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AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DO IOGURTE
ARTESANAL NATURAL

RESUMO

A crescente procura por alimentos altamente nutritivos, que desempenham
funcbes terapéuticas, esta gerando um aumento no consumo de iogurtes em
geral. (SABOYA et al., 1997). O mercado de alimentos e bebidas provenientes
da agricultura organica tem apresentado um crescimento significativo nos
altimos anos, abrindo um novo leque no mercado nacional (SCHERER, A.;
HERZOG, A.L., 2015). O iogurte organico passa pelo mesmo processo de
producdo do iogurte normal, porém é utilizado somente matérias primas de
origem organicas, ndo sendo adicionado nenhum tipo de corante e de
conservante. Sendo assim, seu tempo de prateleira € muito inferior ao iogurte
normal, caindo de 40 para 28 dias. Diante disto o presente estudo teve o
objetivo de; analisar o periodo te tempo que o0s iogurtes organico e
convencional permanecem préprio para consumo apdés serem produzidos;
verificar por quanto tempo o iogurte mantém suas caracteristicas quimicas e
fisicas desejaveis ap6s aberto e realizar uma analise sensorial, para avaliar a
predilecao por sabor, cor, consisténcia e sabor dos iogurtes natural organico ou
convencional. Para estas avaliacbes foram realizadas as andlises fisico-
guimicas de componentes lipidicos pelo método do butirdbmetro de Gerber,
extrato seco total, lactose pelo método de determinacdo de acucares redutores
em lactose em produtos lacteos por oximetria, proteina pelo método de Micro-
Kjeldahl e residuo mineral fixo, pelo método da incineracdo. Para a analise
sensorial foi utilizado um questionario que foi aplicado em 21 avaliadores néo
treinados nos periodos de sete e catorze dias de armazenamento dos iogurtes,
esta analise foi realizada no laboratério multidisciplinar da Unicastelo, campus
Descalvado. Nas analises de extrato seco, componentes lipidicos, e residuo
mineral a diferenca entre o iogurte organico e convencional ndo foram
significativas ao nivel de 5% de probabilidade. Na avaliagdo global das
caracteristicas sensoriais a média dos iogurtes organico e convencional nao
diferiram entre si. Pode-se concluir que referente a composi¢cdo quimica, na
evolucdo temporal ha diferenciacdo entre os iogurtes, principalmente no
atribulo lactose e proteina. Na analise sensorial concluiu-se que a predilecéo
em funcéo da coloracdo, aparéncia e textura foi para o iogurte convencional e,
na intencdo de compra os provadores ficaram na duvida, nos dois tempos de
avaliacao.

Palavras — chave: Analise, Sistema de Producdo Organico, Sistema de
Producdo Convencional, Viabilidade.
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1. INTRODUCAO

A origem exata dos leites fermentados ndo é conhecida, mas provavelmente
data de milhares de anos atras quando o homem mudou seus habitos
passando de “recolhedor de alimentos” para “produtor de alimentos”, quando
também foram domesticados os primeiros animais. A fermentacéo do leite € um
dos mais antigos métodos praticados pelo homem para preserva-lo da
deterioracdo. A maioria dos leites fermentados teve sua origem no Oriente
Médio e, desta forma, ndo € surpreendente que 0s microrganismos associados
as suas producbes sejam adaptados para crescimento em temperaturas
elevadas (TAMIME & ROBINSON, 1988).

Diferentes leites fermentados e produtos contendo leite fermentado séo
atualmente produzidos em diferentes paises, porém, o iogurte é provavelmente
o leite fermentado mais popular (TAMIME & ROBINSON, 1991).

O iogurte € o mais antigo produto lacteo fermentado, embora ndo haja
nenhum registro disponivel com relacdo a sua origem, esta deve ter ocorrido
em regides montanhosas proximas ao Mediterraneo, pois 0s povos némades,
destas regides, atravessavam o deserto levando o leite “in natura”
acondicionado em bolsas confeccionadas com pele de cabra, e transportadas
por camelos. O contato das bolsas com o corpo dos camelos oferecia
condicBes 6timas de temperatura para o crescimento de bactérias produtoras
de &cido lactico. Ao consumir o leite, os nbmades encontravam um produto de
sabor agradavel, que ndo se deteriorava com a mesma facilidade que o leite.
Essa preparacdo passou, entdo, a ser transmitida de pai para filho (SILVA,
1985).

O presente trabalho ird avaliar a composicéo fisico-quimica e realizar anélise
sensorial do iogurte artesanal natural organico e convencional para que ambos

possam ser comparados entre si.



2. JUSTIFICATIVA

As vendas de bebidas organicas aumentaram 6% de 2008 para 2009 no Brasil,
essas sdo geralmente de 100 a 300% mais caras que as convencionais. A
baixa oferta de produtos orgéanicos reflete a limitagdo das matérias-primas
organicas e esse cenario foi o principal motivo para essa diferenca de preco tao

elevada em relacdo ao convencional.

Além disso, o baixo tempo de prateleira do iogurte organico devido a
incapacidade da utilizacdo de conservantes é um motivo para que estudos
sejam desenvolvidos para que se tenha a disposi¢cdo mais informacgdes acerca

de produtos organicos.



OBJETIVO GERAL

Avaliar a composicdo fisico-quimica e realizar analise sensorial do iogurte
artesanal natural organico e convencional, sempre comparando um com 0

outro.

3.1. Objetivos Especificos

Realizar analises fisico-quimicas do iogurte artesanal natural organico e
convencional para verificar sua composi¢ao;

Verificar por quanto tempo o iogurte artesanal natural organico e convencional
mantém suas caracteristicas quimicas, fisicas e sensorial desejaveis apos
aberto, comparando sempre o0 organico com o convencional;

Realizar analise sensorial do iogurte artesanal natural organico e convencional
para verificar a predilecdo em funcdo da consisténcia, coloragéo e sabor;
Verificar a intencdo de compra do iogurte artesanal natural organico e

convencional.



4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1. Definicao e Classificagdo de Leites Fermentados

No Brasil, segundo a Resolu¢cdo GMC 47/97 do Regulamento aprovado
no subgrupo 3 do Mercosul, entende-se por “Leites Fermentados os produtos
adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidos por coagulacao
e diminuicdo do pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de outros
produtos lacteos, por fermentacdo lactica mediante acdo de cultivos de
microrganismos especificos”, estes microrganismos devem ser viaveis e
abundantes no produto final durante seu prazo de validade. Dentro dessa
classificagao geral de leites fermentados inclui-se o iogurte, leite fermentado ou

cultivado, coalhada, kefir e kumys (Nova Legislacéo..., 1998).

O mesmo Regulamento define o iogurte como “o produto incluido na
definicdo acima, cuja fermentacao se realiza com cultivos proto-simbidticos de
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus, aos
quais pode-se acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-
lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacdo das
caracteristicas do produto final”. (BRASIL, 1998)

Quanto a matéria-prima, o iogurte deve conter como ingrediente
obrigatorio leite e/ou leite reconstituido padronizado em seu conteudo de
gordura e cultivo de bactérias lacticas especificas. Com relacdo aos
ingredientes opcionais, pode conter leite concentrado, creme, manteiga,
gordura anidra de leite ou butteroil, leite em po, caseinatos alimenticios,
proteinas lacteas, outros solidos de origem lactea, soros lacteos, concentrados
de soros lacteos, frutas, polpa, suco e outros preparados a base de frutas.
(BRASIL, 1998)

Os ingredientes opcionais nao lacteos, s6s ou combinados, devem estar
presentes em uma propor¢cdo maxima de 30% do produto final. Durante seu
periodo de validade a contagem de bactérias lacticas totais deve ser de no
minimo 107 UFC/g e quanto aos critérios microbiolégicos o produto devera



cumprir 0s seguintes requisitos: coliformes totais (maximo de 100 NMP/qg),
coliformes fecais (maximo de 10 NMP/g) e bolores e leveduras (maximo de 200
UFC/g). (BRASIL, 1998)

Em termos de composicdo quimica, o iogurte € universalmente
classificado em trés tipos com base no seu conteudo de gordura, isto €,
integral, parcialmente desnatado e desnatado. Porém, a classificacdo mais
utilizada refere-se a estrutura fisica do codgulo, podendo este ser firme, batido
ou liquido (TAMIME & ROBINSON, 1988).

O iogurte firme (set yoghurt) € embalado ap6s a inoculacdo da cultura
lactica e a fermentacdo/coagulacdo é realizada na propria embalagem de
comercializacdo. O iogurte batido (stirred yoghurt) é fermentado/coagulado em
um tanque, sendo posteriormente a estrutura do gel quebrada antes do
resfriamento e embalagem. O iogurte liquido (drinking yoghurt) pode ser
considerado como um leite fermentado batido de baixa viscosidade (TAMIME e
DEETH, 1980).

Apesar desta classificacdo geral, outras mais detalhadas, englobando
um numero maior de caracteristicas do produto também podem ser usadas,
como por exemplo a apresentada por Moreno (1985), que classifica o produto
quanto a gordura, viscosidade, tipos de adi¢cdes ao produto e tipo de processo.
O iogurte, tradicionalmente obtido pela fermentacdo termofilica de
Streptococcus salivarius ssp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus é caracterizado por um gel suave, viscoso e com delicado sabor
caracteristico (KOSIKOWISKI, 1978). Os microrganismos da cultura lactica séo
0S principais responsaveis pela produ¢do dos compostos que caracterizam o
sabor e o aroma do produto, que sdo basicamente o &acido lactico e o
acetaldeido (TAMIME & ROBINSON, 1991).

A crescente procura por alimentos altamente nutritivos, que
desempenhem func¢des terapéuticas (alimentos funcionais), esta gerando um
aumento no consumo de iogurtes em geral. Este produto requer o controle
adequado de uma série de condi¢cdes, desde seu processamento até sua
comercializacdo, para que se tenha assegurada a qualidade do iogurte
(SABOYA et al.,, 1997). Qualquer produto comercial alimenticio deve, por

legislacdo, ser armazenado em condicdes adequadas que garantam a



manutencao das caracteristicas originais do produto. A qualidade passou a ser
considerada a chave para o sucesso em qualquer ramo de atividade como
forma de manter-se em niveis de competitividade. O consumidor tem se
mostrado mais atento e consciente ao adquirir um produto, exigindo qualidade:

na embalagem, composicao e valor nutricional.

4.2. Produtos Organicos e o Mercado Nacional

Produto organico € aquele produzido de acordo com as diretrizes
estabelecidas pelo Decreto n.° 6.023/07. Para os fins do referido Decreto,
considera-se “XVII - sistema organico de producéo agropecuaria: todo aquele
gue se adotam técnicas especificas, mediante a otimizacdo do uso dos
recursos naturais e socioeconémicos disponiveis e 0 respeito a integridade
cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade
econdmica e ecoldgica, a maximizacao dos beneficios sociais, a minimizacdo
da dependéncia de energia ndo renovavel, empregando, sempre que possivel,
métodos culturais, biolégicos e mecanicos, em contraposicdo ao uso de
materiais sintéticos, a eliminacdo do uso de organismos geneticamente
modificados e radiacbes ionizantes, em qualquer fase do processo de
producdo, processamento, armazenamento, distribuicdo e comercializacao, e a

protecdo do meio ambiente” (BRASIL, 2008).

O mercado de alimentos e bebidas provenientes da agricultura organica
tem apresentado um crescimento significativo nos ultimos anos, crescendo
cerca de 30% a 40% ao ano, movimentando mais de R$ 2 bilhdes em 2014,
segundo dados do projeto Organics Brasil, desenvolvido pela Agéncia
Brasileira de Promocéao de Exportacbes e Investimentos (ApexBrasil), com isso
esta cada vez mais comum nos mercados consumidores brasileiros. Segundo o
relatorio do The World Organic Agriculture, elaborado pelo Research Institute of
Organic Agriculture (FIBL) e pela International Federation of Organic Agriculture
Movements (IFOAM) e (FIBL/INFOAM, 2010) o Brasil encontra-se entre 0s
maiores produtores de organico do mundo e é o quarto maior mercado
consumidor para produtos saudaveis (SCHERER, A.; HERZOG, A.L., 2015).



Produzir leite organico no Brasil tem compensado cada vez mais, uma
vez que pesquisas desenvolvidas identificaram que a remuneracdo do capital €
de 5% ao ano, maior do que aquela obtida no sistema convencional, 2% ao
ano, mesmo ocorrendo uma reducao de produtividade por vaca (33%); da terra
(63%); da mao-de-obra (47%) e aumento do custo total por litro de leite em
50%, porém o valor agregado do produto dependendo da regido varia de 50 a
70% a mais do que o valor do leite convencional. Para que seja
economicamente viavel € necessario um preco ao produtor seja 70% superior

ao praticado para o leite convencional (AROEIRA et al., 2006).

Enquanto as vendas de alimentos e bebidas tradicionais cresceram 67%
nos ultimos cinco anos no pais, as organicas aumentaram 98% no mesmo
periodo. E um mercado que movimenta 35 bilhdes de délares ao ano no Brasil.
Em 2014, a cifra alavancou o pais de sexto a quarto maior do mundo,
superando Reino Unido e Alemanha (SCHERER, A.; HERZOG, A.L., 2015).

Os consumidores de produtos organicos tém uma visao de um alimento
saudavel, sem utilizacdo de agrotoxicos, isto envolve uma fidelizacdo do
produto e garantia de frequéncia de compras, atraindo novos canais de venda
para o setor possibilitando oportunidades ao pequeno produtor (GREENE, C..;
DIMITRI, C.,2002).

Muitos alimentos tém mostrado avancos mercadolégicos expressivos,
incluindo as inovacdes de produtos lacteos, que ocorrem a uma taxa mais alta
que a de qualquer outra classe de alimento (NIELSEN, 2009). O iogurte € um
deles. Estd em plena expanséo, pois somente no Brasil o consumo superou a
marca de 465 milhdes de quilos em 2007, com isso vem se buscando uma
demanda de pesquisas voltada para a melhoria de sua qualidade (ALYSSONI,
2008).

O iogurte organico passa pelo mesmo processo de producdo do iogurte
normal, porém € utilizado somente matérias primas de origem organicas
certificadas, ndo sendo adicionado nenhum tipo de corante e de conservante,
como por exemplo o sorbato de potassio. Devido a isto o tempo de prateleira
deste produto € muito inferior ao iogurte normal, caindo de 40 para 28 dias, seu
transporte do laticinio até o local de comercializacdo deve ser o mais rapido

possivel, ocorrendo uma distribuicdo sem falhas para diminuir o risco do



produto estragar antes de ir para as géndolas (SCHERER, A.; HERZOG, A.L.,
2015).

4.3. Composicéo e Valor Nutritivo do logurte

O leite por ser a matéria-prima de maior importancia na fabricacdo de
iogurtes deve ser da mais alta qualidade para que o produto final apresente as
caracteristicas desejaveis e maior vida util. De acordo com o artigo 476 do
Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal,
do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1998), o leite, para ser considerado

normal, deve apresentar:

. Caracteres normais;
o Teor de gordura minimo de 3%;
. Acidez, em graus Dornic, entre 15 e 20;

. Densidade, a 15°C, entre 1028 e 1033;

o Lactose - minimo de 4,3%;

o Extrato seco desengordurado - minimo de 8,5%;

o Extrato seco total - minimo de 11,5%;

. indice crioscopico - minimo de — 0,55°C;

o indice refratométrico, no soro clprico a 20°C, n&o inferior a
37°Zeiss.

A composicdo do iogurte é similar a do leite, embora se reconheca que
h&4 algumas diferencas devido a mudancas ocorridas pela fermentacdo
bacteriana sobre a lactose e pela adigdo de leite em po, normalmente feita para
aumentar os solidos do leite, 0 que permite maior contetudo proteico, além da
presenca de aditivos e flavorizantes (DEETH & TAMIME, 1981).

Cada um dos elementos que constituem a matéria-prima ira influenciar
nas caracteristicas do iogurte, assim, o leite com um alto teor de lipideos,
produz um iogurte cremoso, com aroma e sabor caracteristicos. A lactose €

utilizada como fonte de energia pelas bactérias laticas condicionando a acidez



do produto e as proteinas determinam a firmeza do coagulo e

consequentemente a sua consisténcia (ESTEVEZ,1988).

Os componentes normalmente presentes no iogurte de frutas, de acordo
com Brandado (1995), sdo os seguintes: lipideos: 1,5%; lactose: 3 — 4,5%;
estabilizantes: 0,3 — 0,5% e solidos totais: 12 — 16%. O mesmo autor ressalta
que os estabilizantes utilizados nos iogurtes sdo a gelatina, a pectina e o 4gar-
adgar. A adicdo de leite em p6 ou de concentrados proteicos, como 0S
caseinatos com objetivos sensoriais, também contribui ha melhoria do valor

nutricional do iogurte.

Os constituintes do leite sofrem uma série de alteracdes durante a
fabricacdo do iogurte, principalmente as proteinas, gorduras, vitaminas, entre
outros. Durante o processo de fabricacdo do iogurte, o teor de aminoacidos
livres e peptideos aumenta, em relagédo aos teores presentes no leite “in
natura”. A gordura do leite é quebrada através das lipases produzidas pelas
bactérias lacticas, liberando acidos graxos e glicerol, podendo ser degradados
em outros compostos. Durante o processamento, os teores de alguns acidos

graxos aumentam e outros diminuem (SALADO & ANDRADE, 1989).

Devido a agdo metabdlica das bactérias sobre os componentes do leite,
estes sdo transformados em substédncias mais simples, podendo ser
consumidos por pessoas que, devido a deficiéncia da enzima lactase em seu
organismo, ndo toleram a lactose presente no leite, uma vez que esta €
reduzida durante a fermentacdo (SALADO & ANDRADE, 1989). Para Kleinman
(1990) individuos podem aumentar sua tolerancia a produtos lacteos por
ingestao de produtos fermentados como o iogurte. A lactose ingerida no iogurte
€ mais efetivamente digerida que a lactose do leite, ainda que o iogurte tenha

guantidade equivalente em lactose.

As bactérias lacticas (Lactobacillos e Streptococcus) possuem uma
aptiddo particular para a producdo de &cido lactico a partir de lactose, pela
acdo das bactérias lacticas, uma molécula de lactose d& origem a quatro
moléculas de &cido lactico. No processo fermentativo, a lactose é transformada
primeiramente em glicose e galactose pela enzima lactase e depois
transformada em &cido lactico. E interessante notar que, num plano biolégico, o

acido lactico de origem microbiana € assimilavel pelo ser humano, e que é da
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mesma hatureza daquele que esta presente nos tecidos dos mamiferos (UFPR;
2006). Brandado (1995) ressaltou que a lactose presente no iogurte € mais
facilmente digerivel, pois cerca de 50% de sua concentragdo original ja foi
hidrolisada durante a fermentacao e, quando as células bacterianas, durante o
processo de metabolismo do organismo humano, sob condicbes de digestao

gastrica, sofrem “lise”, liberam lactase.

A homogeneizacédo do leite para o preparo do iogurte quebra os glébulos
de gordura em particulas menores, o que facilita sua digestdo. As lipases
bacterianas hidrolisam as gorduras, resultando em acidos graxos livres, 0 que
facilita a sua absor¢cdo (GURGEL, 1994; SABOYA et al., 1997).

Blumer (1989) citou estudos que comparam a digestibilidade do iogurte e
a do leite e esclarecem que 32% do leite é digerido em uma hora; 36% do
mesmo € digerido em duas horas e 44% € digerido em trés horas. No caso do
iogurte, 91% do mesmo é digerido em uma hora; 92% é digerido em duas
horas e 96,5% ¢é digerido em trés horas. Essas diferencas na digestibilidade

foram atribuidas as mudancas quimicas da proteina, durante a fermentacéao.

Foster et al. (1980) sugeriram que os lactobacilos do iogurte podem
prevenir diarreias enteropatogénicas, associadas ao uso prolongado de
antibiéticos. Deeth & Tamime (1981) enfatizaram que o iogurte deve ser usado
para prevenir e tratar desordens gastrointestinais, principalmente em criancas,

acompanhando terapias com antibiéticos.

A hipercolesterolemia predispbe individuos as doencas
arterioscleroticas, e tem sido amplamente aceito que a dieta tem um importante
papel na reducdo do colesterol. Alguns pesquisadores sugeriram que a
arteriosclerose  pode regredir, em pacientes hipercolesterolémicos,
suplementando-se a dieta com iogurte (SABOYA et al.,, 1997). O &cido
hidroximetilglutarico, resultante da acdo das bactérias lacticas, e presente no
iogurte, pode limitar a sintese de colesterol no organismo ao inibir a enzima
hidroximetilglutarico-coenzima A-redutase (GURGEL, 1994).
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4.4. Etapas de Producédo do logurte

A producéo do iogurte envolve, basicamente, uma cultura lactica mista
composta por Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus e Streptococcus
salivarius ssp. Thermophilus (Figura 1). Ambas s&o homofermentativas,
produtoras de acido lactico (SILVA, 1974).

O Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus apresenta-se como
bastonetes, unidos em cadeias longas, com crescimento Otimo em
temperaturas entre 45 e 50° C, mas crescem em temperaturas de até — 15° C.
O Streptococcus salivarius subsp. thermophilus apresenta-se como cocos
unidos, geralmente, em cadeias curtas, e seu melhor crescimento se da em
temperaturas entre 37 e 45° C (DELLAGLIO et al.,, 1992; ROBINSON &

TAMIME, 1975; SABOYA et al., 1997). A temperatura ideal de incubacao da

cultura lactica é de 42° C para a maioria dos autores consultados (ARAUJO et
al., 1986; LOEWENSTEIN et al., 1980; NEIROTTI & OLIVEIRA, 1988). Radke-
Mitchell & Sandini (1986) verificaram que as cepas de Streptococcus salivarius
ssp. thermophilus obtiveram maior niumero de células que o Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus as temperaturas de 37° C, 42° C e 45° C, em 93,3%
das culturas mistas testadas. As temperaturas Otimas de crescimento nao
exercem influéncia sobre o crescimento da cultura mista composta pelos
microrganismos em questdo, porém, a temperatura influenciou a
compatibilidade das culturas, porque determinou a concentracdo ou tipos de
fatores estimulatorios produzidos pelo Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus.

O bom desenvolvimento durante o processo de fermentacéo do leite,
para producdo de iogurte, se deve, basicamente, a capacidade simbiotica
(protocooperacdo) das bactérias em questdo. O crescimento de Streptococcus
salivarius ssp. thermophilus € estimulado pelos aminoéacidos livres e peptideos
liberados pelos lactobacilos a partir das proteinas do leite. Por outro lado, a
producdo de acido férmico pelos lactobacilos, € estimulada por compostos
produzidos pelos lactococos, em auséncia ou baixa concentracdo de oxigénio.
O acido formico produzido limita o crescimento dos lactobacilos, juntamente

com o diéxido de carbono produzido pelos lactococos (DRIESSEN et al., 1982).
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Selecéo do leite
2
Pré-tratamento do leite (Padronizacao da gordura, leite em pg, etc., opcionais).
2
Homogeneizacgéo (opcional)

2

Tratamento térmico
\J

Resfriamento
\J
Adicao do fermento (2%) (culturas lacticas)
\J
Envase

\J

Incubacgéo (41-45°C)
\J

Primeiro resfriamento (15-18°C)
\J
Segundo resfriamento (abaixo de 10°C)

\J

Estocagem (< 5°C)
\J

Comercializacéo

Figura 1- Fluxograma do processamento do iogurte tradicional - Fonte: Abreu (1997).
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MATERIAIS E METODOS

5.1 Local do Experimento

O experimento foi realizado na Universidade Brasil, Campus Descalvado

— SP, no Laboratério de Nutricdo Animal e Biogeoquimica.

5.2 Delineamento Experimental

A)

B)

O experimento foi instalado em delineamento inteiramente casualizado e
analisado em parcelas subdivididas no tempo, que foi dividido em inicio ou zero
(24 horas apds a elaboracdo do iogurte), sete e catorze dias apds a

elaboracao. Os tratamentos avaliados foram:

logurte artesanal elaborado a partir de leite produzido em sistema orgéanico de
producao;
logurte artesanal elaborado a partir de leite produzido em sistema convencional

de producéo.

5.2.1. Obtencéo da Matéria Prima

A matéria prima utilizada para a elaboracao do iogurte natural artesanal,
tanto orgénico quando convencional foi produto de doacdo de duas
propriedades leiteiras encontradas na cidade de Itirapina, uma propriedade
com producdo organica (Latitude: 22°09'16.9"S Longitude: 47°49'57.9"W) e
outra com producdo convencional (Latitude: 22°09'11.9"S Longitude:
47°50'42.2"W).

A propriedade com producéo organica de leite possui animais das racas
Girolando com grau de sangue 3/4 Holandés e 1/4 Gir, e Jersolando com grau
de sangue 3/4 Holandés e 1/4 Jersey. Os animais neste sistema de producéo
foram criados em sistema de pastos rotacionados formados por, Capim
Mombaca (Panicum maximum), Jiggs (Cynodon dactylon) e Grama Estrela
(Cynodon plectostachyus). Também foi fornecido a eles diariamente uma racéo
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balanceada de milho (60%) e soja (40%), silagens de milho e cana de aclcar e

sal mineral.

A propriedade com produg&o convencional possui animais das ragas
Holandés puros de origem, Simental puros de origem, Simlandés com grau de
sangue 3/4 Holandés e 1/4 Simental, Jersolando com grau de sangue 3/4
Holandés e 1/4 Jersey. Os animais desta propriedade convencional foram
criados em sistema Free Stall, aonde ficam estabulados 24 horas por dia em
galpbes cobertos com uma cama de areia para cada animal, onde,
basicamente, a vaca ird se levantar exclusivamente para se alimentar e
passara o restante o dia deitada ruminando. Estes animais foram alimentados
em coxos onde recebem ragéo balanceada de milho e soja, silagem de milho,
feno de Alfafa (Medicago sativa) e sal mineral.

A cultura lactea foi adquirida em estabelecimento comercial distribuidor
do produto, assim como as embalagens e recipientes utilizados para a

armazenagem das amostras de iogurte.

5.2.2. Producéao do logurte Artesanal Natural Organico e Convencional

Apbs o recebimento do leite (7,5 L organico e 7,5 L convencional), os
mesmos foram homogeneizados e submetidos as andlises fisico-quimicas de
pH, lipidios, proteina, lactose, sélidos totais, sélidos desengordurados, adicdo
de agua, densidade, condutividade e ponto de congelamento segundo AOAC
(1997) e analises de Contagem Bacteriana Total (CBT), Contagem de Células
Somaticas (CCS) e de residuos de antibidtico (Tabela 1) na Clinica do Leite
(Figura 2 e 3). Realizou-se entdo a filtragdo e o tratamento térmico,
pasteurizagdo lenta de 65°C/30°, em tacho de aluminio (Figura 4). Na
sequéncia, o leite foi resfriado e envasado em garrafas de 300 ml e
armazenados na geladeira (Figura 5 e 6) para posterior etapa do experimento
(Figura 7).
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Figuras 2 e 3: Recipientes com amostras dos leites enviadas a Clinica do Leite.

Nimeros de 1 a 3 sdo de leite organico, respectivamente para a analise da composicao
guimica, contagem de bactérias total e residuo de antibiético e, nimeros de 4 a 6 séo de leite
convencional, respectivamente, para a analise da composi¢do quimica, contagem de bactérias

total e residuo de antibiético



Tabela 1: Analise do leite orgéanico e convencional

Analises

Antibidtico

Gordura

Proteina

Lactose

pH

Solidos totais

Solidos desengordurados
Adicao de 4gua
Densidade
Condutividade

Ponto de congelamento
CBT

CCS

Leite Convencional

2,88%

3,98%

5,40%

10,96

0,84%

10,22%

0,00%

35,15%

4,96%

-0,636%

661

16

Leite Organico
0
3,45%
3,36%
4,54%
11,04
0,70%
8,62%
0,00%
31,07%
4,98%

-0,513%

344
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Figura 4: Leite passando pela pasteurizacao lenta em um tacho de aluminio.

Figuras 5 e 6: Leite envasado e armazenado na geladeira.

A etapa seguinte foi o aquecimento em banho maria do leite a uma
temperatura de 45°C (Figura 7), para adicdo da cultura protossimbidtica de
bactérias lacticas, a utilizada foi o fermento comercial BioRich® (Figura 8 e 9)

(Fermento Lacteo para preparo de leite fermentado tipo logurte Natural) que
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contém culturas de Lactobacilos acidophilus LA-5° (1 x 10° UFC/g),
Bifidobacterium BB-12® (1 x 10° UFC/g) e Streptococcus thermophilus. Para
cada litro de leite foi utilizado 1 sache do fermento lacteo, que foi pré dissolvido
em um pequeno volume de leite (Figura 10) e apos foi adicionado ao volume total

de cada leite (tratamento) e em seguida homogeneizado (Figuras 11 e 12).

Apbés a adicdo das culturas lacteas o leite foi acondicionado em
recipientes de 50 mL com tampa (Figura 13) e colocados em caixas térmicas
de isopor para que a temperatura fosse mantida elevada até que o iogurte
adquirisse consisténcia, por volta de 20 horas (Figura 14). ApoOs este periodo
os recipientes foram levados a geladeira para serem armazenados a quatro
graus Celsius até que todas as analises fossem concluidas nos tempos zero,
sete e 14 dias (Figuras 15 e 16) .

Nestes periodos foram realizadas as andlises sensorial e fisico-quimicas

de lipideos, proteina total, extrato seco, matéria mineral e lactose.

Figura 7: Leite sendo aguecido em banho-maria a 45 °C.



Figura 8 e 9: Embalagem do fermento lacteo comercial e suas informacdes
nutricionais.

Figura 10: Culturas lacteas sendo dissolvidas em pequena quantidade de leite.
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Figuras 11 e 12: Mistura com cultura lactea sendo adicionada e homogeneizada ao leite,

mantida em temperatura de 40° C.
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Figuras 13 e 14: Recipiente com 50 mL de leite e cultura lactea (13) e, em caixa térmica de

isopor para manter o aquecimento até obtencédo do iogurte.



22

Figura 15 e 16: Recipientes de iogurte j& armazenados na geladeira a 4°C para posterior

analises.

5.2.3. Anédlise sensorial

As analises sensoriais foram realizadas ap6s periodo de sete e catorze

dias de armazenamento dos iogurtes organico e convencional.

A avaliacdo da aceitabilidade sensorial, com a andlise dos atributos,
aroma, aparéncia, acidez, cor, textura, sabor e viscosidade das amostras de
iogurte, foi realizada por 21 julgadores, nado treinados, académicos da
Universidade Brasil, campus Descalvado, de ambos os géneros, através de

uma ficha de avaliacdo (Anexo 1).

Também foi realizada uma questdo sobre a intencdo de compra dos

avaliadores para ambas as amostras.

Todos os avaliadores assinaram o termo de consentimento livre e

esclarecido para submissdo ao Comité de Etica (Anexo 2).



23

As degustacbes foram realizadas no Laboratorio multidisciplinar a partir
das 09:45 h. (Figura 17). Para avaliacéo, foram servidos 50 g de cada amostra,
em recipientes plasticos descartaveis, os quais foram renomeados com
nameros de 1 a 6 para os avaliadores ndo saberem qual amostra estavam
provando, onde os numeros pares eram de iogurte organico e 0s impares eram
de iogurte convencional (Figura 18), com a temperatura do iogurte em torno de
10°C, acompanhados com agua e bolacha agua e sal para a limpeza do

paladar entre as analises (Figura 19, 20 e 21).

Todas as amostras foram apresentadas simultaneamente, expostas
sobre as mesas e os provadores orientados a provar uma de cada vez da
esquerda para direita. Antes do inicio da analise, os provadores, receberam
uma ficha de avaliacdo com a relacdo dos atributos, na escala heddnica verbal

(1174

de cinco pontos: "6timo" (5), "bom" (4), "regular” (3), "ruim" (2), "péssimo” (1).

Figura 17: Laboratério Multidisciplinar da Universidade Brasil.
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Figura 19: Agua e Bolacha agua e sal dispostos juntamente com o questionario.

Figura 20 e 21: Avaliadores durante a analise sensorial.
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5.2.4. Andlise Fisico-Quimica

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Nutricdo
Animal e Biogeoquimica da Universidade Brasil durante os periodos zero, sete
e 14 dias de armazenamento do iogurte. Esses intervalos foram escolhidos
para se observar mudancas que poderiam ocorrer no iogurte durante seu
armazenamento e saber como se comportam as mudangas nos dois

tratamentos.

As analises fisico-quimicas relevantes no estabelecimento da qualidade
do iogurte sdo aquelas relacionadas a concentracdo de nutrientes (proteinas,
lipidios, extrato seco).

Métodos
Para este estudo foram realizadas analises de (Anexo 3):

Componentes lipidicos pelo método do Butirometro de Gerber (BRASIL, 2006);
Extrato seco total (BRASIL, 2006);

Lactose pelo método de determinacdo de acucares redutores em lactose em
produtos lacteos por oximetria (BRASIL, 2006);

Nitrogénio total / proteina total em leite e derivados lacteos pelo método de
Micro-Kjeldahl (BRASIL, 2006);

Residuo mineral fixo, pelo método da incineracdo em forno Mufla a 5500C
(BRASIL, 2006);
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5.2.5. Analise Estatistica

A andlise estatistica dos dados obtidos para a composicdo quimica e
avaliacao sensorial dos tipos de iogurtes avaliados foi feita utilizando o software
ASSISTAT versao 7.7. Os dados foram analisados como medidas repetidas no
tempo. As variaveis foram analisadas por ANOVA e a comparacdo de médias
da composicdo quimica realizada pelo Teste SNK com nivel minimo de
significancia de 5% (P<0,05) e da andlise sensorial pelo Teste Tuckey com

nivel minimo de significancia de 5% (P<0,05).

A andlise dos dados obtidos para a ordem de preferéncia e intencéao de
compra dos tipos de iogurtes avaliados foi feita por meio de andlise descritiva,
usando a frequéncia das observacoes, utilizando o Excel, do pacote microsoft.
Office®.



27

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1. Analise Fisico-Quimica

6.1.1. Extrato Seco

Na tabela 2 podem ser observados os valores médios de extrato seco
dos tipos de iogurtes, durante o periodo de armazenamento. Nao houve
diferenca significativa entre os iogurtes natural organico e convencional nos

periodos de armazenamento.

Tabela 2. Valores médios de extrato seco do iogurte natural organico e natural, durante o

periodo de armazenamento.

Periodo (dias)
Tipo de iogurte

0 7 14
Natural orgéanico 11,47 11,28 11,48
Natural Convencional 12,30 12,01 12,46
CVa 2,18
CVb 2,61

*Valores médios seguidos pela mesma letra, ndo diferem entre si pelo teste SNK ao nivel de
5% de probabilidade. CV a = coeficiente de variacao para tipo de iogurte; CV b = coeficiente de

variacao para periodo;
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6.1.2. Componentes Lipidicos (Gordura)

Como se pode observar na tabela 3, houve uma diminuigéo significativa
no teor de gordura do iogurte quando comparado com o leite utilizado na matéria
prima, uma vez que durante a fermentacdo a gordura do leite € quebrada
através das lipases produzidas pelas bactérias lacticas, liberando 4cidos graxos
e glicerol, podendo ser degradados em outros compostos, no entanto, a

diferenca entre os iogurtes néo foi significativa ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 3. Valores médios de gordura do iogurte natural organico e natural, durante o periodo de

armazenamento.

Periodo (dias)
Tipo de iogurte

0 7 14
Natural organico 1,04 1,16 1,14
Natural Convencional 1,28 1,28 1,32
CVa 5,88
CVb 6,57

*Valores médios seguidos pela mesma letra, ndo diferem entre si pelo teste SNK ao nivel de
5% de probabilidade. CV a = coeficiente de variacdo para tipo de iogurte; CV b = coeficiente de

variacao para periodo;
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6.1.3. Lactose

Na tabela 4 s&o apresentados os valores médios de lactose dos iogurtes

durante o periodo de armazenamento.

Tabela 4. Valores médios de lactose do iogurte natural organico e natural, durante o periodo de

armazenamento.

Periodo (dias)
Tipo de iogurte

0 7 14
Natural organico 1,62 aA 1,66 aA 1,49 aB
Natural Convencional 1,73 aA 1,59 aB 1,29 bC
CVa 5,60
CVb 6,09

*Valores médios seguidos pela mesma letra, mailuscula na linha e mindscula na coluna, néo
diferem entre si pelo teste SNK ao nivel de 5% de probabilidade. CV a = coeficiente de

variacao para tipo de iogurte; CV b = coeficiente de variacdo para periodo;

Como pode ser observado na tabela 4, houve uma diminuigéo no teor de
lactose. Para o iogurte natural organico, o menor valor foi alcancado aos 14
dias, comparado aos demais tempos de avaliacdo. Para o iogurte natural
convencional, o teor diminuiu com o tempo de avaliagao (p<0,05). Durante o
processo de fermentacdo a lactose € utilizada pelas bactérias laticas como
fonte de energia sendo transformada em glicose, galactose e posteriormente
em acido lactico. Esta diminuicdo é favoravel principalmente para pessoas que

sejam intolerantes a lactose, uma vez que ela estara diminuida no iogurte.

Quando comparados os tipos de iogurtes entre si, observou-se aos sete
dias que o iogurte convencional apresentou teor de lactose inferior ao tipo

organico (Tabela 4).
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6.1.4. Proteina Total

Na tabela cinco sdo observados os valores médios de proteina dos
iogurtes durante o periodo de armazenamento. Observou-se que, aos quatorze
dias o iogurte natural organico apresentou maior teor de proteina, em relacao
ao tempo zero e sete dias. Para o iogurte natural convencional esse aumento
foi verificado ja aos sete dias e com teor semelhante entre sete e catorze dias

da elaboracao do produto.

Na comparagdo entre os tratamentos, observou-se, aos sete dias,
concentracdo da proteina no iogurte natural convencional maior que a do

iogurte organico (p<0,05).

Tabela 5. Valores médios de proteina do iogurte natural orgénico e natural, durante o periodo

de armazenamento.

Periodo (dias)
Tipo de iogurte

0 7 14
Natural organico 2,63 aB 2,70 bB 3,13 aA
Natural Convencional 2,59 aB 3,21 aA 3,02 aA
CVa 8,99
CVb 8,70

*Valores médios seguidos pela mesma letra, mailscula na linha e minidscula na coluna, nao
diferem entre si pelo teste SNK ao nivel de 5% de probabilidade. CV a = coeficiente de

variacao para tipo de iogurte; CV b = coeficiente de variacdo para periodo;
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6.1.5. Residuo Mineral

Na tabela seis estdo descritos os valores médios de matéria mineral dos

iogurtes durante o periodo de armazenamento.

Tabela 6. Valores médios de matéria mineral do iogurte natural organico e natural, durante o

periodo de armazenamento.

Periodo (dias)
Tipo de iogurte

0 7 14
Natural organico 0.93 aA 0.92 aA 0.73 bB
Natural Convencional 0.95 aA 0.83 bB 0.79 aB
CVa 3,31
CVb 4,47

*Valores médios seguidos pela mesma letra, mailscula na linha e mindscula na coluna, ndo
diferem entre si pelo teste SNK ao nivel de 5% de probabilidade. CV a = coeficiente de

variagao para tipo de iogurte; CV b = coeficiente de variagao para periodo;

Como pode ser observado, para o iogurte natural organico, aos quatorze
dias da elaboragcdo do produto, houve diminuicdo do teor de matéria mineral,
em relacdo aos demais tempos avaliados. Para o iogurte tipo convencional
essa reducao foi observada aos sete e catorze dias, sem diferenca estre esses

tempos de avaliacdo, comparados ao inicio (0 dias) (Tabela 6).

No geral, os valores de matéria mineral diminuem ao longo do periodo
de armazenamento, uma vez que 0S mesmos vao sendo utilizados pelas
bactérias laticas para sua manutencdo. Observando os resultados podemos
concluir que o iogurte organico demora mais tempo para perder sua matéria

mineral quando comparado com o convencional.
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Quando foi estabelecida a comparacao entre os tipos de iogurte, aos
sete dias de avaliacdo, o teor de matéria mineral do iogurte convencional foi
menor que o do tipo organico e, aos quatorze dias essa comparagao foi
inversa, ou seja, 0 tipo organico apresentou teor menor que o convencional
(p<0,05) (Tabela 6).
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6.2. Analise Sensorial

6.2.1 Comparacao entre os logurtes

Na tabela 7 sdo apresentados os valores médios das notas atribuidas ao

atributo aparéncia dos iogurtes avaliados.

Tabela 7: Valores médios e coeficiente de variagcdo das notas atribuidas ao atributo aparéncia,

da caracteristica sensorial, em fun¢&o dos tipos de iogurtes e periodo de avaliacao.

Caracteristicas Sensoriais

Tipos de iogurte Aparéncia Média Tratamento
7 dias 14 dias

Natural Organico 3,66 3,47 3,26 b

Natural Convencional 2,61 3,85 3,83 a

Média periodo 3,28 B 3,81A

CVv 30,65

Média seguida de mesma letra mailscula, na linha, e minascula na coluna, néo diferem entre si

ao nivel de 5% de significancia pelo teste Tukey.

Como observado na tabela acima, a meédia dos iogurtes organico e
convencional diferem entre si ao nivel de 5%, uma vez que a caracteristica

aparéncia obteve uma maior média no iogurte convencional.

Em relagcédo ao periodo de tempo, a média dos dias sete e 14 diferem
entre si ao nivel de 5%, uma vez que no periodo 14 a média do atributo

aparéncia foi maior do que no periodo de sete dias.
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Na tabela 8 sdo apresentados os valores médios das notas atribuidas ao

atributo cor dos iogurtes avaliados.

Tabela 8: Valores médios e coeficiente de variagdo das notas atribuidas ao atributo cor, da

caracteristica sensorial, em fungéo dos tipos de iogurtes e periodo de avaliagéo.

Caracteristicas Sensoriais

Tipos de iogurte Cor Média Tratamento
7 dias 14 dias

Natural Organico 3,43 3,62 3,52b

Natural Convencional 4,09 4,33 4,21 a

Média periodo 3,76 A 3,97 A

CcVv 20,55

Média seguida de mesma letra mailscula, na linha, e minascula na coluna, ndo diferem entre si

ao nivel de 5% de significancia pelo teste Tukey.

Como observado na tabela acima, a média dos iogurtes organico e
convencional diferem entre si ao nivel de 5%, uma vez que a caracteristica cor
obteve uma maior média no iogurte convencional. Quanto ao periodo de

avaliagcdo néo foi observada diferenca significativa.
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Na tabela 9 sdo apresentados os valores médios das notas atribuidas a

avaliacdo global das caracteristicas sensoriais dos iogurtes avaliados.

Tabela 9: Valores médios e coeficiente de variagcao das notas atribuidas a avaliacdo global, da

caracteristica sensorial, em funcéo dos tipos de iogurtes e periodo de avaliacdo.

Caracteristicas Sensoriais

Tipos de iogurte Avaliacao Global Média Tratamento
7 dias 14 dias

Natural Organico 2,95 3,47 3,21a

Natural Convencional 3,19 3,52 3,35a

Média periodo 3,07 B 3,50 A

CcVv 26,50

Média seguida de mesma letra mailscula, na linha, e mindscula na coluna, ndo diferem entre si

ao nivel de 5% de significancia pelo teste Tukey.

Como observado na tabela acima, a média dos iogurtes organico e
convencional ndo diferem entre si em relacdo a avaliacdo global. No entanto a
média dos periodos diferem entre si ao nivel de 5%, uma vez que a média do

periodo de 14 dias foi superior a média do periodo de sete dias.
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Na tabela 10 sdo apresentados os valores médios das notas atribuidas

ao atributo sabor dos iogurtes avaliados.

Tabela 10: Valores médios e coeficiente de variagdo das notas atribuidas ao atributo sabor, da

caracteristica sensorial, em funcéo dos tipos de iogurtes e periodo de avaliacdo.

Caracteristicas Sensoriais

Tipos de iogurte Sabor Média Tratamento
7 dias 14 dias

Natural Organico 2,52 3,28 290 a

Natural Convencional 2,66 3,09 2,88 a

Média periodo 2,59B 3,19A

CcVv 39,03

Média seguida de mesma letra mailscula, na linha, e mindscula na coluna, ndo diferem entre si

ao nivel de 5% de significancia pelo teste Tukey.

Como observado na tabela acima, a média dos iogurtes organico e
convencional ndo diferem entre si em relacao ao atributo sabor. No entanto, a
média dos periodos diferem entre si ao nivel de 5%, uma vez que no periodo
de 14 dias a média do atributo sabor foi maior em relagédo ao periodo de sete
dias.
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Na tabela 11 sédo apresentados os valores meédios das notas atribuidas ao

atributo textura dos iogurtes avaliados.

Tabela 11: Valores médios e coeficiente de variacdo das notas atribuidas ao atributo textura,

da caracteristica sensorial, em funcéo dos tipos de iogurtes e periodo de avaliagéo.

Caracteristicas Sensoriais

Tipos de iogurte Textura Média Tratamento
7 dias 14 dias

Natural Organico 2,85 3,52 3,19b

Natural Convencional 3,38 3,85 3,61la

Média periodo 3,11 B 3,69 A

CcVv 22,59

Média seguida de mesma letra mailscula, na linha, e minuscula na coluna, ndo diferem entre si ao nivel

de 5% de significancia pelo teste Tukey.

Como observado na tabela acima, a média dos iogurtes organico e
convencional diferem entre si ao nivel de 5%, uma vez que a caracteristica

textura obteve uma maior média no iogurte convencional.

Quanto ao periodo de avaliacdo as médias diferem entre si ao nivel de
5% uma vez que a média do periodo de 14 dias foi superior ao periodo de sete

dias.
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Na tabela 12 sédo apresentados os valores meédios as notas atribuidas ao
atributo viscosidade dos iogurtes avaliados, onde podemos observar que a
média dos tratamentos e dos periodos ndo apresentam uma diferenca

significativa.

Tabela 12: Valores médios e coeficiente de variacdo das notas atribuidas ao atributo

viscosidade, da caracteristica sensorial, em funcdo dos tipos de iogurtes e periodo de

avaliacéo.
Caracteristicas Sensoriais
Tipos de iogurte Viscosidade Média Tratamento
7 dias 14 dias
Natural Organico 3,23 3,42 3,33 a
Natural Convencional 3,38 3,47 342 a
Média periodo 3,30 A 3,45A
CVv 24,56

Média seguida de mesma letra maiuscula, na linha, e minuscula na coluna, ndo diferem entre si ao nivel

de 5% de significancia pelo teste Tukey.
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6.2.2. Ordem de Preferéncia dos Parametros Avaliados nos logurtes

Como pode ser observado na Figura 22, 51% dos avaliadores
escolheram o iogurte organico como o mais preferido no dia 7 e 66% no dia 14.
Enquanto 41% escolheram o iogurte convencional como o preferido no dia 7 e
34% no dia 14.
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7 dias 14 dias

& Mais preferida @ Menos preferida
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Figura 22: Ordem e predilecdo, positiva e negativa dos tipos de iogurte natural: organico e

convencional.

Caracteristicas Mais Preferidas

Na avaliacdo da Figura 23, foi possivel constatar que no periodo de sete
dias, para os tipos de iogurte natural orgénico e convencional, as

caracteristicas mais preferidas foram:

logurte Organico: 5° lugar: Textura;
1° lugar: Aroma; 6° lugar: Acidez.
2° lugar: Sabor;

3° lugar: Aparéncia e Cor;

4° lugar: Viscosidade;



v logurte Convencional:
1° lugar: Aroma;
2° lugar: Cor;

3° lugar: Aparéncia;
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Figura 23: Caracteristicas mais preferidas nos tipos de iogurte natural orgénico e convencional,

nos periodos de sete (A) e catorze dias (B).

Na avaliacdo da Figura 23 é possivel observar que no periodo de 14

dias as caracteristicas mais preferidas foram:

logurte Organico:

1° lugar: Aroma;

2° lugar: Sabor;

3° |lugar: Acidez;

4° lugar: Aparéncia;

5 lugar: Cor e Textura,

6° lugar: Viscosidade.

v' logurte Convencional:
1° lugar: Aroma;

2° lugar: Aparéncia;

3° lugar: Cor e Sabor;

40 lugar: Acidez, Textura e Viscosidade.
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6.2.4. Caracteristicas Menos Preferidas

Na avaliacdo da Figura 24 é possivel observar que no periodo de sete

dias as caracteristicas menos preferidas foram:

v" logurte Organico: v" logurte Convencional:
1° lugar: Sabor e Aparéncia; 1° lugar: Sabor;
2° lugar: Acidez 2° lugar: Acidez;
3° lugar: Cor, 3° lugar: Aroma;
4° lugar: Textura e Viscosidade; 4° Jugar: Aparéncia, Textura e
59 lugar: Aroma Viscosidade;
5° lugar: Cor.
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Figura 24: Caracteristicas menos preferidas nos tipos de iogurte natural orgénico e

convencional, nos periodos de sete (A) e catorze dias (B).

Avaliando a figura 24 é possivel observar que no periodo de 14 dias as

caracteristicas menos preferidas foram:

v" logurte Organico: 4° lugar: Viscosidade;
1° lugar: Sabor; 50 lugar: Textura;
2° lugar: Cor; 6° lugar: Aroma.

3° lugar: Aparéncia e Acidez;
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v logurte Convencional: 3° lugar: Textura;
1° lugar: Acidez; 4° ugar: Aroma, Aparéncia e
Viscosidade.

2° lugar: Sabor;

5° lugar: Cor.

6.2.5. Caracteristicas Anormais

Diante dos resultados observados na Figura 25, observou-se que no
periodo de sete dias, 51% dos avaliadores acharam que ndo havia alguma
caracteristica anormal nos iogurtes enquanto 49% achavam que havia alguma
caracteristica anormal. Ja, no periodo de 14 dias 75% dos avaliadores
achavam que ndo havia caracteristica anormal enquanto 25% achava que

havia sim, alguma caracteristica anormal nos iogurtes.
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Figura 25: Percepcao dos avaliadores quanto a presenc¢a ou ndo de alguma(s) caracteristica(s)
anormal(is) nos tipos de iogurtes avaliados, aos sete e catorze dias apos a elaboragédo dos

mesmaos.



43

6.2.6. Intencdo de Compra

Na avaliacdo apoés sete dias da elaboragéo dos iogurtes natural organico
e convencional, no momento da avaliacdo sensorial dos mesmos, quando
perguntado aos avaliadores sobre a intencdo de compra, observou-se que a
grande maioria (46,8%) provavelmente ndo compraria o iogurte natural
convencional, contra 28,6% dos avaliadores que escolheram a mesma posicéo
para o iogurte natural organico. Quanto aos avaliadores que ficaram na duvida
entre comprar ou ndo, o produto organico, foram representados por 38,1% dos
avaliadores. O terceiro grande contingente dos avaliadores (33,3%) ficou na
davida entre comprar ou ndo, o produto convencional (Figura 26 A).

Na figura 26 (B) esta apresentada a intencdo de compra dos produtos
avaliados 14 dias ap0s a elaboracdo dos produtos avaliados. Observa-se que a
maioria (47,6%) ficou na davida entre comprar ou ndo, o produto convencional

e 23,8% com a mesma duvida quanto ao produto organico.
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Figura 26: Intencédo de compra dos iogurtes avaliados, aos sete (A) e catorze dias (B) apds a

elaboracdo dos mesmos.



45

CONCLUSAO

Com base nas analises realizadas, mediante os resultados obtidos, pode-se
concluir que referente a composi¢cdo quimica, na evolugdo temporal hé
diferenciacdo entre os iogurtes, principalmente no atributo lactose e proteina.
Na analise sensorial concluiu-se que a predilecdo em funcdo da coloracao,
aparéncia e textura foi para o iogurte convencional, em relacdo a avaliacéo
global foi para o iogurte organico e na intencdo de compra do iogurte natural
organico ou o convencional, os provadores ficaram na ddvida, nos dois tempos

de avaliacao.
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ANEXO 1

g unicastewo

(Juestionario para a caracterizacio do perfil do amosirador

Mome:

Data: /7 {se prefenr, ndo ha a necesmidade de se 1denhficar)

1.5exo
[ ]Femiining

[ ] Masculing

2 Faixa etaria:
[ ]0-20

[ 121-30

[ 121—40

[ ]41-50

3.Renda familiar

[ ]1-2 salarios minimos (5.m.)
[ 135 =sm.

[ 1510 s5.m.

[ ]110-20 s.m.

[ 1=20 5.m.

4 Voce gosta de logurte?
[ 15@m
[ 1Mo

5.Voce consome logurte
frequentemente?

[ ]=am

[ 1Mo

6. Voceé ja conhecia {tinha provado)
o logurte Organico?

[ 1Sim
[ 1NSo

7. Voce consome logurte Organico
frequentemente?

[ ]5im

[ 1Mo

8. Encontra facilmente o logurte
Organico a venda nos mercados
ou supermercados?

[ ]15im

[ 1Mo

9. Tem conhecimento sobre o
sistema de produgao tradicionall
convencional de leite nas
fazendas?

[ 15im

[ 1M3o

10. Tem conhecimento sobre o
sistema de produgaoc organico de
leite nas fazendas?

[ ]15im

[ 1Mao



ANEXO 1

@ UNicasTELO

Vioceé esta recebendo duas amostras codificadas.

1) Awalie cada amosta em relagdo 3 aparéncia, odor, sabor, cor, textura e
aceitagao geral. utilizando-se da escala abaixo para indicar o quanto gostou
ou desgosiou de cada aspecto citado.

5. Gtimo
4 Bom

3. Regular
2 Fuim
1. Péssimo

Haoka

Amma | Aparéncia | Acidez | Cor | Texiwa | Sabo global

Viscoskdaos

=

2) Agora, avalie as amostras em ordem crescente de sua preferéncia, ou s=ja,

sendo "1" a menos prefenda & "5 a mais prefenda.

Amostra Amuostra
Mo Mo

Crdem de Preferéncia

3} Para cada amostra assinake (X) a caracteristica que vocé MAIS GOSTOL.

Aroma | Aparencia | Acidez | Cor | Textwra | Sabor | Viscosidade ;u-:.tu-am
Amaosira
No
Amosira
No




ANEXO 1

@ UNcasTELO:

4) Para cada amostra assinale (X) a caracteristica que vocé MENOS GOSTOLU.

Aroma | Aparéncia | Acldez | Cor | Texhwa

Salpar

Viscoskdaos

HOL3
global

§) Responda:

a) Alguma amosta apresentou aspects ANORMAL como fermentagdo,

rangosidade ou sabor acido?
[ 15im
[ 1Nao

b} Se as amostras fomecidas estivessem a venda no mercado, QUAL SERILA
SUA |HTEN|;.I5|E| DE COMPRA? Para isso, utiize a escala abaixo (numero).

{ & ) Cerfamente compraria

(4 } Prowavelmente comprana

{ 3 ) Talvez comprariaTalvez n3o compraria
{ 2 ) Provavelmente nao comprarna

{ 1) Certamente n3o compraria

Intengan g2 Compra

52
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ANEXO 2

U UNICASTELO

Termo de Consentimento Livre & Esclarecido

Eu Rz, Expiici decian
estar clenfe da minha paricipacio no projefo de pesguisa de INGRID SALDANHA, sob orentaclio da Frofa. Drallandra Mara Abaiker
Eertipaglly, desemvolvide na Universidade UnicasbaiofEF, ImtTulada: Avayagdc Flsico-Guimics & Sensoriai oo iogurte Orpdnico.
O precanis trabalho tem oomso Chjetivos:
1. Axalar a aceBsbildade do oguri= natual inkegral saborado a partir do == obbdo =m sisiers orgdnico & &m0 sisiema
comwencional de producio
2.  Axalar a opino dos consumidonss sobre os produlos feshes;
3. Awalar 3 opinido dos consumidons S0 05 DOAUDS Eshes RS Empos de 7, 14 & 21 dixs o STmazenarmenio:
4, Ayalar 3 preferéncia na aquisicio do produto;
EcDSam-G8 oibar of Gaguintss banafolon deaTanist 0a precands pacoulca:
1. Froporoonar 305 CORSUMMGONES. 0 30ESS0 3 UM noswe produio, o logurts nabsral indegral & orgdnico.
2. ammﬂclpa;lntmpmmt:-m Fiallar esie produto besie, pars gue o corsumbdor possa ber acesS0 & novoSs produiics Com
stouran@ dierenchdos
3. A maltra-prima (=], Ingredeni=s = embakspers vllradas pors & pm-:u;!udu logurbke te=ste ol manipulado de aooro oo
Boas Prafcas de Fabricapio (EFF) ssguindo as legisiaplies reguiamentadas peio Ministtrdo da Agriculturm (AP &)
O precanis trabatho aprecania o6 seguintss decoonfortoc:
1. Al=rfamos a0 pardcipants, gus o produts poderd cascar possivels alsnglass para Individeos alrglen sfou Inbclsranise ace
preduton |dobeos.
2. O logurbe feshe floow amazsrado & Empeabra =nire 109 8 1280, svilando pocchvelc Intoxloagdet alimentame, garantndo
a seguranca & o sabds w0 consumidor do logurie fesie slshorsdo.
Eciow informadc que o Inctrumentos da Infsrsengdio & registro utlizados para scie schedo Incdusm:
1. Quesfondrio d= opinlfo = preferdmcks sobne o produo feshe
2. QuesSonario pam caractertzaclio do perfl do amosadao.
FI.:mrh:wquetthuIhu'-cbd:--:l:-r:n.suumtrﬂv.uuuﬂemﬂmmmcmmﬂ*ﬂmqﬂmrm:nm.umpmula-;indgrﬂ.
2 gue posso buscar, Junbo a0 (4] ooonderador [3) do projeto, escarerimenios de gualquer naturers, indusive o relatives 3 meodoiogla
de trabaiha. O resporsdvsls peia pesguisa garaniem o sigo gue assegurs 3 privacidsds dos sulsfios guanio =os dados oonfldencals
sriothvidos ra pesquisa.
Tenho déncia de gue a5 alividades sio sempre regisiradas = podem ser utlizndas para fins clentfoos, como publicagles & participacies
=m congressos, s limies da s = oo proceder deptifico: iniegro & ddneo — = de gue a3 minha p-u'ﬂ:m-u;l-:-nednpem..l:-ut
completamenis sena de qualguer dnus firencero. Caso su venifa a8 berogualguer desoesa dacm:hl-inrmparﬂcl:ﬁ;ﬂnrﬁtu
mlm,mﬂhﬂﬂnﬂtmbﬁrﬂhﬂudﬂﬁu;hmmmm.

Descaivado, SF_ Catar 04 _80___F_31HE

Assirabrs do perSc e
Ingrid Ealdantia
- . P quic-addioara
RG: 479020353 CFF 35345537870 Tel: [45) 29125387 wm Aaker
Auna dio curso de Medicng \Veterinana da Universidads :
Profa Dira.do curso de graduaciio e mesirado profissional
Caniic Conicls Bme— UNICATTELD. am produciic animal da Universidade Camilo Castsio
Contabs do Comit oe Bty Branco— UMICASTELD.
AR LIRS oAU LT Descalvadn'SF

(019 3553-8500 =00 17005S
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ANEXO 3

GLICIDIOS REDUTORES EM LACTOSE, GLICIDIOS NAO REDUTORES EM

SACAROSE E AMIDO - Método A: Lane-Eynon

1. Principio

Fundamenta-se na reducdo dos ions cupricos a ions cuprosos pelo acucar

redutor em meio alcalino, a quente.

2. Material

2.1. Equipamentos:
Balanca analitica;
Placa aquecedora;

Banho-maria.

2.2. Vidraria, utensilios e outros:
Bal&o volumétrico de 100 e 250 mL,;
Béquer de 150 mL;

Bureta de 50 mL;

Condensador;

Erlenmeyer de 250 mL,;

Funil;

Papel de filtro qualitativo;

Papel indicador de pH,;

Pipetas volumétricas de 2,5 e 10 mL.
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2.3. Reagentes:

Acido cloridrico (HCI) p.a.;

Alcool etilico (C2H50H) p.a.;

Solucédo de azul de metileno (C16H18CIN3.3H20) a 1 % (m/v);

Solucéo de ferrocianeto de potassio trihidratado (K4[Fe(CN)6].3H20) a 15 %
(mhv);

Solucéo de hidréxido de sodio (NaOH) a 40 % (m/v);

Solucdo de sulfato de zinco heptahidratado (ZnSO4.7H20) ou solucdo de
acetato de zinco dihidratado ((CH3C0OQ0)2Zn.2H20) a 30 % (m/v);

Solugéo de Fehling A: dissolver 34,65 g de sulfato de cobre pentahidratado

(CuS0O4.5H20) p.a., transferir para um baldo volumétrico de 1000 mL e

completar o volume;
Solucéo de Fehling B: dissolver 173 g de tartarato duplo de potassio e sodio

(C4H4KNa06.4H20) p.a., em solucéo de hidréxido de sédio (NaOH) p.a. 125 g
em 300 mL, completar o volume para 1000 mL e deixar em repouso por 24
horas. Padronizacao da solucédo de Fehling: pesar exatamente 0,5 g de glicose
(C6H1206) p.a., previamente seca em estufa a 70 0OC, durante 1 hora.
Transferir para baldo volumétrico de 100 mL com auxilio de &gua. Dissolver
bem e completar o volume. A solugdo padrao de glicose para titular a solucéo
de Fehling deve ser recentemente preparada. Colocar na bureta a solucéo
padrdo de glicose.Transferir, com pipeta volumétrica, 10 mL de cada uma das
solucdes de fehling A e B para erlenmeyer de 250 mL. Adicionar 40 mL de

agua e aquecer até ebulicdo. Gotejar a solucao padrao, sem

agitacdo até quase o final da titulagcdo, mantendo a ebulicdo. Adicionar 1 gota
de solucdo de azul de metileno a 1 % e completar a titulacdo até descoramento
do indicador. O tempo da titulacdo néo deve ultrapassar a 3 minutos. O final da

titulacdo sera em torno de 10 mL da solucéo padréao de glicose.
O titulo da solucéo de Fehling sera obtido pelo célculo:

T=VxXxm
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100
Onde:
V = volume gasto de glicose na titulagdo, em mL;

m = massa da glicose, em gramas.

3. Procedimento
Glicidios redutores em lactose: adicionar as amostras preparadas conforme os

itens 3.1. a 3.4., 5 mL de solucédo de ferrocianeto de potassio a 15 % e 5 mL de
solucédo de sulfato ou acetato de zinco a 30 %. Agitar e completar o volume
com &gua. Deixar sedimentar e filtrar em papel de filtro e receber o filtrado em
erlenmeyer. Reservar o residuo da filtracdo para analise de amido. Transferir o
filtrado obtido para uma bureta de 50 mL. Pipetar volumetricamente para um
erlenmeyer 5 mL da solucdo de Fehling A e 5 mL de solu¢cdo de Fehling B.
Adicionar 40 mL de agua, aquecer até a ebulicdo e gotejar a solucdo da
amostra, sem agitacdo, até que o liquido sobrenadante fiqgue levemente

azulado. Manter a ebulicdo e adicionar 1 gota de solucdo de azul de metileno a

1 % e continuar até descoloracéo do indicador.

. Calculos

% de glicidios redutores em lactose = [100 x 250 x (T/2) x 1,39]/ V xm
Onde:

T = titulo da solugéo de Fehling;

V = volume de amostra gasto na titulagdo, em mL;

m = massa da amostra em gramas;

1,39 = fator de converséao da glicose para lactose.

BIBLIOGRAFIA
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ANEXO 3

LIPIDIOS - Método B: Butirométrico

1. Principio

Tratamento da amostra com &cido sulfarico e alcool isoamilico. O acido digere
as proteinas que se encontram ligadas a gordura, diminuindo a viscosidade do
meio, aumentando a densidade da fase aquosa e fundindo a gordura, devido a
liberacdo do calor proveniente da reacdo, o que favorece a separacdo da
gordura pelo extrator (alcool isoamilico). A leitura é feita na escala graduada do

butirébmetro, apos centrifugacao e imersdo em banho-maria.

2. Material
2.1. Equipamentos:
Banho-maria;

Centrifuga de Gerber.

2.2. Vidraria, utensilios e outros:
Butirdometro de Kohler;
Pipetas de 1 e 10 mL ou dispensador;

Seringa de aco inox Gerber ou similar de 5 mL.

2.3. Reagentes:
Solucéo de &cido sulfarico (H2S0O4) com densidade 1,820 a 1,825 a 20°C,

transferir 125 mL de agua para um frasco de vidro de paredes resistentes.
Colocar o frasco em um banho de gelo. Medir 925 mL de acido sulfurico p.a.,
com densidade de 1,840 e transferir lenta e cuidadosamente pelas paredes do
frasco contendo a agua. Agitar cuidadosamente o frasco contendo a mistura (a



59

reacao € fortemente exotérmica). Esfriar a solucéo até a temperatura de 20°C e

conferir a densidade com um densimetro adequado.

Alcool isoamilico (C5H120) densidade 0,81 a 20°C.

3. Procedimento
Transferir, com seringa de Gerber ou similar, 5 mL da amostra homogeneizada

para butirbmetro de Kohler contendo 10 mL de solucéo de &cido sulfarico de
densidade 1,820 a 1,825. Com a mesma seringa, transferir 5,0 mL de agua a
70 - 800C para o mesmo butirdmetro. Acrescentar 1,0 mL de alcool isoamilico,
tampar o butirdmetro, agitando vigorosamente. Centrifugar durante 5 minutos a
1200 rpm e incubar em banho-maria a 65°C por 10 minutos. Repetir as

operacdes de centrifugacdo e incubacao.

4.Resultados
Retirar o butirdmetro do banho-maria e fazer a leitura direta da porcentagem de

gordura da amostra.

BIBLIOGRAFIA

SCHNEIDER, K. Analisis de la leche. 11a ed. Madrid:: Dossat, 1960.

SILVA, P.H.F. et al. Fisico-quimica do leite e derivados: métodos analiticos.

Juiz de Fora - MG: Oficina de Impresséo Grafica. 1997.
MERCK. Reactivos, diagndéstica, productos quimicos 1992/93. Darmstadt,

1993. 1584p
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ANEXO 3

NITROGENIO TOTAL EM LEITE E DERIVADOS LACTEOS PELO METODO
DE MICRO-KJEDAHL

1. Principio
Baseia-se na transformacao do nitrogénio da amostra em sulfato de aménio

através da digestdo com 4&cido sulflrico p.a. e posterior destilacdo com
liberacdo da

amoénia, que é fixada em solucdo acida e titulada. Pode-se expressar o0s

resultados em

protidios, multiplicando-se a porcentagem do nitrogénio total por fator
especifico.

2. Material

2.1. Equipamentos:

Aparelho ou bloco digestor e destilador macro, semi micro ou micro-Kjeldahl;
Balanca analitica.

2.2. Vidraria, utensilios e outros:

Baldo de Kjeldahl de 800 mL ou tubo de Kjeldahl de 250 ou 100 mL;
Béquer de 250 mL;

Buretas de 25 ou 50 mL;

Erlenmeyers de 125 ou 250 mL;

Espatula;

Papel indicador universal de pH;

Papel de pesagem (papel vegetal livre de nitrogénio);

Pipeta graduada de 1 e 10 mL,;
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Provetas de 50, 100 e 250 mL;

Tenaz metélica.

2.3. Reagentes:
Acido sulfarico (H2S04) p.a.;
Anti-espumante (talco, parafina ou silicone);

Indicador misto: pesar 0,132 g de vermelho de metila (C15H15N302) e 0,06 g
de verde de bromocresol (C21H14Br405S). Dissolver em 200 mL de solucéo
de alcool etilico a 70 % (v/v). Filtrar se necessério e guardar em frasco ambar.
O indicador misto podera ser incorporado a solucdo de &acido bérico a 4 % na

proporcéo de 8 mL por litro;

Mistura catalitica:

a) Sulfato de potassio (K2S04) p.a., sulfato de sddio anidro (Na2S04) p.a. ou
bissulfato de potassio (KHSO4) p.a.;

b) Sulfato de cobre pentahidratado (CuSO4.5H20) p.a.;

c) Misturar (a) e (b) na proporcao de (10+1), triturando em gral de porcelana

até obter um po fino.
Solucdo de &cido borico (H3BO3) a 4 % (m/v): pesar 4 g de &cido boérico p.a.,

transferir para um béquer de 250 mL, adicionar 80 mL de agua e aquecer sob
agitacdo branda até dissolugcdo. Resfriar, transferir para baldo volumétrico de

100 mL e completar com agua. Filtrar se necessario;
Solugéo de hidroxido de sodio (NaOH) a 50 % (m/v);
Solugao padréo de acido sulfarico (H2S04) 0,1 N ou solucdo padrdo de acido

cloridrico (HCI) 0,1 N; Zinco metalico granulado.

3. Procedimento

a) Micro e semi micro-Kjeldahl
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Digestédo ou mineralizacao:
Pesar em balanca analitica a amostra de acordo com os itens de 3.1 a 3.6 e

transferir para tubo de Kjeldahl. Adicionar 2,5 g de mistura catalitica e 7 mL
para micro e 10 mL para o semi micro de acido sulfdrico p.a.. Aquecer em
bloco digestor, a principio, lentamente, mantendo a temperatura de 50°C por 1
(uma) hora ou dependendo das instru¢gdes do fabricante do bloco digestor. Em
seguida, elevar gradativamente até atingir 400°C. Quando o liquido se tornar
limpido e transparente, de tonalidade azul-esverdeada, retirar do aguecimento,

deixar esfriar e adicionar 10 mL de agua.
Observagéao: Para produtos muito gordurosos, digerir a amostra com adicao de

um anti-espumante.

Destilac&o:

Acoplar ao destilador um erlenmeyer contendo 20 mL de solugdo de acido
bérico a 4 % com 4 ou 5 gotas de solucdo de indicador misto (erlenmeyer
receptor do destilado). Adaptar o tubo de Kjeldahl ao destilador e adicionar a
solucéo de hidréxido de sodio a 50 % até que a mesma se torne negra (cerca
de 20 mL). Proceder a destilagdo coletando cerca de 100 mL do destilado. A

solucéo receptora deve ser mantida fria durante a destilacéo.
Titulacéo:

Titular com solugéo de &cido sulfarico 0,1 N ou solugéo de acido cloridrico 0,1

N até a viragem do indicador.

b) Macro-Kjeldahl
Digestdo ou mineralizagao:

Pesar em balanca analitica a amostra de acordo com os itens 3.1 a 3.6 e
transferir para baldo de Kjeldahl. Adicionar 5 g de mistura catalitica, 20 mL de
acido sulfurico p.a. e algumas pérolas de vidro ou pedacos de porcelana.
Aquecer no digestor, a principio, lentamente e depois fortemente até emissao
de vapores brancos (400°C). Quando o liquido se tornar limpido, de tonalidade
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azul-esverdeada (apés 2 horas de digestédo), retirar do digestor, deixar esfriar e

adicionar 300 mL de agua.

Destilac&o:

Colocar 3 a 4 granulos de zinco metalico no baldo de digestdo. Adicionar
solucdo de hidréxido de sodio a 50 % até que a solucdo se torne negra (em
torno de 100 mL).

Receber o destilado em 25 mL de solucédo de acido bérico a 4 % e 4 a 5 gotas

de solucéo de indicador misto.

Titulacéo:

Titular com solucdo de &cido sulfarico 0,1 N ou solucao de acido cloridrico 0,1

N até a viragem do indicador.
3.1. Leite fluido, bebida lactea:
Micro: 2,0 g;

Semi: 5,0 g;

Macro: 10,0 g.

. Calculos

% nitrogénio total =[ V x N x f x 0,014 x 100] / m
% protidios = % nitrogénio total x F
Onde:

V = volume da solug&o de acido sulftrico 0,1 N, ou solucdo de acido cloridrico
0,1 N,

gasto na titulacdo apoés a correcao do branco, em mL;

N = normalidade teorica da solucdo de acido sulfarico 0,1 N ou solucéo de

acido cloridrico
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0,1N;

f = fator de correcdo da solugcdo de &cido sulfarico 0,1 N ou solugédo de acido
cloridrico

0,1 N;

m = massa da amostra, em gramas;

F = fator de conversao da relacao nitrogénio/proteina, F = 6,38.
Observagoes:

1) Verificar as condi¢cdes da digestdo utilizando uma quantidade de sacarose
gue consuma aproximadamente a mesma quantidade de acido sulfurico, que
consumiria uma amostra tipica do produto. Estimar a quantidade de sacarose

com as seguintes

informacdes:

1 g de gordura consome, 18 g de &cido;

1 g de proteina consome, 9 g de acido;

1 g de carboidrato consome, 7 g de acido;
1 g de sacarose consome, 7 g de acido.

2) Verificar as condi¢cdes do aparelho de destilacdo com solucdo padrdo de
sulfato de amoénio ((NH4)2S04) p.a., cuja recuperacdo deve ser no minimo
99,5 % em nitrogénio.
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