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logurte adicionado de polpa de abacaxi, base mel: Elaboracéo, perfil microbiologico
e fisico-quimico

Yogurt added pineapple pull, honey base: Development, microbiological profile and
physicochemical
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Resumo: Os produtos lacteos, sdo fonte importante para se obter nutrientes necessarios para um bom funcionamento do
organismo humano. Com o mercado consumidor em alta, sentiu-se a necessidade de adicionar ingredientes que auxiliam tanto
na aceitacdo do produto final, quanto o tornando uma refeicdo mais nutritiva. Objetivou-se a elaboracdo de iogurte natural que
uniu as propriedades nutritivas do abacaxi e do mel de abelha. As trés formulagfes do produto (A,B e C) foram submetidas a
analises microbioldgicas (Coliformes a 35°C e 45°C, Salmonella sp/25g., Staphylococcus spp., Contagem total de bactérias
aerdbias Mesofilas (CTM) e Psicotroficas) seguindo metodologia descrita por Silva (2010) e a andlises fisico-quimicas
(Umidade, Cinzas, S6lidos Soluveis (°Brix), pH, Acidez e Proteinas) utilizando metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).
As trés formulacGes apresentaram auséncia emtodos os parametros microbioldgicos analisados, exceto para CTM,
apresentando valores de 1x 10 e 1,5x 10UFC/g, estando dentro dos padrfes estabelecidos. Nas analises fisico-quimicas, esteve
dentro dos padr@es para acidez (0.803, 0.904 e 0.934) e proteinas (2.98, 3.75 e 4.39) e fora dos padrdes para °Brix (37.1, 37.4 ¢
41.5), ndo existindo padroes especificos para os demais pardmetros. Conclui-se que todas as formulacfes estdo aptas a
comercializagdo, dependendo apenas da preferéncia sensorial dos consumidores.

Palavras-chaves: qualidade, inovacao, mel de abelha, produtos lacteos

Abstract: Dairy products are an important font to obtain nutrients necessary for proper functioning of the human body. In the
consumer market for high, felt the need to add ingredients which assist both the acceptance of the final product, as becoming a
more nourishing meal. Aimed to the development of natural yogurt that united the nutritional properties pineapple and honey.
The three product formulations (A, B and C) were subjected to microbiological tests (Coliformes at 35 °© C and 45 °C,
Salmonella sp/25g., Staphylococcus spp., Total count of aerobic bacteria mesophile (CTM) and psicotrophic) following the
methodology described by Silva (2010) and physicochemical analysis (humidity, ash, soluble solids (° Brix), pH, acidity and
protein) using the methodology of the Adolfo Lutz Institute (2008). All three formulations presented absence in all
microbiological parameters analyzed, except for CTM, with values of 1x 10 and 1.5x 10UFC/g, and within established
standards. The physico-chemical analysis, was within the standards for acidity (0803, 0904 and 0934) and protein (2.98, 3.75
and 4.39) and non-standard for Brix (37.1, 37.4 and 41.5), and there are no specific standards for the other parameters. It is
concluded that all formulations are suitable for consumption, depending only on sensory consumer preference.
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INTRODUCAO

De acordo com Brasil (2007), entende-se por iogurte,
produto adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos,
por fermentagdo lactica mediante agdo de cultivos de
microorganismos  especificos.  Estes  microorganismos
especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto
final durante seu prazo de validade, cuja fermentacdo se
realiza com cultivos protosimbidticos de
Streptococcussalivariussubsp. thermophilus e
Lactobacillusdelbrueckiisubsp. Bulgaricus, aos quais se
podem acompanhar, de forma
complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua
atividade, contribuem para a determinagdo das caracteristicas
do produto final.

O iogurte é um produto altamente recomendado
pelas suas caracteristicas sensoriais, probioticas e
nutricionais, por ser rico em proteinas, calcio e fosforo, conter
baixo teor gorduras e fonte de minerais como zinco e
magnésio. Seu valor nutricional é superior ao do leite em
contedo de vitaminas do complexo B, sendo mais facilmente
aceito por individuos com intolerancia a lactose, &
recomendado especialmente para gestantes, lactantes, pessoas
idosas ou que necessitem de reposicdo de cdlcio
(MEDEIROS, 2011).

O grupo de alimentos feitos a base de leite, é uma fonte
importante para se obter nutrientes tdo necessarios para um
bom funcionamento do organismo humano. Especificamente
para esse tipo de produto, os consumidores declaram escolher
0 tipo de loja onde encontram uma maior variedade de
produtos e ofertas (NIELSEN, 2012). Portanto, com um
mercado consumidor em alta, sentiu-se a necessidade de
adicionar ingredientes como frutas e alimentos naturais, que
auxiliam tanto na aceitacdo do produto final, quanto o
tornando uma refeicdo mais nutritiva (PAIVA et al., 2014),
variando em formas, tamanhos e texturas.

O abacaxi destaca-se pelo valor energético, devido a sua
alta composi¢do de acucares, e valor nutritivo pela presenca
de sais minerais (célcio, fosforo, magnésio, potassio, sodio,

Tabela 1. FormulagBes obtidas durante a elaboragéo.

cobre e iodo) e de vitaminas (C, A, B1, B2 e Niacina). No
entanto, apresenta teor proteico e de gordura inferiores a 0,5%
(ARAUJO, 2007). Quando comercializado na forma
minimamente processada, 0 abacaxi apresenta um grande
potencial, devido as suas caracteristicas sensoriais e aceitacdo
no mercado consumidor (CHAVES et al., 2011), podendo ser
facilmente adicionado a outros alimentos, possuindo as
mesmas propriedades nutricionais e organolépticas do fruto in
natura.

O mel de abelha é um produto alimenticio de grande
valor nutritivo e de alta aceitabilidade por parte do
consumidor principalmente por ser considerado um produto
terapéutico e benéfico a saide (RACOWSKI, 2009).

Objetivou-se através do presente trabalho, a
elaboracdo e avaliacdo microbiolégica e fisico-quimica de um
novo produto, que manteve as caracteristicas organolépticas
dos iogurtes naturais com as propriedades nutritivas do
abacaxi e do mel de abelha.

MATERIAL E METODOS
Elaboragéo

Durante a elaboracdo, todos o0s ingredientes
utilizados foram adquiridos no comércio da cidade de
Pombal, Paraiba, sendo posteriormente encaminhados até o
Centro Vocacional Tecnolégico (CVT), da Universidade
Federal de Campina Grande, Campus Pombal.

Para produzir o iogurte natural, inicialmente houve
pasteurizacdo do leite a 65°C, durante 30 minutos,
resfriamento a 42,5°C, adicdo da cultura lactea e de 4% de
acucar, seguido de incubacdo a 42,5°C durante 6 horas em
estufa. Para a producdo da polpa de abacaxi base mel, o0s
frutos  foram  selecionados,  descascados, cortados
manualmente em cubos e submetidos a adi¢do do mel em
diferentes concentragdes (Tabela 1), durante o cozimento, a
37°C durante 40 minutos. Apds a producdo, foram unidos,
armazenados em recipientes estéreis e submetidos a
refrigeracéo.

Formulagdes Descrigéo
A logurte natural +30% de mel, 70% de abacaxi
B logurte natural + 40% de mel, 60% de abacaxi
C logurte natural + 50% de mel, 50% de abacaxi

Anélises Microbioldgicas

Apo6s a producdo, todas as formulages do produto
foram armazenados em recipientes estéreis e submetidos a
refrigeracdo. Em seguida foram analisadas quanto a
Coliformes a 35°C e a  45°C (NMP/g),
Staphylococcusspp.(UFC/g), Salmonella sp/25g. (presenca ou
auséncia), Contagem total de bactérias aerdbias mesofilas
(CTM) (UFC/g) e Contagem total de bactérias aerdbias
Psicotréficas (UFC/g), seguindo metodologia descrita por
Silva (2010), no Laboratério de Microbiologia de Alimentos
(LMA) da Universidade Federal de Campina, Campus

Pombal.
Andlises Fisico-Quimicas

Para as determinac0es fisico-quimicas, o produto foi
encaminhado ap6s a producéo, para o Laboratério de Analises
Fisico-Quimicas, do Centro de Ciéncias e Tecnologia (CVT),
da Universidade Federal de Campina Grande, Campus
Pombal. Entdo, os seguintes pardmetros foram analisados:
umidade, cinzas, pH, acidez titulavel, sélidos sollveis (°Brix)
e proteinas, todos realizados em triplicata.Os procedimentos
utilizados estdo de acordo com a metodologia do Instituto
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Adolfo Lutz (2008). Os dados obtidos foram comparados pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas estdo
dispostos na Tabela 2 a seguir e de acordo com a Resolucéo
12 da ANVISA (BRASIL, 2001), com padrdes estabelecidos,
para Coliformes e Samonella sp/25g N&o havendo padrdes

Tabela 2—Resultados obtidos nas analises microbiolégicas.

para Staphylococcus spp.,Contagem total de bactérias
aerdbias Mesdfilas (CTM) e Contagem total de bactérias
aerébias Psicotroficas, porém a analise desses micro-
organismos indica a qualidade higiénica em que os alimentos
foram produzidos e ddo ideia sobre o seu tempo util e
temperatura de conservacdo. Levando em consideracdo que
segundo Sousa (2004), citato por Soares (2009), a grande
maioria das bactérias patogénicas de origem alimentar é
mesofila, e uma alta contagem de microrganismos mesdfilos
pode indicar a presenca de contaminantes no produto final.

A B C
Coliformes & 35°C Ausente Ausente Ausente
Coliformes a 45°C Ausente Ausente Ausente
Staphyococcus spp. Ausente Ausente Ausente
Salmonella sp/25g. Ausente Ausente Ausente
CTM 1x 10 UFC/g 1,5x 10 UFC/g 1,5x 10 UFC/g
Psicotroficos Ausente Ausente Ausente

Todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrbes
estabelecidos para Coliformes a 45°C e Samonella sp/25g.
Resultados muito préximos também para Coliformes a 45°C
foram encontrados por Moraes et al. (2002), (maximo de 1
NMP/g), Rocha et al.(2008) (<0,3 a 3,0 NMP/g) e Medeiros
et al.(2011) (menos que 3,0 NML/g). Esses mesmos autores
também encontraram auséncia de Samonella sp/25g,0 que
comprova correta manipulacdo e higiene em todos o0s
processos de producdo, garantindo um alimento seguro
quanto a presenga de coliformes e de patdgenos entéricos.

A auséncia de Staphylococcus spp. evidencia mais uma
vez, a (qualidade microbiolégica do produto e correta
pasteurizacao.

Tabela 3—Resultados obtidos nas analises fisico-quimicas.

Os resultados para Contagem Total de bactérias Aer6bias
Mesofilas (CTM), ndo diferiram muito entre as formulacdes e
apresentaram valores consideravelmente menores que 0s
encontrados por Moreira et al. (1999) e Oliveira et al. (2013),
com valores variando de 1,2 x10" a 8,8 x10” e 7 x10% a 2,1
x10° UFCIg, respectivamente. Os baixos indices de CTM
observados e a auséncia de Psicotroficos, demonstram que o
produto pode ser armazenado tanto em temperaturas
intermedidrias, quanto em baixas temperaturas, sendo melhor
conservado em refrigeragdo constante.

A Tabela 3 a seguir, apresenta os resultados obtidos
nas analises fisico-quimicas.

Formulagdes Umidade Cinzas pH Acidez Sélidos Proteinas
Solaveis
(°Brix)
79,78 0,99? 3.762 0,8032 37,12 2,98?
B 79,6 0,942 3.822 0,9042 37.4° 4,39
76,4° 0,75 3.78 0,934 41,5° 3,75°

*Medias com letras iguais, em uma mesma coluna, indica que ndo hé diferenca significativa entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0,05).

As trés formulacdes diferiram significativamente pelo
teste de Tukey (p<0,05)nos parametros de umidade, cinzas,
acidez, solidos sollveis e proteinas. Sendo assim, apenas para
pH, os valores nao diferiram.

Na andlise de umidade os valores foram de 76,4, 79,6 e
79,7, ndo existindo legislacdo que prevé padrdes para o
parametro analisado.

O teor de cinzas de um alimento representa a quantidade
de minerais nele contidos, onde os valores encontrados 0,75,
0,94 e 0,99 diferiram significativamente entre si. Valor menor
foi encontrado por Martins et al. (2013), avaliando iogurte
elaborado com extrato hidrossoltvel de soja e suplementado
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com inulina, sendo de 0,48. Borges et al (2009) encontrou
valores inferiores aos encontrados no atual trabalho, variando
entre 0,25 e 0,71 para iogurtes de leite bovino e bubalino
sabor caja, respectivamente. Os altos teores de cinzas
encontrados nesse trabalho correspondem a grande
quantidade de minerais contidos no abacaxi e no mel de
abelha.

Os valores de pH nédo diferiram entre si, com pequena
variagdo de 3,76 a 3,82. Apesar de ndo existir legislacdo
especifica para esse parametro, alguns autores como Finco et
al (2011) e Medeiros et al (2011), encontraram valores de
4,64 e 4,00, em iogurtes enriquecidos com farinha de
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gergelim e iogurtes de jaca, respectivamente. Valores esses,
relativamente maiores que os encontrados nesse trabalho, o
que deve esta ligado a alta acidez da matéria-prima utilizada,
nesse caso, 0s abacaxis.

A acidez em todas as formulacdes variou de 0,803 a
0,934, apresentando-se dentro do limite permitido pela
legislacéo, que é de, no minimo, 0,6g de &cido lactico/100g de
iogurte e, no maximo, 1,5g de &cido lactico/100g de iogurte
(BRASIL, 2000). Cunha Neto e seus colaboradores (2005)
encontraram valores de acidez variando entre 1,12 e 1,17 em
iogurte natural produzido com leite de bdfala em diferentes
classificagbes, como desnatado, integral e padronizado.
Valores encontrados por Borges et al (2009) em iogurtes
sabor cajé, produzidos a partir de leite bovino e de bubalino,
também estiveram de acordo com a legislacdo, com valores
de 0,947 e 0,984, respectivamente.

Os teores de solidos sollveis variaram entre 37.1, 37.4, ¢
41.5°Brix respectivamente, estando fora dos padrfes
designados pela legislacdo que estabelece um valor de 15 a 18
°Brix, todavia esses altos teores podem ser justificados pelo
uso do mel como matéria-prima, sendo que o aumento
gradativo estive diretamente ligadoa quantidade de mel
utilizada nas formulagdes.

Os resultados obtidos mostraram que o teor de proteinas
das amostras de todas as formulagdesapesar da consideravel
diferenca, se encontram de acordo com a legislacdo, que
prevé um minimo de 2,9% (g/100g) de proteina (BRASIL,
2000).Teores maiores (4,83 e 4,97) foram encontrados por
Medeiros et al (2011) e por Cunha Neto et al (2005), sendo
de 4,77 e 5,50.

CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos foi possivel observar
que as trés formulagBes de iogurtes com polpa de abacaxi,
base mel desenvolvidas apresentaram 6timos resultados
referentes aos parametros microbiol6gicos analisados, 0 que
demonstra correta manipulacdo durante sua produgdo.Apesar
da n3o significdncia entre a formulagdo C (50% de mel e 50%
de abacaxi) e as demais, em relacdo aos pardmetros fisico-
quimicos, exceto para 0 pH, todos os iogurtes apresentaram
potencialidade ~como  opgdo de  comercializacdo,
dependendo apenas da  preferéncia sensorial  dos
consumidores.
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