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RESUMO: Os alimentos funcionais, como prebidticos e probiéticos, garantem microbiota intestinal equilibrada e
saudavel e auxiliam na prevencdo de doencas crbnico-degenerativas, porém, pouco uso se faz desses alimentos
devido a dificuldade de desenvolver produtos com caracteristicas sensoriais atrativas e micro-organismos viaveis
durante toda a vida Util do produto. O objetivo deste estudo foi desenvolver um sorvete de iogurte simbi6tico
enriquecido com polpa de acai (Euterpe oleracea), elaborado com leite de bufala. Para o preparo do iogurte, o leite
foi filtrado, desnatado e pasteurizado, e posteriormente, acrescido de 1% de prebiético (inulina), 0,5% de cultura
lactea (probidtico) e 8% de sacarose. Apds, o iogurte foi dividido para obter quatro formulag@es de sorvete, F1 - com
gordura vegetal e corante; F2 - com gordura vegetal sem corante; F3 - com nata e corante e F4 - com nata sem
corante, para verificar a gordura mais acessivel e 0 comportamento do consumidor em relagdo a adi¢do de corante.
Na avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, a F1 se destacou significativamente (p<0,05), em relagdo a
qualidade nutricional. As formulagBes receberam notas médias acima de 6, para sabor, cor, textura, aroma e
aparéncia global, de acordo com a escala heddnica de nove pontos, entretanto, as formula¢fes com corante, F1 e F3,
destacaram-se significativamente quando relacionadas a F2 e F4 (p>0,05). De acordo com a analise microbioldgica
os derivados estavam adequados para consumo humano. Assim, a elaboragéo do sorvete de iogurte enriquecido com
acai, é viavel pela sua funcionalidade e valor agregado, com uso de nata ou gordura vegetal e adi¢do de corante.

Palavras-chave: Alimento funcional. Derivado lacteo. Produto regional.

SUMMARY:: Functional foods as prebiotics and probiotics, ensure balanced and healthy intestinal flora and help in
preventing chronic degenerative diseases, however, little use is made of these foods because of the difficulty of
developing products with attractive sensory characteristics and viable micro-organisms throughout the useful life of
the product. The objective of this study was to develop a symbiotic yogurt ice cream enriched with acai (Euterpe
oleracea) prepared from buffalo milk. For the preparation of yoghurt, the milk was filtered, skimmed, pasteurized,
and was increased by 1% prebiotic (inulin), 0.5% milk culture (probiotic) and 8% sucrose. After the yogurt was
divided to get four ice cream formulations, F1 - with vegetable fat and dye; F2 - with vegetable fat without dye; F3 -
with cream and dye and F4 - with cream without dye, to verify the most low fat and consumer behavior in relation to
the addition of dye. In the evaluation of physico-chemical characteristics, F1 stood out significantly (p <0.05) in
relation to nutritional quality. Formulations received above average grades 6 to flavor, color, texture, flavor and
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overall appearance, according to the nine-point hedonic scale, however, the dye formulations, F1 and F3, stood out as
significantly related to F2 and F4 (p> 0.05). In accordance with the microbiological analysis were derivatives
suitable for human consumption. Thus, the development of symbiotic ice cream yogurt flavor acai is viable for its
functionality and value, using cream or vegetable fat and adding dye.

Keywords: Functional food. Dairy products. Regional product.

INTRODUCAO

A bubalinocultura de leite constitui atividade que conquista a pecudria brasileira, sendo
predominante na Amazénia Oriental, sobretudo na regido do Arquipélago do Marajo, em propriedades
rurais de base familiar, constituindo fonte de alimentagdo e renda (TEIXEIRA et al., 2005; LOURENCO
JUNIOR; GARCIA, 2006).

O leite de bufala possui elevados niveis de proteinas e minerais, em especial calcio e fosforo, além
do destacado aproveitamento industrial, superior em 40% ao leite bovino. Pode ser comercializado in
natura e/ou transformado em derivados, como queijos, iogurtes, doce de leite, agregando valor a matéria
prima, além de incrementar a renda familiar (VIEIRA et al., 2005; ZACARCHENCO et al., 2009).

Atualmente, salde e bem-estar sdo focos de pesquisas da inddstria de alimentos, os quais devem
contribuir com o bom funcionamento do organismo humano. Os alimentos funcionais, como prebidticos e
probidticos, garantem microbiota intestinal equilibrada e saudavel que auxiliam na prevencéo de doencas
cronico-degenerativas (SANTOS; CANCADO, 2009). Entretanto, faz-se pouco uso desses alimentos, uma
vez que pesquisas esbarram na dificuldade de desenvolver produtos com caracteristicas sensoriais atrativas
e micro-organismos viaveis, durante toda a vida Gtil do produto. O sorvete de iogurte é diferente dos
demais sorvetes, pois ha fermentacdo prévia, e parte dos aglcares € transformada em acido lactico, pela
acdo de bactérias (ALAMPRESE et al., 2005; ALVES et al., 2009).

Na Amazonia, 0 acgai (Euterpe oleracea Mart.) € muito consumido pela populacéo regional devido
ao seu sabor exotico e fonte de importantes nutrientes, e s6 no estado do Para estdo 95% da sua produgédo
(MENEZES et al., 2008; RUFINO et al., 2011). Esse produto tem sido comercializado de diversas formas,
tais como, polpa pasteurizada, agai com xarope de guarand, acai em po, doce de leite com acai e geleia. O
crescente interesse e investimentos em pesquisas sobre o aproveitamento tecnol6gico desse fruto pode ser
atribuido as suas propriedades nutricionais, pois é rico em proteinas, fibras, lipidios, dos quais 60%
monoinsaturado e 13% poli-insaturado, vitamina E e minerais. Além disso, os beneficios do agai no perfil
lipidico foram identificados na atenuacdo de doencas cardiovasculares em coelhos hipercolesterolémicos
(ROGEZ, 2000; OLIVEIRA et al., 2007; FEIO et al., 2012).

Assim, esta pesquisa visou elaborar um sorvete de iogurte, a base de leite bufala com propriedade
simbidtica e saborizado com agai, a fim de avaliar suas caracteristicas fisico-quimica, microbiologica e
sensorial.

MATERIAL E METODO

Elaboracéo do sorvete de iogurte de bufala enriquecido com agai

O leite de bufala foi obtido na Unidade de Pesquisa Animal “Dr. Felisberto Camargo” (01°26’S e
48°24’W), da Embrapa Amazonia Oriental. A polpa de agai in natura e demais ingredientes foram obtidos
no mercado local. A elaboracdo do derivado e as anélises foram feitas no Laborat6rio de Tecnologia de
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Alimentos do Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia - CCNT, da Universidade do Estado do Para -
UEPA, em Belém, Para.

ApoOs recepcdo, o leite foi filtrado, desnatado e pasteurizado a 90°C por cinco minutos
(GONCALVES; EBERLE, 2008). No preparo do iogurte foram utilizadas duas culturas lacteas
concentradas, uma starter (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus) e outra probidtica
(Bifidobacterium e Lactobacillus acidophilus). Um grama de cada cultura (1,0 x 10° UFC g-1 de cada
micro-organismo) foi inoculado em 100 ml de leite bubalino, denominada cultura-mae.

O leite foi foi acrescido de 8% de sacarose (m/v), 1% de inulina (prebidtico, m/v) e 0,5% de
cultura-mée (m/v), incubada a 42°C, até pH 4,8, durante quatro horas. Ap6s a fermentacdo, dividiu-se o
iogurte para elaborar quatro formulacGes de sorvete (Tabela 1). O iogurte foi batido com os ingredientes
de cada formulagdo, a fim de obter um produto homogéneo com consisténcia e aeracdo tipicas. O derivado
foi acondicionado em embalagens plasticas (100 mL) e mantido em freezer (+ 2°C), até as analises.

Tabela 1. Percentual de constituintes adicionados ao iogurte em cada formulacéo de sorvete simbiédtico de
leite de bufala enriquecido com polpa de agai.

Componente F1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%)
Nata (m/m) 10 10 - -
Gordura vegetal (m/m) - - 10 10
Xarope de glucose (m/m) 7 7 7 7
Emulsificante/Estabilizante (m/m) 1 1 1 1
Liga neutra (v/m) 1 1 1 1
Polpa de acai (v/m) 4 4 4 4
Corante (v/m) 0,3 - 0,3 -

Notas: F1: Sorvete de iogurte com nata e corante; F2: Sorvete de iogurte sem corante e com nata; F3: Sorvete de
iogurte com corante e com gordura vegetal; F4: Sorvete de iogurte sem corante e com gordura vegetal.

Durante o processo de bate¢cdo houve incorporagdo de ar ao sorvete de iogurte, que resulta em
aumento da mistura inicial, isto é, overrun, que foi calculado pela formula descrita por Mosquim (1999).

Analises fisico-quimicas

A caracterizacdo fisico-quimica foi realizada em triplicata: pH, medido com potenciémetro
portatil; proteina bruta, método micro Kjedahl; lipidios totais, pelo método Gerber; umidade; residuo
mineral fixo (AOAC, 1997); determinacdo da acidez em graus Dornic; determinagdo do extrato seco total;
e determinacdo do extrato seco desengordurado foi realizada de acordo com o Instituto Adolfo Lutz
(2005).

Analises microbiol6gicas

As andlises microbioldgicas do leite e derivado seguiram a metodologia de Silva et al. (2001) e os
resultados foram avaliados conforme a legislacéo vigente (BRASIL, 2001). As analises microbiol6gicas
foram coliformes totais a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp.
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Andlise sensorial

Foi realizado teste sensorial de aceitacdo com 50 provadores, de ambos 0s sexos e ndo treinados.
Foram fornecidos 50 g de cada formulagdo do sorvete de iogurte simbidtico, identificadas com nimeros
aleatorios de trés digitos, além da ficha de avaliacdo sensorial para avaliagdo dos atributos sensoriais, cor,
aroma, sabor, textura e aceitacdo global, de acordo com escala hedénica de 9 pontos (DUTCOSKY, 2007).
Foi oferecido aos provadores agua mineral para limpeza do palato entre as amostras.

Analise estatistica

A andlise estatistica considerou os resultados obtidos nos quatro tratamentos e trés repeticoes
utilizando-se o programa BioEstat 5.0 (AYRES et al., 2007). Os dados foram analisados de forma
descritiva quantitativa e submetidos a analise de varidncia (ANOVA). As variaveis de resposta foram
comparadas entre si, utilizando-se teste Tukey, em nivel de significancia de 5%.

RESULTADO E DISCUSSAO

Andlises fisico-quimicas

A legislacdo vigente ndo contempla padrdes de pH e acidez para gelados comestiveis, e 0s
resultados encontrados ndo diferem entre as amostras (p>0,005). O teor de umidade diferiu entre as
amostras F1 e F3 em relagdo a F2 e F4. O teor proteico das formulagGes superou 0 minimo recomendado
(2,5%) pela legislacéo vigente (BRASIL, 2005). Os teores de lipidios variaram entre 5,8 e 6,5%, proximos
aos recomendados para sorvete de qualidade, em torno de 6%. Destaca-se que esse componente pode
afetar a qualidade do sorvete de iogurte elaborado neste trabalho, pois ha relatos de que teor de lipidios de
até 5% produz maior aceitabilidade do derivado, entretanto, no Egito, sdo recomendados valores
superiores, de 10% (TAMIME; ROBINSON, 2007).

Gongalves e Eberle (2008), que também encontraram teores de umidade (73,24%) e cinzas
(0,79%) préximos aos do presente trabalho (Tabela 2).

Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica de sorvete de iogurte simbidtico de leite de bufala enriquecido
com polpa de agai.

Média (%) £ Desvio-padrao

Parametro
F1 F2 F3 F4

pH 4,81°+0,01 4,71% 40,02 4,55°+0,05 4,56 °+0,00
Umidade 72,65°+0,26 74,46°+0,08 72,66°+0,23 73,24°+0,05
Proteina 18,25%0,01 16,70°+0,38 18,51%+0,90 13,43°+0,89
Extrato seco total 27,36°+0,26 25,54°+0,08 27,34°+0,23 26,76°+0,05
Extrato seco desengordurado 21,54°+0,28 19,39°+0,04 20,82°+0,02 20,71°4+0,04
Lipidios 5,82°+0,01 6,15"+0,32 6,52°+0,12 6,05°+0,52
Cinzas 0,83°+0,11 0,70°+0,002 0,87°+0,07 0,78°+0,01

Notas: ® Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem estatisticamente (P<0,05). F1: Sorvete de iogurte
com corante e nata; F2: Sorvete de iogurte sem corante e com nata; F3: Sorvete de iogurte com corante e gordura
vegetal; F4: Sorvete de iogurte sem corante e com gordura vegetal.

O teor de extrato seco total da formulacdo F1 e F3 estdo proximos ao recomendado por Vicente e
Castillo (1995), que citam valor ideal de 30% para manter boa textura do sorvete de iogurte. Gongalves e
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Eberle (2008) indicam que sorvete de iogurte possui de 7 a 12% de extrato seco desengordurado, assim, 0s
valores encontrados no presente trabalho foram elevados. Devido ao alto teor lipidico do leite bubalino,
embora tenha sido semidesnatado, além da adicdo de ingredientes gordos, tais como nata ou gordura
vegetal.

Analises microbioldgicas

Os resultados das andlises microbioldgicas do leite pasteurizado e do sorvete de iogurte simbi6tico
atenderam a legislacdo vigente (BRASIL, 2001), o que indica auséncia de riscos para consumo humano
(Tabela 3). Esse fato deve-se ao tratamento térmico eficiente empregado no leite e polpa de acai, 0 que
garantiu as caracteristicas sensoriais adequadas, maior aceitabilidade, vida atil prolongada e maior
rendimento industrial (TEIXEIRA et al., 2005), bem como obtencdo de ingredientes de qualidade e
manutencao de boas praticas de fabricacéo.

Tabela 3. Resultados das andlises microbioldgicas do leite de blfala semidesnatado e do sorvete de
iogurte simbidtico de leite de bafala enriquecido com polpa de agai.

Leite de bafala Sorvete de iogurte

Anélise . . .
Legislacdo  Pasteurizado Legislagio F1 F2 F3 F4

Coliformes totais

4x10 <3 5x10 <3 <3 <3 <3
(45 °C NMP/g)
Staphylococcus coag. )
. - - 5x10 ND ND ND ND
positiva/g (UFC/g)
Salmonella sp./259 ND ND ND ND ND ND ND

Notas: F1: Sorvete de iogurte com corante e com nata; F2: Sorvete de iogurte sem corante e com nata; F3: Sorvete
de iogurte com corante e com gordura vegetal; F4: Sorvete de iogurte sem corante e com gordura vegetal. ND: Nada
detectado.

Andlise sensorial

Na avaliacdo sensorial das formulacGes de sorvete de iogurte, todas as amostras obtiveram
aceitacdo satisfatoria, uma vez que a maioria dos atributos sensoriais avaliados (sabor, cor, textura, aroma
e aparéncia global) receberam notas médias superiores a 6, “gostei ligeiramente” (Tabela 4). Foram
observadas diferencas significativas nos atributos Cor e Aroma, entre as formulacGes com e sem adicdo de
corante, cujas notas foram superiores para aquelas com corante devido ao visual mais atrativo.

Tabela 4. Teste de aceitagdo de sorvete de iogurte simbidtico de leite de bufala enriquecido com polpa de
acai.

Sorvete de iogurte

Atributo

F1 F2 F3 F4
Cor 8,22 5,50° 8,18 5,32
Aroma 6,30° 5,82° 6,18° 5,88"
Textura 7,42° 6,00° 6,16° 6,76°
Sabor 6,28° 6,26° 6,12° 6,84°
Aparéncia global 7,38° 6,40° 7,24° 7,12°

Notas: ®Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem estatisticamente em 5% de probabilidade. F1: com
gordura vegetal e corante; F2: com gordura vegetal sem corante; F3: com nata e corante e F4: com nata sem corante.
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Quanto & Textura, a diferenca observada deve-se a utilizacdo de nata ou gordura vegetal. A
gordura promove textura mais macia no sorvete, e iogurtes semidesnatados tendem a apresentar textura
mais fragil e quebradica (THOMOPQOULQS, 1993). Paula et al. (2010) afirmam que a adicdo de gordura
vegetal hidrogenada melhora a textura do sorvete.

Com relacdo ao sabor ndo foram observadas diferencas significativas (p>0,05) entre as
formulag6es, mesmo com utilizacdo de dois tipos de gordura (vegetal e nata). Finalmente, para o atributo
aparéncia global, que reflete a somatoria dos demais atributos, ndo foram encontradas diferencas
estatisticas entre as formulagdes.

A quantidade de ar incorporada (overrun), em cada formulacdo de sorvete de iogurte
desenvolvida, foi F1 (19,0%+0,7%), F2 (16,0%%0,0%), F3 (18,5%+0,3%) e F4 (18,0%+0,1%). As
formulagbes F1, F3 e F4 estiveram proximas da percentagem de overrun citada por Sofjan e Hartel (2004)
gue estabelece valor minimo de 20% para sorvetes, enquanto a F2 apresentou percentagem de overrun
muito baixa, o que indica um produto de alta densidade.

CONCLUSAO

O sorvete de iogurte simbidtico de leite de bufala enriquecido com polpa de acai é passivel de ser
elaborado com gordura vegetal ou nata e corante, pois além de atender aos padrdes microbiol6gicos
estabelecidos pela legislacdo vigente, juntamente com o agai, resultou em derivado com caracteristicas
sensoriais satisfatorias e apresentou nas formulagGes manipuladas qualidade nutricional destacada e
adaptacdo para os simbidticos utilizados. Portanto, a combinacao de alimento funcional e matérias-primas
regionais permite a obtencdo de derivado de alto valor agregado, bem como disponibiliza inovagéo a
cadeia produtiva de leite e de frutas na Amazonia.
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