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Resumo

Alimentos como leite de cabra e caju estdo diretamente relacionados a aspectos culturais do
semiarido brasileiro e podem agregar valor a partir do desenvolvimento de novos produtos. O
objetivo desse estudo foi avaliar caracteristicas fisico-quimica, microbioldgica e a aceitacéo
sensorial de iogurte de leite caprino natural e sabor caju (Anacardium occidentale L.) comparando
com iogurte a base de leite bovino. Foram elaboradas quatro formulagdes: F1 (iogurte de leite de
cabra natural), F2 (iogurte de leite de vaca natural), F3 (iogurte de leite de cabra com calda de
caju) e F4 (iogurte de leite de vaca com calda de caju). Foram realizadas analises fisico-quimicas
e microbioldgicas a partir da RDC n°12/2001e instrucdo normativa n°® 46/2007 que regulamentam
a qualidade de leites fermentados no Brasil. Um painel composto por 60 provadores avaliou 0s
atributos sensoriais a partir de uma escala hedbnica de sete pontos. Os resultados obtidos das
analises fisico-quimicos e microbiol6gicas demonstraram similaridade entre as formulacGes e
indicam a producdo de novos produtos que atendem a legislacdo vigente. A andlise sensorial
registrou mesma aceitacdo para iogurtes caprino (F3) e bovino (F4) com calda de caju, enquanto
que iogurtes caprino (F1) e bovino (F2) sem adicdo de calda apresentaram diferencas estatisticas
(p <0,05). Conclui-se que o iogurte de cabra sabor caju teve boa aceitacdo e constitui uma
alternativa viavel de derivado lacteo, principalmente no nordeste brasileiro.

Palavras-chave: inovagéo tecnologica; leite caprino; fruta regional; aceitacdo sensorial.

Abstract

Foods such as goat's milk and cashew are directly related to cultural aspects of the Brazilian
semiarid and can add value from the development of new products. The objective of this work was
to evaluate physicochemical, microbiological characteristics and the sensory acceptance of natural
goat’s milk yoghurt and cashew flavor (Anacardium occidentale L.) comparing with cow’s milk
yogurt. Four yogurts were formulated: F1 (goat's milk yogurt), F2 (cow's milk yogurt), F3 (goat's
milk yogurt with cashew sweet sauce) and F4 (cow's milk yogurt with cashew sweet sauce).
Physicochemical and microbiological analyzes were performed based on RDC 12/2001 and
normative instruction 46/2007 that regulate the quality of fermented milks in Brazil. A panel of 60
tasters evaluated the sensory attributes from a seven-point hedonic scale. The results obtained from
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the physicochemical and microbiological analyzes showed similarity between the formulations, and
indicate the production of new products that meet the current legislation. The sensory analysis
indicated the same acceptance for goat's milk (F3) and cow's milk (F4) yoghurt with cashew sweet
sauce, while goat's milk (F1) and cow's milk (F2) yoghurt without cashew sweet sauce presented
statistical differences (p <0.05). It can be concluded that cashew goat's milk yogurt was well
accepted and is a viable alternative to dairy derivative, mainly in northeastern Brazil.

Key-words: technological innovation; goat’s milk; regional fruit; sensory acceptance.

1. Introducéo

O consumo de leite de cabra e de seus derivados tem crescido, devido ao seu alto valor
nutritivo e a presenca de elementos necessarios a nutricdo humana (i.e., agucar, gordura, proteinas,
célcio, ferro, fosforos, vitaminas e outros minerais) (GARCIA, TRAVASSOS, 2012; LIMA et al.,
2015). Na alimentacdo humana o leite de cabra ocupa lugar de destaque, ja que fornece calorias e
aminoacidos em proporc¢des iguais ou superiores aquelas recomendadas pela Organizacdo Mundial
de Salde — OMS (SILVA et al., 2012).

O leite de cabra é um alimento com alto valor nutritivo e de facil digestao, resultantes de sua
rigueza em extrato seco, especialmente em gordura (OLALLA et al., 2009). O leite caprino,
diferente do leite de vaca, é rico em acidos graxos de cadeia curta ou saturada, sendo recomendado
para criancas e pessoas intolerantes ao leite bovino (ROCHA, 2007). Embora o leite de cabra tenha
varias propriedades nutricionais, seu odor e sabor caracteristicos pode gerar rejeicdo no consumo
(SOUZA et al., 2019).

Apesar da producao de leite de cabra ser bastante subutilizada, o mercado brasileiro esta em
desenvolvimento e vem apresentando nos Ultimos anos um grande crescimento. A demanda de
coNsumo nos centros urbanos e 0s incentivos governamentais, principalmente na regido Nordeste,
vém induzindo a demanda desse tipo de leite (GARCIA, TRAVASSOS, 2012). Os derivados de
leite de cabra, quando produzidos, séo feitos de forma artesanal e normalmente ndo tem uma boa
aceitacdo sensorial, necessitando de estudos para aprimoramento desse tipo de produto (LIMA,
2000).

O iogurte é considerado uma das formas de processamento do leite caprino mais eficiente
(SOUZA et al., 2019), devido a excelente caracteristica sensorial e ser bastante diversificado. O
consumo deste produto esta relacionado a imagem positiva de alimento nutritivo por constituir uma
rica fonte de proteinas, célcio, fosforo, vitaminas e carboidratos. Além disso, o iogurte constitui um
produto que quando incorporado a outros sabores (e.g., polpa de frutas) pode aumentar seu
potencial de consumo, sobretudo de derivados a base de leite de cabra (LAGUNA, EGITO, 2007).
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Em consonancia, a producdo de frutas nativas do Brasil carece de estudos a fim de
aproveitar seu potencial de mercado. Ainda praticamente extrativas, o uso de frutas nativas comeca
a se desenvolver, dando seus primeiros passos em cultivo, processamento e comercializacdo
(OLIVEIRA, 2008). Dentre as frutas nativas, o caju (Anacardium occidentale L.) se destaca por ser
perfeitamente adaptado as irregularidades temporais, e por produzirem pedunculos comestiveis de
sabor marcante, suculento e bastante apreciado para o consumo in natura, ou em forma de suco e
doces (SILVA et al., 2009).

A grande disponibilidade de leite de cabra e a facil obtencéo do caju no semiarido brasileiro
sugere uma associacdo dessas matérias-primas. O desenvolvimento de iogurte de leite de cabra
combinado com a calda de caju pode constituir uma inovagdo tecnoldgica, visando melhorar as
caracteristicas e agregar valor a ambas as matérias-primas. Assim, este estudo indaga se a inclusao
de calda de caju em iogurte a base de leite de cabra pode mascarar 0 odor e sabor caracteristico
desse tipo de leite, melhorando sua aceitagdo e valor nutricional. Face ao exposto, o presente
trabalho objetiva estudar a aceitacdo sensorial de iogurte de leite caprino (natural e com calda de
caju) comparando com iogurtes similares a base de leite bovino, bem como realizar caracterizacédo

fisico-quimica e microbioldgica desses produtos.

2. Fundamentacdo Tedrica
2.1. Caju

O cajueiro (A. occidentale) é uma frutifera tipica do Brasil e em termos botanicos seu
verdadeiro fruto é a castanha, uma améndoa envolvida por uma casca dura. Ja seu pseudofruto
(conhecido como caju) constitui-se em um peddnculo piriforme, amarelo, rosado ou vermelho,
geralmente carnoso, fibroso e suculento (SILVA et al., 2009). Essa frutifera floresce a partir do més
de junho, prolongando-se até novembro e seus pseudofrutos amadurecem nos meses de setembro
até janeiro (PAIVA et al., 2005). O caju é um produto com alto potencial econémico (OLIVEIRA,
2008) sendo bastante consumido ndo sé pelas qualidades gustativas, mas também pelo seu alto
valor nutritivo, relacionado, principalmente, ao elevado teor de vitamina C, ferro, pro-vitamina A
vitamina B1, vitamina B2 e niacina (SILVA el al., 2009). Também é boa fonte de fibras dietéticas,
tanto soltveis (22%) quanto insolaveis (78%) (LIMA et al., 2004).

O caju é rico em compostos fendlicos, principalmente taninos, que conferem adstringéncia
ao pedunculo, em maior ou menor grau, dependendo da espécie ou variedade (SILVA el al., 2009).
A adstringéncia do caju decorre da presenca natural de taninos, e vem sendo referida como um dos
principais obstaculos para o aumento das exportacdes desse produto (AGOSTINI COSTA et al.,
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2004). Outra grande dificuldade enfrentada pelos produtores de caju € a vida atil extremamente
curta, devido a delicada estrutura do pedunculo associado a rapida perda de firmeza, coloracdo e
aparéncia (LIMA et al., 2004).

O caju constitui matéria residual podendo ser industrializado sob diversas formas, tais como
sucos, sorvetes, doces diversos (compota, cristalizado, massa), licor, mel, geleias, cajuina, bem
como refrigerantes gaseificados e aguardente. O produto industrial mais significativo do peddnculo
€ 0 suco de caju, extraido por desintegracdo e prensagem (PAIVA et al., 2005). Considerando a
curta safra anual de caju e a alta perecibilidade do pedunculo in natura, € de grande importancia o
desenvolvimento de processos que torne esse produto disponivel ao longo do ano, e que gere
produtos diferenciados capazes de agregar valor.

2.2. Leite de Cabra

A caprinocultura é uma atividade que vem se desenvolvendo muito nos Gltimos anos e
representa pecudria importante para a maioria dos paises, principalmente nas regifes tropicais
(GARCIA; TRAVASSOS, 2012). Na literatura cientifica mundial tem sido discutida e
documentada a importancia dos caprinos como produtores de leite (PELLERIN, 2001; HAENLEIN,
2004). No Brasil, em especial no Nordeste, a caprinocultura tem grande importancia
socioecondmica, como fonte alternativa de alimento, devido a capacidade dos caprinos em se
adaptar em condicdes adversas (COELHO et al., 2018).

O leite de cabra € um produto que possui qualidades préprias, porém a sua composicao varia
de acordo com varios fatores; raca, estagio de lactacdo, condicdes ambientais, estacdo do ano,
alimentacdo, cuidados dispensados ao animal e estado de saude do mesmo (ROCHA, 2007). A
Instrucdo Normativa 37 do MAPA regulamenta as condi¢Ges de producdo, identidade e o0s
requisitos minimos de qualidade do leite de cabra destinado ao consumo humano. Sendo
estabelecidos como padr6es minimos: 2,8% de proteina bruta, 4,3% de lactose, 8,2% sdlidos nao
gordurosos e 0,7% de cinzas (BRASIL, 2000).

O leite caprino € rico em gorduras, proteinas, vitaminas e sais minerais. A coloracdo “branco
puro” ¢ justificada pela auséncia de caroteno (precursor da vitamina A) responsavel pela coloragdo
mais amarelada no leite de vaca (CENACHI et al., 2011). O leite de cabra apresenta ainda alto teor
de calcio, selénio, fosfato, vitaminas A e B, riboflavina e aminoacidos essenciais em numero
excedente aos recomendados pela OMS (FAO, 2011)

O leite de cabra é considerado matéria-prima para uma infinidade de produtos (i.e., leite
pasteurizado, queijos, iogurtes, sorvestes, doces, cosméticos) (SILVA et al., 2012). Entre o0s
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derivados do leite de cabra o iogurte € um produto de grande aceitacdo no mercado brasileiro
apresentando algumas vantagens, como 0 baixo custo de producdo, facilidade de preparo e
conservacao (ZUIN, 2008).

2.3. logurte

O iogurte ¢é definido como um produto obtido através da fermentacdo do leite por bactérias
lacteas, em especial Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, os
quais devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final (CIRIBELI, CASTRO, 2011). No
Brasil, a Instrugdo Normativa n.46 adota o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de
Leites Fermentados (BRASIL, 2007) para avaliar a qualidade do iogurte.

O iogurte € uma das alternativas mais promissoras para o consumo do leite de cabra, por
apresentar boa aceitabilidade e alta margem de rentabilidade (SOUZA et al., 2019). O alto consumo
desse derivado lacteo pode ser atribuido a beneficios, como: facilitar a acdo das proteinas e enzimas
digestivas, facilitar a absorcéao de célcio, fésforo e ferro, ser fonte de galactose importante na sintese
de tecidos nervosos e cerebrosideos em criangas, além de ser uma forma indireta de se ingerir o leite
(FERREIRA, 2005).

Atualmente, existem iogurtes dos mais variados tipos no mercado, que se diferenciam
quanto ao sabor, aroma, consisténcia, ingredientes, valor caldrico, teor de gordura, processo de
fabricacdo e de pds-incubacdo (ARAUJO et al., 2012). As propriedades fisicas do iogurte (i.e.,
aparéncia, aroma, sabor, textura) sdo de grande importancia para avaliacdo da qualidade do produto
e costumam ser avaliadas a partir de analises sensoriais utilizando diferentes escalas (e.g., escala de
intensidade, hedonica, do ideal e de intengdo) (LAGUNA, EGITO, 2010).

3. Metodologia
3.1. Formulagéo dos logurtes

Foram elaboradas e analisadas quatro formulaces conforme metodologia descritas por
Ordofiez (2005), sendo F1 (iogurte de leite de cabra natural), F2 (iogurte de leite de vaca natural),
F3 (iogurte de leite de cabra com 15% de calda de caju) e F4 (iogurte de leite de vaca com 15% de
calda de caju).

Em todas as formulagdes foram adicionados ao volume de leite inicial, 8% de sacarose e 1%
de cultivo lacteo comercial YF-L812. O leite de cabra e a sacarose foram inseridos em um
recipiente, homogeneizados e submetidos ao tratamento térmico (95°C/5 minutos). Posteriormente,
a mistura foi resfriada até a temperatura de 42°C, na qual foi adicionada a cultura latica. Essa

Submetido: 10 de agosto de 2019. Aceito: 14 de outubro de 2019. Aracaju/SE
API-Associacdo Académica de Propriedade Intelectual



481

mistura foi levada a uma estufa a temperatura de 42°C por um periodo de 5 horas ou até atingir
acidez de 65°D. A massa de iogurte foi resfriada e mantida por 24 horas sob refrigeracéo, sendo
dividida em duas partes, onde em uma delas foi adicionado 15 % de calda de caju e em outro
permanecera sem calda, natural. Posteriormente os dois iogurtes foram envasados em garrafas de 1
litro, lacrado e armazenado até 0 momento das analises. O mesmo procedimento foi realizado com
as formulacdes a base de leite de vaca.

A calda de caju foi elaborada a partir da higienizacdo dos pedunculos do cajueiro em agua
clorada, corte em cubos e adicdo de 10% de acUcar (p/v). A mistura foi levada ao fogo até completa
caramelizacdo, sendo resfriada para ser homogeneizadas posteriormente com formula¢bes de
iogurtes (F3 e F4).

3.2. Anédlise Fisico-quimica

As analises de caracterizacdo fisico-quimica foram realizadas com amostras dos iogurtes
obtidos nos quatro ensaios, em triplicata, e seguiram as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2008). Foram realizadas analises de pH, acidez por titulacdo, determinacdo de teor de umidade,
determinacdo de residuo mineral fixo (cinzas), lactose, lipideos, extrato seco desengordurado
(ESD) e proteinas. O teor de proteina foi determinado pelo método de Kjeldahl, utilizando-se fator
de conversdo 6,38 e o teor de gordura foi determinado pelo método de Gerber (ADOLFO LUTZ,
2008).

3.3. Anélise Microbiologica

Anélises de coliformes totais e termotolerantes, contagem total de fungos filamentosos e
leveduras, e contagem total de bactérias lacticas foram realizadas em triplicata, utilizando-se a
metodologia proposta por SILVA et al. (1997). As andlises microbiolégicas foram realizadas em
fungdo dos padrbes exigidos pela Resolugdo — RDC n°12/2001 (BRASIL, 2005) e instrugéo
normativa n® 46/2007 (BRASIL, 2007), que adotam o Regulamento Técnico de Identidade e

Qualidade de Leites Fermentados.

3.4. Analise Sensorial

A avaliacao sensorial foi realizada através da aplicacdo de teste de aceitagdo com uma escala
de sete pontos (abrangendo de “desgostei muito” a “gostei muito”), avaliando atributos aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao global (DUTCOSKY, 2013). Foi realizado também um teste de

intencdo de compra utilizando uma escala de cinco pontos compreendendo de ‘“certamente
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compraria” a ‘“certamente ndo compraria”. As amostras foram servidas a 60 provadores nao
treinados de ambos os sexos, sendo estes, consumidores de iogurte. As formulacbes foram
oferecidas de forma monadica em copos brancos descartaveis, codificados com nimeros aleatorios
de trés digitos. Juntamente com a amostra 0s provadores receberam um copo com agua para lavar a

boca e uma ficha de analise.

3.5. Andlise Estatistica

Os dados fisico-quimicos e microbiolédgicos foram quantificados e verificados se atendem os
padrbes estabelecidos pelo regulamento técnico de identidade e qualidade para iogurtes (BRASIL,
2005, 2007). Dados de aceitacdo sensorial para as diferentes formulacGes foram estimados por
analise de componentes principais (PCA) e por analise de variancia (ANOVA). O delineamento
experimental para ANOVA consistiu em dois fatores: tipo de leite (caprino X bovino) e tipo de sabor
(natural x com calda de caju). Quando diferencas significativas (p<0,05) foram identificadas,

andlises post hoc foram conduzidas usando comparac¢@es multiplas do Teste de Tukey.

4. Resultados e Discussao
4.1. Avaliacdo Fisico-quimica

Os resultados das analises fisico-quimicas para as formulacGes de iogurte a base de leite
caprino e bovinos estdo descritas na Tabela 1. Tais resultados foram obtidos a partir da média de
trés repeticBes, e comparados com os padrdes estipulados pelo regulamento técnico de identidade e
qualidade de leites fermentados (BRASIL, 2007).

Tabela 1- Valores médios e desvio padrao das analises fisico-quimicas realizadas nas formulagdes de iogurtes naturais
de leite caprino (F1) e bovino (F2), iogurtes com calda de caju de leite caprino (F3) e bovino (F4) apés quatro dias.

Analise F1 F2 F3 F4 *Referéncia

Acidez (%) 1,3+ 0,013 1,35*+£0,021 1,28* +0,008 1,3*+0,009 0,6 a 1,5 % acido lactico
Integral: 5,9 a 3,0%
Gordura (%) 3,2+0,210 3,09+ 0,109 2,8" + 0,058 2,7° +0,062 Semidesnatado: 0,6 a 2,9%
Desnatado: < 0,6%
Proteinas (%)  5,15°+0,390  3,18°+0,150 4,7°+0,210 2,94°+0,130  >2,9%

pH 418%+0,001 4,0°+0,001  4,24°+0,002 4,13 +0,001 -
Umidade (%)  78,2°+1,950  752°+2,150 88,25°+4,500 80,43%+ 3,350 -
Cinzas (%) 0,89°+0,003  0,82°+0,002 0,78°+0,002  0,75°+ 0,001 -
Lactose (%) 2,73+ 0,420  3,12°+0,340 2,3°+0,210 2,8+ 0,160 -
ESD (%) 18,9°+0,003  15,1°+0,002 17,5°+0,003  14,6° + 0,003 -

ESD — Extrato seco desengordurado. *Padrdes segundo a Instrucdo Normativa n°46/2007. Médias seguidas das mesmas
letras na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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A porcentagem de acidez das formulacdes variou entre 1,35 e 1,28 g de &cido lactico/100g
de iogurte, e encontram-se dentro da faixa estipulada pela IN 46/2007 (BRASIL, 2007). Podemos
observar que ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) entre as formulages.

De acordo com o teor de matéria gorda exigida pela legislagdo brasileira (BRASIL, 2007),
as formulagbes F1 e F2 sdo classificadas como integral por apresentar um minimo de matéria gorda
igual a 3,00/100g e as formulagdes com adicdo de calda de caju F3 e F4 sdo consideradas
semidesnatadas por apresentar matéria gorda entre 0,6 e 2,99/100g de iogurte.

Os valores de proteina variaram de 2,94% a 5,15%, e atendem ao estabelecido pela
legislagdo em vigor que estabelece 0 minimo de 2,9% de proteinas lacteas (BRASIL, 2007).
Segundo Olalla et al. (2009) amostras de iogurtes com maior teor de proteinas possuem maior vida
atil do que amostras com baixo teores de proteinas. Apesar da legislacdo ndo ser especifica para
leite de cabra, mas para leite fermentados em geral, os valores de proteinas foram tomados como
referéncia legal para as formulagdes dos iogurtes.

Embora ndo haja na legislagdo vigente valores de referéncia para pH, umidade, cinzas,
lactose e ESD em iogurte (BRASIL, 2007), os valores encontrados neste trabalho foram superiores
aos citados na literatura com iogurte a base de leite de cabra (ARAUJO et al., 2012; MARINHO et
al., 2012; SOUZA et al. 2019). As amostras demonstraram pH caracteristico de iogurtes caprinos e
bovinos com diferenca minimas entre as formulacdes (Tab. 1). Apesar da inexisténcia de uma
legislacdo que padronize o pH em iogurte, o nivel de pH é determinante na textura do iogurte, ja
que valores acima de 4,6 favorece a separacdo do soro e pode provocar rejeicdo por parte dos
consumidores (FERREIRA, 2005).

O teor de umidade para as formulagdes de iogurtes naturais (F1 e F2) e iogurte com calda de
caju (F3 e F4) tiveram diferenca significativa, sendo observado um aumento da umidade a partir da
adicéo da calda de fruta (Tab. 1). Apesar do valor de cinza serem menor nas formula¢des com calda
de caju, todas as formulacbes apresentaram valores de cinzas maiores que de outros iogurtes
caprinos saborizados com calda de umbu e manga (MARINHO et al., 2012; SOUZA et al. 2019).
Embora o teor de cinza também ndo seja padronizado pela legislacdo brasileira, seus valores séo
bastante influenciados pela qualidade da matéria-prima e d&o informacGes importantes acerca dos
constituintes minerais do iogurte.

O teor de lactose apresentou diferenca significativa entre as formulagdes (p < 0,05),
demonstrando que os iogurtes a base de leite de cabra (F1 e F3) possui menor quantidade de lactose
do que iogurtes a base de leite de vaca (F2 e F4). Tais valores confirmam a premissa que iogurte

com leite caprino apresenta composicdo molecular diferente, podendo ser indicado para pessoas
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intolerantes a lactose (ROCHA, 2007; GARCIA, TRAVASSOS, 2012). A porcentagem do ESD
variou entre 18,9% e 14,6%, valores dentro da faixa dos diferentes leites fermentados que varia de
13,9 a 19,68 g de ESD/100g de iogurte. Tais valores indicam valores maiores de teor de solidos

(exceto gordura) em iogurte a base de leite caprino.

4.2. Avaliacao Microbioldgica

Nos resultados microbiolégicos, a partir da tabela de NMP, temos o resultado de < 3
numero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes por grama de iogurte analisado (Tab.
2). Tais amostras encontra-se dentro dos padrdes estipulados pela legislagdo para contagem desses
micro-organismos (BRASIL, 2000). Coliformes totais e termotolerantes fazem parte das
enterobactérias e quando presentes nos alimentos fornecem informacdes sobre possivel ocorréncia
de contaminacéo de origem fecal, presenca de patdgenos ou a deterioracdo do alimento (JENSEN et
al., 2012; KASSAA et al., 2014).

Tabela 2- Avaliagcdo microbioldgica das formulagdes de iogurtes naturais de leite caprino (F1) e bovino (F2), iogurtes
com calda de caju de leite caprino (F3) e bovino (F4) ap6s 4 dias de fabricagdo

Anélises F1 F2 F3 F4 Referéncia*
Coliformes Totais (NMP/g) <30 <30 <30 <30 < 1,0 x10°
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) <30 <30 <30 <30 <1,0x 10
Fungos filamentosos e Leveduras (UFC/g) <10? <10? <10° <10 <2,0x 10°
Bactérias Lécteas (UFC/g) 76x10%8 53x10° 72x10® 51x10%° >1,0x 10’

*Padrdes segunda a Instrugdo Normativa n°46/2007

N&do foi observado o crescimento de colbnias de fungos filamentosos e leveduras nas
formulagdes F1 e F2 e nas formulacdes F3 e F4 foram contadas 10* unidades formadoras de
colénias/g. Embora iogurte com aglcar ou com frutas adicionadas seja especialmente susceptiveis
ao crescimento de leveduras, nossos resultados encontram-se de acordo com a legislagdo (BRASIL,
2007) e evidencia que as amostras estavam em condigOes apropriadas para consumo. A alta
contagem desses micro-organismos € indicador de uma ma técnica de processamento e falha na
higiene da planta processadora, que compromete a qualidade, a validade do produto e pode indicar
presenca de micotoxinas (COELHO el al., 2018).

A contagem meédia do numero de bactérias &cido-lacteas de iogurte foi acima da legislacéo
(> 1,0 x 10" UFC/g) para todas as formulacdes (BRASIL, 2007). As bactérias lacticas se
caracterizam por serem micro-organismos gram-positivos e catalase negativo, podendo ser
encontradas na forma de cocos ou bacilos (JENSEN et al., 2012). Na inddstria alimenticia, as

bactérias acido-lacticas sdo utilizadas devido a capacidade de producdo de acido lactico, a partir da
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lactose, reduzindo o pH e contribuindo com o aspecto sensorial, além de ampliar a vida de prateleira
dos alimentos (KASSAA et al., 2014).

4.3. Avaliacao Sensorial

De forma geral, as médias da impressao global para iogurte natural a base de leite caprino
(F1) e bovino (F2) variaram de 3,36 a 4,65 que correspondem respectivamente a ‘“desgostei
ligeiramente” e “nem gostei nem desgostei”. Tais valores apontam para baixa aceitagdo dos iogurtes
naturais, em especial a base de leite de cabra. Apenas os atributos aparéncia e textura das
formulacbes F1 e F2 ndo apresentaram diferencas significativas (p < 0,05), demonstrando que
aroma e sabor sdo os atributos que de fato afetam para aceitacao final dos provadores avaliados.

As formulagdes F3 e F4 ndo apontaram diferencas significativas (p < 0,05) e apresentaram
valores medios acima de 5,0 (“gostei ligeiramente™) para 0s atributos aparéncia, aroma e sabor.
Apenas no atributo textura a inclusdo de calda de caju nos iogurtes apresentou queda nos valores de
aceitacdo, provavelmente devido a menor viscosidade das formulagdes F3 e F4. Verificou-se
também que os iogurtes com leite caprino e bovino saborizados com calda de caju apresentaram
altos valores para impressédo global (5,33 e 5,53), evidenciando que a inclusdo da calda de caju nos
iogurtes aumenta a aceitacdo global do produto.

Com relagdo a intencdo de compra, os valores seguem a mesma tendéncia dos atributos
sensoriais, apresentando menor valor médio para o iogurte com leite de cabra natural (2,08 -
“provavelmente ndo compraria”) e maiores valores para os iogurtes com leite caprino e bovino com
calda de caju (Tab. 3). De maneira geral, os dados também apontam para o fato de que a inclusdo da
calda de caju aumenta a intencdo de compra, e que iogurte de leite caprino saborizado com calda de
caju tem uma aceitacdo estatisticamente igual ao iogurte similar a base de leite de vaca.

Tabela 3- Comparagéo dos diferentes pardmetros analisados com relagéo aos atributos sensoriais das formulagdes de
iogurtes naturais de leite caprino (F1) e bovino (F2), iogurtes com calda de caju de leite caprino (F3) e bovino (F4)

Atributos F1 F2 F3 F4

Impressdo global 3,36° 4,65 5,33 5,53
Aparéncia 4,81° 4,88° 5,48° 5,53°
Aroma 3,75 4,75° 5,06% 5,18%
Sabor 3,05° 4.43 5.38% 5.48%
Textura 5,26° 5,28 4,58° 4,51°
Intengdo de compra 2,08° 2,95° 3,93 4,08°

*Meédias seguidas das mesmas letras na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

A andlise de componentes principais (PCA) mostrou que os modelos sensoriais
multivariados (Fig. 1 A-B) foram eficiente para avaliar padrdes de preferéncia dos provadores,

considerando que os eixos principais (Dim 1 e Dim 2) explicaram respectivamente 68,8% e 63,6%
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da variancia das amostras. A PCA sensorial com iogurtes naturais (Fig.1A) demonstra uma
separacao clara dos padrdes de preferencia entre iogurte natural com leite caprino (em laranja) e
com leite bovino (em azul) e evidencia colinearidade dos atributos aroma, sabor, impresséo global e
intencdo de compra ligada diretamente ao iogurte natural a base de leite bovino. Tais resultados
confirmam os dados anteriores e atribuem ao aroma e sabor fatores decisivos para 0 aumento da
intencdo de compra e para diferenciar qualidades organolépticas dos iogurtes naturais.

Um padrédo diferente foi encontrado na PCA sensorial nas formulagGes com calda de caju
(Fig. 1B). Nessa analise multivariada ndo foi possivel destacar diferencas entre os iogurtes a base de
leite de cabra e leite de vaca, tendo em vista a dispersdo homogénea das amostras e 0 tamanho
uniforme das setas dos atributos sensoriais. Tais dados confirmam que a inclusdo de calda de caju
nos iogurtes dificulta a diferenciacdo, entre os provadores, das formulacdes a base de leite de cabra
e de leite de vaca, sendo a inclusdo dessa calda uma importante alternativa para mascarar odor e

sabor caracteristicos do leite caprino.

Figura 1- Anélise de Componentes Principais (PCA) dos atributos sensoriais (setas) e amostras (pontos e tridngulos) de
iogurte bovino e caprino nos dois eixos principais
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Resultados similares foram encontrados na pesquisa de Aradjo et al. (2012), Marinho et al.,
(2012) e Souza et al. (2019) que ao desenvolverem e caracterizar sensorialmente formulacdes de

iogurte com frutos tropicais (maracuja, umbu e manga respectivamente), verificaram que
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formulacdes a base de leite de cabra e leite de vaca acrescidas de calda de frutas possui aceitagéo
sensorial estatisticamente similar. De acordo com Cenachi et al (2011), o leite caprino e seus
produtos representam um nicho promissor para a inddstria lactea, devido principalmente aos
beneficios nutricionais e as propriedades de salde do leite de cabra, que ainda se esbarra na baixa
aceitacdo sensorial. Derivados do leite de cabra séo produtos de elevado valor agregados e possuem
sabor e aroma particulares, sendo uma oportunidade vidvel para diversificagdo e inovagdo do

mercado de leite que demanda produtos diferenciados e com propriedades hipoalergénicas.

5. Concluséo

O desenvolvimento e a caracterizacdo das formulacgdes de iogurte a base de leite caprino e
bovino apresentaram valores fisico-quimico e microbiologico dentro da legislacdo vigente, o que
permitiu desenvolver novos produtos de boa qualidade organoléptica.

Os iogurtes com leite caprino e bovino saborizados com caju apresentaram caracteristicas
sensoriais de muito boa aceitacdo e ndo apontaram diferencas significativas (p < 0,05) em nenhum
dos atributos sensoriais. Demonstrando que a calda de caju é uma boa opcdo para saborizacdo de
iogurtes a base de leite de cabra, tendo em vista o potencial do caju em mascarar odor e sabor
caracteristico do leite caprino.

A producdo de iogurte de leite caprino com calda de caju apresenta potencial de
comercializacdo e diversificacdo na producéo leiteira de cabra. A formulacdo de um novo produto
de baixo custo e com boa aceitac¢do a partir de produtos encontrados no nordeste brasileiro (leite de
cabra e caju), traz consigo uma nova possibilidade de producédo para as agroindustrias do Brasil, em
especial do semiarido nordestino.
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