura adicionada, que mesmo em baixas temperaturas nao
tém seu crescimento totalmente inibido (LOURENS-HATTINGH e VILJOEN, 2001).

O valor de pH esta relacionado com a aparéncia do produto final, sendo
necessario um controle rigoroso para que ndo ocorram possiveis separagdes de
fases e acidificagdo elevada, influenciadas pelo tempo de fermentagdo, além de
alteragbes nas caracteristicas sensoriais que poderdo tornar o produto indesejavel
(JARDIM, 2012).

Apods 4 horas de fermentagado, o iogurte light apresentou acidez de 0,88 (g
acido latico/100g) e pH 4,7. Com 21 dias de armazenamento a pos acidificagéo foi
de 0,11 (g acido latico/100g).

Os microrganismos se mostraram viaveis durante todo o tempo de
armazenamento de acordo com o preconizado pela legislacdo, onde deve ser no
minimo 7 logUFC/g (BRASIL, 2007).

4.4 AVALIACAO DOS PARAMETROS MICROBIOLOGICOS DA POLPA E DO
IOGURTE LIGHT

A anadlise do crescimento viavel simbidtico no iogurte light demonstra no
tempo inicial (To) numero populacional em equilibrio, simbiose equitativa e condigbes
favoraveis de homogeneizagao da amostra para semeadura, incubagao e contagem.
No tempo intermediario (T2) com 2 horas de fermentagéo, o quantitativo simbidtico
alterado apresentando crescimento exponencial populacional ascendente para o S.
thermophilus e crescimento populacional lento dos Lactobacillus sub sp.

A quebra simbidtica observada no iogurte light resultou em menor processo
acidificante final favorecendo uma maior vida util.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

No presente estudo, foram produzidos cinco ensaios pilotos, com a finalidade
de avaliar a viabilidade das bactérias lacteas na elaboragdo do iogurte light
utilizando diferentes concentragdes do jamboldo e proporgdo do leite em péd
reconstituido.

A quantidade de células vivas presentes no iogurte durante os 21 dias de
armazenamento apresentou-se viaveis, mostrando uma pequena variagdo ao longo
do tempo de armazenamento com pos-acidificagdo de 0,11g acido latico/100g.

O produto elaborado utilizando a formulagdo H apresentou baixo teor de
gordura, elevado valor nutricional, que estavam presente no fruto, fato que reafirma
um novo conceito na industria alimenticia, agregando caracteristicas inovadora ao
produto fermentado, proporcionando uma alternativa para o aproveitamento do fruto,
reduzindo assim o seu desperdicio.
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