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RESUMO

Existem varias formas para a comercializacdo do leite e derivados de origem caprina, porém a
elaboracdo de um novo produto ainda é desafiadora, pois este precisa atender principalmente a
demanda de um produto saudavel e de qualidade. Dessa forma, no intuito de agregar valor a
comercializacdo dos produtos de origem caprina, e produzir um alimento atrativo para o
mercado consumidor, objetivou-se elaborar e avaliar o iogurte de leite de cabra com adicéo das
geleias de abacaxi (Ananas comosus) e noni (Morinda citrifolia). Foram desenvolvidos cinco
tratamentos do iogurte de leite de cabra com diferentes concentracdes das geleias de abacaxi e
noni (0:0; 0,5:0,5; 1,25:1,25; 2,5:2,5 e 5:5%) na proporcdo de 1:1, e em seguida eram
determinadas as caracteristicas fisico-quimicas (umidade, cinzas, lactose, acidez, pH, gordura
e proteina), atividade antioxidante (AA), fendlicos totais (FT), teor de vitamina C; assim como
foram realizadas analises microbioldgicas (coliformes a 45°C, mesofilos, psicrotroficos,
Salmonella spp., e Staphylococcus coagulase positiva) e sensoriais. Para 0s testes sensoriais 20
provadores treinados foram selecionados e realizaram testes, como: Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ), teste de intencdo de compra e aceitacdo. Os dados estatisticos das analises
microbiologicas foram calculados por meio da quantidade média analisada de cada
microrganismo nos tratamentos, com intuito de tabular os resultados através de estatistica
descritiva. J& as andlises fisico-quimica, ADQ, atividade antioxidante, fenolicos totais e
vitamina C foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA), realizando-se o teste Tukey ao
nivel de 5% de significancia (p<0,05), para comparacdo das médias. E os testes de aceitacdo e
intencdo de compra foram realizados pelo teste Friedman, seguido do post-hoc Nemenyi. N&o
houve efeito significativo (p>0,05) para a andlise fisico-quimico, além disso foi possivel
observar que a medida que era adicionado as concentragdes das geleias de abacaxi e noni ao
iogurte os tratamentos foram apresentando melhor resposta antioxidante, fendlicos totais,
vitamina C, assim como uma melhor resposta sensorial aos testes de aceitacdo e intengédo de
compra. Concluindo-se que os produtos proporcionam qualidades positivas para agregar valor
ao setor da caprinocultura leiteira, oferecendo ao consumidor uma nova alternativa de alimento
com caracteristicas funcionais.

Palavras-chaves: Frutas. Leite fermentado. Inovagéo. Qualidade.
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ABSTRACT

There are several ways to market milk and derivatives of goat origin, but the development of a
new product is still challenging, since it needs to mainly meet the demand for a healthy and
quality product. Thus, in order to add value to the commercialization of goat products, and to
produce an attractive food for the consumer market, the objective was to elaborate and
standardize goat milk yogurt with the addition of pineapple jams (Ananas comosus) and noni
(Morinda citrifolia). Five treatments of goat milk yogurt with different concentrations of
pineapple and noni (0, 0.5, 1.25, 2.5 and 5%) jellies were developed, and then the physical-
chemical characteristics (moisture , ashes, lactose, acidity, pH, fat and protein), antioxidant
activity (AA), total phenolics (PT), vitamin C content; as well as microbiological analyzes
(coliforms at 45°C, mesophiles, psychrotrophs, Salmonella spp., and Staphylococcus coagulase
positive) and sensorial. For the sensory tests 20 trained testers were selected and performed
tests, such as: Quantitative Descriptive Analysis (QDA), purchase intention test and acceptance.
The statistical data of the microbiological analyzes were calculated by means of the average
amount of each microorganism analyzed in the treatments, in order to tabulate the results
through descriptive statistics. The analysis of variance (ANOVA) was performed using the
Tukey test at the 5% level of significance (p <0.05), for the comparison of physical, chemical,
QDA, antioxidant activity, total phenolics and vitamin C of the averages. And the acceptance
and purchase intent tests were performed by the Friedman test, followed by the post-hoc
Nemenyi. There was no significant effect (p>0.05) for the physicochemical analysis, and it was
observed that as the concentrations of pineapple and noni jellies were added to yogurt the
treatments showed better antioxidant response, total phenolics, vitamin C as well as better
sensory response to acceptance and purchase intention tests. In conclusion, the products provide
positive qualities to add value to the dairy goat sector, offering consumers a new food
alternative with functional characteristics.

Keywords: Fruits. Fermented milk. Innovation. Quality
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1 INTRODUCAO

A elaboracdo de novos produtos alimenticios é desafiadora, pois estes precisam atender
a demanda de um produto saudavel e que obtenham caracteristicas atrativas. Desse modo, 0
departamento lacteo tem se destacado, pois estdo sempre buscando formas de produzir
alimentos onde o sabor e funcionalidade séo as caracteristicas principais (ALENCAR, 2016).

No Brasil, as oportunidades para a comercializacdo do leite e derivados de origem
caprina sdo vastas, principalmente quando existem perspectiva de agregar propriedades
nutricionais ao produto. O leite de cabra é um excelente produto para a elaboracao de derivados
com caracteristicas funcionais (FONTELES et al., 2016; ARAUJO et al., 2019).

Dentre os derivados lacteos, o iogurte vem se sobressaindo como 0 mais procurado
devido a sua praticidade e facilidade de consumo. O iogurte € um produto que apresenta uma
imagem positiva de alimento saudavel, nutritivo, saboroso e com alto potencial funcional
(PINTO et al., 2018), e sua elaboracdo com o leite de cabra, tem sido uma das propostas
utilizadas para aumentar o consumo dos derivados dessa espécie.

Estudos mostram que a adicdo de frutas, sejam elas em forma de pedacos, polpas ou
geleias no iogurte de leite de cabra consegue melhorar principalmente as caracteristicas
sensoriais do leite, tornando o produto mais atrativo aos consumidores (MARINHO et al., 2012;
ALVES, 2015). Além disso, Araujo (2018), ressalta que o uso de algumas frutas na fabricacao
de novos produtos pode ser estimulado pelo alto valor nutricional que as mesmas apresentam.

Entre as frutas com propriedades funcionais e terapéuticas, o noni (Morinda citrifolia)
tem se destacado, pois 0 mesmo apresenta grande variedade de substéncias bioativas com
propriedades antioxidantes, anti-inflamatdria, anti-helminticas, além de auxiliar o sistema
imunoldgico a combater as bactérias, virus e células cancerigenas (MORORO et al., 2017). O
abacaxi (Ananas comosus) apresenta qualidades sensoriais e nutricionais atrativas, como sabor,
cor, odor, teor de &cido ascorbico, potencial antioxidante (VIANA et al., 2013), bem como
auxilia no processo de digestdo devido a presenca da enzima bromelina (SILVA et al., 2014).

Diante desse aspecto, objetivou-se elaborar o iogurte de leite de cabra com adicao de
diferentes concentragcdes das geleias de abacaxi e noni e avaliar suas propriedades fisico-
quimica, atividade antioxidante, teores de fendlicos totais e vitamina C, alem do perfil

microbiologico e sensorial.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Leite de cabra

No Brasil a caprinocultura leiteira tem se destacado na sua producdo, sendo essa uma
atividade de importancia crescente na elaboracdo de diversos tipos de alimentos e renda,
especialmente para os pequenos produtores rurais (CATUNDA et al., 2016). De acordo com
Silva et al. (2017), o consumo do leite de cabra vem aumentando principalmente devido a
adequacdo que esse animal tem a condi¢Oes adversas, e por oferecerem o leite rico em
nutrientes. Além disso, o leite de cabra é considerado uma boa alternativa para criangas, idosos
e pessoas que sdo sensiveis a ingestdo do leite de vaca.

O leite de cabra € um alimento composto por varios nutrientes que auxiliam no
crescimento e desenvolvimento de criangas, além de ajudar na manutencéo da sadde adulta, e
no tratamento de problemas gastrointestinais. Além disso, o leite dessa espécie é considerado
um composto que apresenta caracteristicas préprias, sendo este muito recomendado na
alimentacdo humana (GETANEH et al., 2016; KALYANKAR et al., 2016).

Algumas das peculiaridades que o leite de cabra oferece e diferencia do leite de vaca,
sdo a coloracdo mais esbranquicada devido a auséncia de caroteno, e o0 sabor e aroma tipico.
Assim como se distingue também devido a possui uma acidez um pouco menor quando
comparado ao leite de vaca, pH 6,45 e densidade entre 1,026 a 1,042 (RIBEIRO; RIBEIRO,
2001).

No que diz respeito a composi¢do nutricional, o leite e os derivados lacteos de origem
caprina tém ganhado destaque principalmente devido as particularidades que apresentam, como
o menor diametro dos glébulos de gorduras e a auséncia da substancia aglutinina, o que oferece
uma melhor digestibilidade no organismo e consequentemente melhora o transito intestinal
(MADUREIRA et al., 2015).

Em relacdo a fragdo proteica, o leite de cabra proporciona uma quantidade mais
acentuada da proteina as2-caseina e 3-caseina, e menor quantidade da as1-caseina, qualidades
essas também que auxiliam no processo de digestibilidade, tornando-se um alimento indicado
por médicos para criancas, idosos e pessoas que tenham alergia ao leite de vaca (MADUREIRA
etal., 2015).

No quesito aminoacidos essenciais, 0 leite de cabra apresenta altos niveis de seis

aminoacidos, sdo eles: treonina, isoleucina, lisina, cistina, tirosina e valina. Além disso, no leite
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encontra-se a presenca de imunoglobulinas 1gG, IgA e IgM, bem como lactoferrina, prolactina
e transferrina (PARK et al., 2007; RAYNAL-LJUTOVAC et al.,2008; RUSS et al., 2010).

O leite de cabra apresenta elevados teores de acidos graxos saturados de cadeia curta e
média, bem como de &cidos graxos monoinsaturados, poli-insaturados e triglicerideos de cadeia
média (PARK et al., 2007). Sabe-se que trés tipos de acidos graxos de cadeia média: &cido
caproico (C:6), acido caprilico (C:8) e acido caprico (C:10), pertencem a aproximadamente
15% do total de &cidos graxos proveniente do leite (KOMPAN, KOMPREJ, 2012). Em relacao
aos acidos graxos poli-insaturados, o acido linoleico conjugado (CLA) tem se destacado,
evidenciando potencialidade funcional, devido ao efeito na diminui¢do da gordura corporal
(CASEY et al., 2013).

O CLA resulta no processo de biohidrogenizacdo dos acidos graxos poli-insaturados,
estando este relacionado com inimeros isdmeros do acido linoleico (C18:2), com dupla ligacédo
conjugadas, afastadas somente por uma ligacdo simples de carbono. Esses isOmeros sé&o
constituidos por diferengas minimas nas ligagdes quimicas, dominando os compostos cis-9,
trans-11 e trans-11, cis-12 (SANHUEZA et al., 2002; GATTAS; BRUMANO, 2005).

No rumen, o &cido linoléico passa por um processo de isomeracao na sua ligacéo cis-
12 transformando-se em trans-11, resultando em acido ruménico (cis-9, trans 11), que pode
prosseguir, formando o acido vacémico (trans 11). A enzima 9-desaturase, presente na glandula
mamaria e intestino, age sobre o acido vacémico (C18:1 trans-11), constituindo isbmero do
CLA (C18:2 cis-9, trans-11). Tanto o &cido ruménico como o acido vacémico sdo conduzidos
para a glandula mamaria, sendo esses acrescidos ao leite (LOCK et al., 2005).

Outro integrante importante no leite de cabra sdo os oligossacarideos. Esses compostos
sdo constituidos por trés a dez monossacaridos, abrangendo a glicose, galactose, N-
acetilglucosamina, fucose e o acido sialico. A unidade do ndcleo existente na extremidade
redutora dos oligossacarideos no leite pode ser a lactose ou N-acetil-lactosamina (URASHIMA
etal., 2001).

A lactose é o principal carboidrato presente no leite de cabra e de vaca. Porém a
guantidade presente no leite de cabra é menor, mas ndo significativamente ao leite de vaca,
correspondendo a 4,1% e 4,7%, respectivamente (SILANIKOVE et al., 2010).

Em relacdo as vitaminas, o leite de cabra é rico em vitaminas A e B, sendo 0s niveis de
vitaminas C e D semelhantes ao de leite de vaca. Ja para minerais, apresentam maiores
guantidades de célcio (Ca), potassio (K), magnésio (Mg), fésforo (P), cloro (CI) e manganés
(Mn), porém quantidade reduzida de sddio (Na), ferro (Fe), zinco (Zn) e enxofre (S), quando
conferido com o leite de vaca (PARK et al., 2007; CATUNDA et al., 2016).
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2.2 Mercado dos produtos l&cteos caprino

N&o s6 o leite de cabra, mas os produtos lacteos caprinos vem obtendo destaque nos
paises em desenvolvimento. Acredita-se que existem trés fatores que podem ter aumentado o
consumo do leite de cabra, séo eles: 0o consumo domestico concentrado, especialmente pela
populacdo localizada na regido rural; o maior interesse na elaboracdo de produtos lacteos,
principalmente iogurte e queijo; e o reconhecimento pela qualidade nutricional e hipoalérgica
(HAELEIN, 2004; MAGALHAES et al.,2011).

O leite de cabra é uma excelente matéria para a elaboracdo de produtos com alegacao
funcional, como: bebidas com baixo teor de gordura, enriquecidas ou aromatizadas, assim como
iogurtes, bebidas lacteas, queijos, sorvetes, manteigas e doces (FONTELES et al., 2016;
ARAUJO et al., 2019).

Dessa forma nota-se que o leite de cabra consegue oferecer aos produtores um bom
rendimento e viabilidade econdmica, pois 0 sucesso na caprinocultura leiteira esta atrelada a
uma boa producdo do leite de qualidade, formas de armazenamento, embalagem e distribuigé&o,
e principalmente na elaboracdo de novos produtos. Entretanto vale ressaltar que antes da
fabricacdo de um novo produto, é importante conhecer o perfil do publico consumidor, para
oferecer um produto mais adequado (RIBEIRO; RIBEIRO, 2010).

A busca por melhoria no setor da caprinocultura leiteira tem aumentado as
oportunidades para atuar no mercado consumidor, no entanto, existe uma problematica que
abrange o consumo e atrapalha a compra do produto, onde parte dos consumidores tem
preconceito aos produtos de origem caprina devido ao seu aroma e sabor, podendo este fato ser
o principal responsavel pelo menor consumo do produto (LIMA et al., 2015).

Alguns desses estudos avaliaram a aceitabilidade dos derivados lacteos caprinos. Lima
et al. (2018), elaboraram queijos de leite de cabra tipo coalho, e concluiram que o produto pode
gerar a inovacdo atraves do uso de condimentos e especiarias, proporcionando de tal modo uma
melhor exploragéo dos queijos caprinos com qualidades funcionais e sensoriais diferenciados.
Ja no estudo realizado por Alves (2015) com iogurte caprino adicionado de prebi6tico e geleia
de manga, ressaltou que as formulagOes de iogurte apresentaram elevada aceitacdo sensorial
para todas as varidveis analisadas e intencdo de compra satisfatoria do ponto de vista dos
provadores.

A aceitabilidade do frozenyogurt de leite caprino com adi¢do de cultura probidtica e

prebidtica, ganharam boas notas para 0s atributos sensoriais, assim como 61% dos provadores
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declararam que comprariam o produto, comprovando dessa forma a viabilidade da fabricagéo
do frozenyogurt de leite caprino (ALVES et al., 2009).

Dessa forma nota-se que as inovagdes dos derivados lacteos de origem caprina tém a
grande probabilidade do aumento do consumo dos produtos dessa espécie, e consequentemente,

conseguem agregar valor a esse setor leiteiro.

2.3 logurte

Entre os produtos lacteos, iogurte tem ganhando destaque, sendo este um produto de
facil inclusdo na rotina diaria do consumidor por ser pratico e de simples consumo. O iogurte ¢
um alimento saudavel, sendo este rico em proteinas, calcio e fosforo, e menor quantidade de
lipideos. Além disso, ¢ considerado um produto saboroso, de elevado potencial funcional
(ROCHA, 2008; QUEIROGA et al., 2011).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentado, Instru¢do Normativa n® 46 de 23 de outubro de 2007, os leites fermentados sdo
definidos como produtos acrescentados ou nao de outras substancias alimenticias, conseguidas
por coagulacdo e redugdo do pH do leite, ou reconstituido, acrescentado ou nio de outros
derivados lacteos, por fermentacdo latica mediante agdo de cultivos de microrganismos
especificos. Estes devem ser encontrados viaveis, ativos e abundantes no produto final durante
o prazo de validade (BRASIL, 2007).

O iogurte ¢ obtido pela coagulacdo do leite, que sofre acdo de duas bactérias a
Streptococcus salivarius spp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus. Esses
microrganismos quando adicionados ao leite ficam em crescimento associado, predominado o
efeito de simbiose na fase inicial e antiobiose no final (ORDONEZ et al., 2005).

No momento inicial da fermenta¢do, o pH do leite facilita o desenvolvimento do
Streptococcus thermophilus. Com a abundancia de &cido latico no meio crescem os
Lactobaciluus bulgaricus. Estes permitem a partir das proteinas lacteas, a liberagao de varios
aminoacidos como valina, acido glutdminico, triptofano, metionina e alguns peptideos, que
favorecem o crescimento do Streptococcus thermophilus, que por sua vez, irdo estimular o
crescimento dos lactobacilos, produzindo assim formiato no decorrer do metabolismo da
lactose e gas carbonico a partir da ureia presente no leite. No final do processo, comecam a
permanecer os efeitos de antiobiose, onde o pH passa a ser suficientemente acido para dificultar

o crescimento de Streptococcus thermophilus, tornado-se o Lactobacillus bulgaricus,
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persistentes as condigdes acidas para continuar o seu desenvolvimento (ORDONEZ et al.,
2005).

As agdes sinérgicas desses dois microrganismos sdo fundamentais para as caracteristicas
do iogurte, pois diminuem o tempo de coagulacao do leite, aumenta a produgao de acido lactico,
além de colaborarem com as caracteristicas finais do produto como: a textura, composi¢ao e
caracteristicas sensoriais especificas desse derivado (MUDIM, 2008; FILHO, 2010;
SUMARMONO; SULISTYOWATI; SOENARTO, 2015).

Em relacdo aos componentes do leite, esses também sofrem modificagdes durante o
processo de fermentacdo, especialmente as proteinas, gorduras e vitaminas. A atividade
proteolitica das bactérias laticas presentes aumenta a quantidade de aminoacidos livres e
peptideos, ocasionando um aumento da digestibilidade das proteinas. J4 a gordura sofre uma
acdo pelas enzimas lipases, e liberam acidos graxos e glicerol que podem ser degradados em
outros compostos. Acontece entdo uma pré-digestao de uma parte do leite considerada benéfica.
A fermentacdo latica gera intermedidrios aptos para controlar o crescimento de varios
microrganismos e tambeém de regular a flora intestinal do consumidor (ZICKER, 2011).

Além disso, durante o processo de fermentacdo a lactose &€ modificada em &cido latico,
facilitando seu consumo por pessoas intolerantes, ou seja, ocorre uma diminuicdo de 20 a 30%
do teor de lactose presente no leite, sendo a lactose do iogurte mais digestiva devido a enzima
B-galactosidase, produzida pela cultura latica durante a fermentacdo (ALVES, 2015). Pereira e
Gomeéz (2007), ressaltam que as bactérias lacticas consomem as vitaminas do leite e geram
outras vitaminas, aumentando ainda mais o potencial nutritivo do iogurte.

A elaboracéo do iogurte de leite de cabra no Brasil ainda acontece de forma artesanal,
sendo essa forma uma alternativa para o aumento do consumo do leite dessa espécie. Alguns
estudos evidenciam o potencial da fabricacdo de iogurte de leite de cabra oferecendo
propriedades Unicas e direcionando atencdo para o desenvolvimento de novas tecnologias
voltadas para o setor da caprinocultura (PEREIRA et al., 2009; GONZALEZ; ADHIKARI;
SANCHO-MADRIZ, 2011).

Queiroga et al. (2011) elaboraram iogurte de leite de cabra com adicdo de geleias de
frutas tropicais e enfatizaram que o produto fabricado apresentou uma boa aceitacdo sensorial
e intencdo de compra, ressaltando que a elaboragéo do produto representa uma alternativa viavel
para o crescimento dos derivados lacteos de origem caprina. Ja Camara (2018) desenvolveu
iogurte de leite de cabra adocado com estévia e mostrou que o produto também obteve uma boa
aceitacdo e intencdo de compra, concluindo que o iogurte tem sido uma alternativa viavel as

industrias de laticinios.
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Um dos estudos mais recentes realizado por Abreu et al. (2019) com iogurte probiotico
de leite de cabra adicionado com polpa de goiaba, revelou que o produto tem um grande

potencial de aceitacdo no mercado consumidor.

2.4 Geleia de fruta

A geleia de fruta apresenta uma aceitabilidade sensorial boa e um alto valor agregado,
possuindo um mercado que vem aumentando cada dia mais na procura de produtos processados
com adequada qualidade nutricional (FERREIRA et al., 2011).

A elaboracéo de geleias é um importante alternativa para o aproveitamento e 0 consumo
de frutas, sendo essa caracterizada como um produto com base gelatinosa, de estado
semissolido e de elasticidade ao corte, que volta ao seu estado primitivo apds uma rapida
pressdo (TOREZAN, 2000).

De acordo com nova Resolucdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005) (BRASIL, 2005), as geleias
passam a ser consideradas como um produto elaborado da fruta inteira ou em partes e/ ou
sementes, obtidas pelo processamento de secagem e/ou desidratacdo e/ou laminagdo e/ou
coccdo e ou fermentacdo e ou concentragdo e ou congelamento e ou outros processos
tecnoldgicos considerados seguros para a producdo de alimentos.

O processo de elaboracdo das geleias varia de acordo com a matéria-prima, porém
abrangem de forma geral as seguintes etapas: recepcdo da matéria prima, lavagem, selecéo,
classificacdo, extracdo da polpa, adicdo do acucar, determinacdo do ponto final e
armazenamento. Dependendo da fruta utilizada algumas etapas podem ser dispensaveis, no
entanto outras podem ser adicionadas (KROLOW, 2005)

Os itens basicos para a fabricacdo das geleias sdo: fruta, pectina, acido e acgucar.
Geralmente as frutas mais indicadas para as fabricagcfes das geleias s&o as ricas em pectinas e
acido, porém a adicdo do acido e pectina pode ser feita de forma artificial. As frutas utilizadas
para a elaboracdo precisam estarem maduras, a adicdo de pectina ir4 depender da quantidade
de acucar e do teor da substancia presente na propria fruta, na maioria das vezes a quantidade
da adigéo de pectina é calculada em 0,5 a 1,5% da mesma em relagéo a proporgao de agucar
empregado. O acucar mais utilizado é a sacarose de cana-de-agUcar, a sacarose ela passa por
um processo de inversdo, no qual durante o processo de coccdo, ela sofre um processo de
hidrolise, sendo distendida parcialmente em glicose e frutose (TOREZAN, 2000; KROLOW,
2005; SAKAMOTO et al., 2015).
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Durante a fabricagcdo da geleia acontece a formacao de uma rede tridimensional solida
que abrange a composic¢do da pectina, &cido e agUcar, fazendo com que a fase liquida seja
removida para sua estrutura final. J& a formacdo do gel acontece devido ao aclcar que
desestabiliza a pectina, gerando um emaranhado que parece com uma rede, sendo essa capaz
de suportar liquidos (LICODIEDOFF, 2010; RUARU, 2015).

2.5 Noni

A Morinda citrofilia L. também conhecida como noni (Figura 1), é uma arvore que pode
chegar a medir 6 metros aproximadamente. Pertencente a familia Rubiaceae, oriunda do
Sudoeste da Asia, 0 noni é caracterizado por possuir flores brancas, frutos ovais com sementes.
O fruto chega a atingir de 4 a 7cm, e apresentam primeiramente a coloracdo verde, mudando
para amarelo, ficando quase branco quando estdo maduros. Todas as partes do noni (flores,
raizes, frutos e folhas) sdo aproveitadas, podendo oferecer atividades medicinais diferentes. O
fruto tem sido a parte mais utilizada, sendo este rico em vitaminas, proteinas e minerais.
(COSTA, 2001; BRITO, 2008; OLIVEIRA et al., 2011).

Figura 1. Imagens a e b com exemplares da fruta noni (Morinda citrifolia).

Fonte: www.ecycle.com.br

O consumo pelo fruto do noni tem aumentado em todas as regides brasileiras, a procura
tem se dado ndo s6 apenas pelas caracteristicas nutricionais, mas principalmente pelas
propriedades terapéuticas que ele oferece. Diversos estudos tém evidenciado as atividades
terapéuticas do noni, entre elas estdo presentes, a capacidade de estimular o sistema

imunolégico, sendo eficaz no combate das infec¢fes bacterianas, virais e fungicas, além de
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apresentar um grande potencial para o tratamento de neoplasia (SILVA et al.,, 2012;
NASCIMENTO, 2012; ASSUNCAO et al., 2013).

Foram achados cerca de 200 componentes fitoquimico no fruto noni, entre eles estdo 0s
alcaloides, &cidos organicos, antioxidantes, alem de ser considerado fonte de vitamina C. O
fruto também apresenta cumarina, estando a escopoletina e os compostos fenolicos os
responsaveis pelas propriedades antimicrobiana, anti-inflamatéria e antioxidante
(NASCIMENTO, 2012; COSTA et al., 2013; ALMEIDA, 2016). Além disso, o fruto apresenta
atividade hipotensora, cicatrizante, analgésica e dopaminérgicas (FERRADAS; ABANTO;
REYES, 2014; PANDY et al., 2014; SONG; FENGJUAN; WANG, 2015). A polpa do noni
apresenta uma composicdo fisico-quimica de 89,06% umidade, 0,86% cinzas, 3,31% lipidios,
0,51% proteinas, 3,98 pH e 9,33°Brix para sélidos sollveis totais, sendo essa considerada rica
em agua, carboidratos, de caracteristicas acidas, e baixa quantidade de lipideos e proteinas
(PORTO et al., 2011).

Em relagéo a sua toxicidade os resultados ainda sdo muito controversos, 0 que mostra a
necessidade de uma investigacdo mais profunda para geracdo de resultados confiaveis, pois
poucos foram os estudos realizados a esse respeito (BARBOSA et al., 2017).

A atividade antioxidante do noni foi constatada em um estudo realizado por Costa et al.
(2013), onde os mesmos notaram a capacidade do noni em sequestrar os radicais DPPH (1,1-
difenil-2-pricrilidraniza) in vitro, em concentragbes diferentes dos extratos envolvidos,
concluindo que a polpa de noni apresenta uma grande capacidade de combates os radicais livres,
sendo caracterizado como um alimento funcional.

Sandes et al. (2015), elaboraram um frozen de noni associado a outras frutas
antioxidantes e concluiram que o produto foi uma boa alternativa, pois nele continha os
beneficios do noni; e que quando associado com uva e morango teve uma maior aceitacdo pelos
provadores. J& Moura et al. (2016), formulou um iogurte com diferentes concentracdes da polpa
de noni e acerola, e observaram que o tratamento com apenas 5% da polpa de noni obteve maior

teor de fendlicos totais.

2.6 Abacaxi

O abacaxizeiro pertence a familia Bromeliaceae, ¢ uma planta de clima tropical,
monocotileddnea, herbacea e perene, apresenta um caule (talo) curto e grosso que ao seu redor
crescem folhas estreitas, compridas e resistentes, quase sempre composta por espinhos e

organizadas em formato de rosetas. As plantas produzem um Unico fruto com aroma e sabor
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intenso. Esse fruto € caracterizado como uma frutescéncia, pois cada gominho é um fruto
independente que uniu aos demais durante a fase de crescimento (ASSIS et al., 2012).

O fruto abacaxi (Ananas comosus) (Figura 2), normalmente apresenta formato
cilindrico, com polpa de coloracdo amarela ou laranja-avermelhada e sua composicdo €
composta por sacarose, acidos citricos e malico, que proporcionam o sabor e aroma agradaveis
(THE, 2007). Além disso, estfo presentes os sais minerais (calcio, potassio, magnésio, fosforo,
cobre, sodio e iodo), e as vitaminas (C, A, B1, B2 e Niacina) (DANTAS, 2009). Geralmente o
consumo do fruto acontece nas formas in natura, ou em sucos e polpa concentrada (FERREIRA
etal., 2017).

Figura 2. Imagens a e b com exemplares da fruta abacaxi (Ananas comosus).

Fonte: www.embrapa.com.br

Algumas propriedades quimicas do abacaxi alteram de acordo com a época do ano em
que sdo brotados, gerando frutos com maior quantidade de agucares e menor acidez titulavel no
verdo (SANTO; SANTANA et al., 2009). As caracteristicas organolépticas medicinais e
enzimaticas permitiram um estudo mais aprofundado do fruto. O abacaxi apresenta aroma e
sabor tipicos que ocorrem devido a presenca e aos teores de varias propriedades quimicas,
mostrando os agUcares e 0s acidos responsaveis pelo sabor, e 0s compostos volateis
relacionados ao aroma. A coloragdo amarela da polpa est4 relacionada com a presenca de
carotenoides (DANTAS, 2009).

A substancia bromelina ¢ uma enzima proteolitica utilizada na composicdo de
medicamentos, esta possui atividade terapéutica que ajudam na digestdo, também possui uma
acdo diurética e depurativa, assim como atividade anti-inflamatdria, sendo empregada no
tratamento de contusBes, hematomas e como solventes de mucosidades no trato respiratorio
(MANETTI; DELAPORTE; LAVERDE, 2009).
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Guedes et al. (2018), avaliaram sorvete com baixo teor de lactose e adi¢cdo de polpa de
abacaxi, e concluiram que a adicdo da polpa de abacaxi melhorou as caracteristicas

organolépticas do produto.

2.7 Atividade antioxidante dos alimentos

Os antioxidantes apresentam capacidade de reduzir ou prevenir a oxidacdo de outra
substancia, mesmo em quantidades menores que a substancia oxidavel, os antioxidantes
fenolicos agem sequestrando radicais livres através da doacdo de um atomo de hidrogénio ao
radical lipidico. Os radicais livres sdo pequenas moléculas, quimicamente instaveis e altamente
reativas por oferecerem um ou mais elétrons desemparelhados em sua camada mais externa,
sendo esses importantes no processo de envelhecimento, onde em grandes quantidades podem
ocasionar estresse oxidativo, causando danos as céelulas do corpo (SOARES, 2002; QUEIROZ,
2015).

O sistema imunoldgico humano ndo é completo sem os antioxidantes dietéticos, o que
mostra a importancia do consumo diério desses compostos. Dessa maneira, 0 consumo de
alimentos com propriedades antioxidantes proporciona diversos beneficios a saide, oferecendo
assim uma melhoria na qualidade de vida da populacdo (RATNAM et al., 2006).

Os antioxidantes sintéticos tém sido utilizados pelas industrias como modo de adiar a
deterioracdo dos alimentos, entretanto devido a sua potencialidade cancerigena existe a
necessidade de serem substituidos por antioxidantes naturais (LEAO et al., 2017). As frutas
possuem em sua composicdo uma variedade de substancias antioxidantes, sendo estas capazes
de terem efeitos na modulacdo de processos oxidativos que acontecem no organismo, além de
retardar ou inibir oxidacéo de substratos, enzimaticos ou ndo enziméaticos (MIAN-YING et al.,
2002; SOARES; ANDREZZA; SALVADOR, 2003).

Os principais compostos que apresentam atividade antioxidante incluem a classe de
fenois, acidos fenolicos e seus derivados, flavonoides, tocoferdis, fosfolipidios, aminoacidos,
acido fitico, acido ascorbico, pigmentos e esterdis, sendo os fenolicos o antioxidante primario
com capacidade de combater os radicais livres (ROESLER et al., 2007).

A atividade antioxidante pode ser identificada por diferentes métodos, entre eles estdo:
a remocéo de um radical peroxil (ORAC — oxygen radical absorbance capacity, TRAP — total
reactive antioxidante potential), a capacidade de remocéo de radical organico (ABTS — 2,20-
azino-bis (acido 3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonico), DPPH — peroxidacdo do 2,2-difenil-1-
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picrylhydrazil) e a quantificacdo de produtos formados durante a peroxidacdo de lipideos
(TBARS, a oxidagdo do LDL, co-oxidagdo do -caroteno). Sendo os métodos FRAP, ABTS,
DPPH e ORAC sdo os mais utilizados para determinar o potencial antioxidante in vitro
(CIESLA et al., 2012)
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3. CONSIDERACOES FINAIS

Dessa forma, nota-se 0 quanto é importante agregar valor ao setor da caprinocultura
leiteira atraves da inovacdo dos seus derivados lacteos, pois sabe-se que devido as suas
caracteristicas peculiares o consumo do leite dessa espécie ainda acontece de uma forma um
pouco preconceituosa. Neste modo, a adi¢do de frutas ao iogurte caprino vem se sobressaindo
como uma forma de diminuir o sabor e aroma caracteristico que os produtos dessa espéecie
oferece. Além disso, a adicdo de frutas que apresentem um potencial funcional aos derivados
lacteos caprino torna-se o produto mais atrativo ao mercado consumidor, e como consequéncia

aumenta a comercializacdo dos produtos dessa espécie.
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4, ARTIGO CIENTIFICO
QUALIDADE DO IOGURTE DE LEITE DE CABRA COM GELEIAS DE ABACAXI

(ANANAS COMOSUS) E NONI (MORINDA CITRIFOLIA)

(Submetido para a revista Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia —
Qualis A2)
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Qualidade do iogurte de leite de cabra com geleias de abacaxi (Ananas comosus) e
noni (Morinda citrifolia)
[Quality of goat milk yogurt with pineapple (Ananas comosus) and noni (Morinda

citrifolia) jellies]

Taynara Farias Teixeira de Santanal; Julicelly Gomes Barbosa Macédo®; Alisson Rogério dos
Santos Torrest; Yana Aguiar Emiliano da Silva?; Oscar Boaventura Neto*; Chiara Rodrigues de
Amorim Lopes?; Karla Patricia Chaves3; Rita de Céssia do Egypto Queiroga*

IMestrando (a) da Universidade Federal de Alagoas — Unidade Educacional Vigosa-AL;
2Graduanda do Curso de Medicina Veterinaria — Universidade Federal de Alagoas- Unidade
Educacional Vigosa-AL; 3Professor (a) Adjunto (a) da Universidade Federal de Alagoas —
Unidade Educacional Vicosa-AL; *Professora Adjunta da Universidade Federal da Paraiba.

RESUMO

Obijetivou-se elaborar e avaliar o iogurte de leite de cabra com adi¢do das geleias de
abacaxi (Ananas comosus) e noni (Morinda citrifolia). Foram desenvolvidos cinco
tratamentos do iogurte de leite de cabra com diferentes concentracdes das geleias de
abacaxi e noni (0:0; 0,5:0,5; 1,25:1,25; 2,5:2,5 e 5:5%) na proporcao de 1:1, e em seguida
eram determinadas as caracteristicas fisico-quimicas (umidade, cinzas, lactose, acidez,
pH, gordura e proteina), atividade antioxidante (AA), fendlicos totais (FT), teor de
vitamina C; assim como foram realizadas analises microbioldgicas (coliformes a 45°C,
mesofilos, psicrotroficos, Salmonella spp., e Staphylococcus coagulase positiva) e
sensoriais. Para os testes sensoriais 20 provadores treinados foram selecionados e
realizaram testes, como: Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), teste de intencdo de
compra e aceitacdo. N&o houve efeito significativo (p>0,05) para a analise fisico-quimico,
além disso foi possivel observar que a medida que era adicionado as concentracdes das
geleias de abacaxi e noni ao iogurte os tratamentos foram apresentando melhor resposta
antioxidante, fenolicos totais, vitamina C, assim como uma melhor resposta sensorial aos
testes de aceitacdo e intencdo de compra. Concluindo-se que os produtos apresentam
capacidade de agregar valor ao setor da caprinocultura leiteira, oferecendo ao consumidor

uma nova alternativa de alimento com caracteristicas funcionais.
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Palavras-chave: Derivado lacteo caprino. Frutas. Leite fermentado. Qualidade.

ABSTRACT

The objective was to elaborate and evaluate goat milk yogurt with the addition of
pineapple (Ananas comosus) and noni (Morinda citrifolia) jellies. Five treatments of
goat's milk yogurt were developed with different concentrations of pineapple and noni
jelly (0: 0; 0.5: 0.5; 1.25: 1.25; 2.5: 2.5 and 5: 5%) in a 1: 1 ratio, and then determined the
physicochemical characteristics (moisture, ashes, lactose, acidity, pH, fat and protein),
antioxidant activity (AA), total phenolics (FT), Vitamin C; as well as microbiological
(coliforms at 45°C, mesophiles, psychrotrophic, Salmonella spp., and coagulase positive
Staphylococcus) and sensory analyzes were performed. For the sensory tests 20 trained
tasters were selected and performed tests such as: Quantitative Descriptive Analysis
(QDA), purchase intention test and acceptance. There was no significant effect (p> 0.05)
for the physicochemical analysis, and it was observed that as the concentrations of
pineapple and noni jellies were added to yogurt the treatments showed better antioxidant
response, total phenolics, vitamin C as well as a better sensory response to acceptance
and purchase intention tests. In conclusion, the products have the ability to add value to
the dairy goat sector, offering consumers a new food alternative with functional
characteristics

Keywords: Goat milk derivative. Fruits. Fermented milk. Quality.

INTRODUCAO

A caprinocultura leiteira € uma atividade que vem se destacando, cujo o leite dessa
espécie tem sido considerado um produto com alto valor nutritivo (Alves, 2018). Apesar
das caracteristicas nutricionais que o leite de cabra apresenta, 0 seu consumo ainda é um
pouco restrito, sendo mais consumido por criangas, idosos e pessoas que apresentem
sensibilidade ao leite de vaca (Pinto et al., 2018).

Dessa forma, a fabricacéo de derivados lacteos como o iogurte, tem sido uma alternativa
para aumentar 0 seu consumo no mercado (Sousa et al.,2019). Além disso, estudos
mostram a adic¢do de frutas ao iogurte tem melhorado as caracteristicas sensoriais do leite

de cabra (Marinho et al., 2012), assim como a utilizacdo de determinadas frutas com
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potencial funcional e nutricional na fabricacdo de novos produtos pode aumentar o
consumo do mesmo (Araujo, 2018).

Dentre a grande variedade de frutas, o noni (Morinda citrifolia) vem se sobressaindo,
principalmente pelo fruto oferecer atividades anticancerigena, anti-inflamatoria,
analgésica, antibacteriana, e antioxidante, além de ajudar no sistema imunoldgico
(Oliveira et al., 2011). O abacaxi (Ananas comosus) é um fruto que ganha énfase devido
a sua acao proteolitica, e por ser um coadjuvante da digestdo dos alimentos, devido a
presenca da enzima bromelina (Akira et al., 2012)

Embora as industrias estejam buscando novas alternativas de preparo para os derivados
lacteos, € necessario que os produtos passem por algumas analises antes da
comercializacdo, para assim fornecerem um alimento seguro ao consumidor. Dessa
maneira, objetivou-se elaborar o iogurte de leite de cabra com adicdo de diferentes
concentragdes das geleias de abacaxi e noni e avaliar suas propriedades fisico-quimica,
atividade antioxidante, teores de fenodlicos totais e vitamina C, além do perfil

microbioldgico e sensorial.

MATERIAL E METODOS

O leite de cabra utilizado para fabricacdo dos iogurtes foi adquirido de produtores da
regido do Agreste de Alagoas, que foi acondicionado em caixas isotérmicas e transportado
para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos de Origem Animal da Universidade
Federal de Alagoas, Unidade Educacional Vigosa-AL. A cultura lactea termofilica
utilizada no experimento era composta por Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus (fermento Yolac, Vilac Foods). Ja as frutas de abacaxi e noni in natura foram
obtidas de feiras livres do municipio de Vigcosa-AL.

Na fabricacdo do iogurte, o leite de cabra foi pasteurizado a 90°C por 10 minutos, e logo
apos resfriado a 45°C. Depois do resfriamento era adicionado a cultura lactea conforme
recomendacéo do fabricante. A mistura foi fermentada dentro de caixa isotérmica com
uma temperatura de 45°C por 6 horas. Posteriormente, o produto foi resfriado a 20°C e
homogeneizado para quebra do coagulo, e assim acrescentado das diferentes
concentragOes das geleias de abacaxi e noni. Para finalizar, os iogurtes eram envasados

em garrafas pléasticas de polietileno e armazenados a 7°C.
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Para producdo das geleias de abacaxi e noni, primeiramente as frutas foram higienizadas
e sanitizadas, e em seguida retirou-se a polpa de cada. Depois da separacdo da polpa,
utilizou-se 800g da mesma, mais 2509 de acucar refinado e 250mL de &gua. Inicialmente
era preparado o0 xarope com agua e acucar, € em seguida adicionado a polpa da fruta
mantendo a mistura a uma temperatura de 180°C até o alcance de uma consisténcia em
gel.

Os tratamentos consistiam em diferentes concentracdes das geleias de abacaxi e noni
adicionadas ao iogurte de leite de cabra, sendo esses: T1 — iogurte natural (0%, controle);
T2 —iogurte de leite de cabra com geleias de abacaxi (0,5%) e noni (0,5%); T3 - iogurte
de leite de cabra com geleias de abacaxi (1,25%) e noni (1,25%); T4 - iogurte de leite de
cabra com geleias de abacaxi (2,5%) e noni (2,5%); T5 - iogurte de leite de cabra com
geleias de abacaxi (5%) e noni (5%). Os iogurtes foram formulados trés vezes, e cada
processamento uma repetigao.

Apo6s a elaboracdo, os iogurtes foram submetidos a analises fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial. As amostras para analises fisico-quimica foram encaminhadas
ao Laboratério de Bromatologia da Universidade Federal da Paraiba — UFPB, onde se
realizaram as seguintes analises: umidade (método 012/1V), cinzas em mufla a 550°C
(método 495/1V), lactose (método 499/1V), acidez titulavel (método 493/1V), pH (método
492/1V) e proteina (método 037/1V) de acordo com a metodologia recomendada pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008). A determinacdo de lipidios foi realizada pelo método Folch
et al. (1957). Todas as determinacdes foram executadas em triplicata.

A analise antioxidante (AA), teor de fendlicos totais (FT) e vitamina C das geleias e dos
tratamentos foram realizadas no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal Rural do Semi-Arido-UFERSA. A atividade antioxidante foi
realizada com o extrato metanol/H>O 1:1, obtido conforme algumas modificacbes na
metodologia de Vieira et al. (2011). Para obtencéo deste extrato, foram pesados 10g de
amostra, adicionado 40 mL de metanol/H>O 1:1 e submetidos a agitacdo por 1 hora
utilizando mesa agitadora modelo TE 140, em seguida o volume final aferido para 50 mL.
A atividade antioxidante foi mensurada de acordo com o método de reducgéo do radical
livre 2,2-difenil-1-pricil-hidrazil (DPPH), descrito por Velazquez et al. (2003) com
algumas modificacbes. Com a presenca de um antioxidante, a coloracdo purpura do

DPPH declina, podendo assim ser lida por espectrofotometria devido a mudanca de
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absorbancia. Uma aliquota de 0,75mL de cada diluigdo (40-200 mg/mL) do extrato obtido
foi adicionado 2,5mL de DPPH (0,024 mg/mL) e ap6s agitacéo, os tubos foram deixados
em repouso ao abrigo da luz por 15 minutos. As leituras foram realizadas através do
espectrofotdbmetro Gehaka modelo UV-340G a 517nm utilizando o branco metanol.
Dessa maneira, a atividade antioxidante dos iogurtes foi revelada considerando o
percentual de inibi¢do do radical DPPH, calculado conforme equagdo: Inibicéo (%) = [
(Absorbancia pranco — Absorbancia amostra) / Absorbancia pranco] X 100. A concentracéo
apropriada para inibir a metade da inibicdo méaxima (ICso) é a medida da eficacia de um
composto na funcdo bioldgica ou bioquimica de inibicdo, que liga inversamente o
percentual de atividade contra a concentragcdo da substancia ensaiada. Sendo assim,
quanto menor o valor de ICso maior seré a capacidade antioxidante da substancia. Foram
elaboradas curvas % inibicdo versus concentracdo para cada tratamento dos iogurtes a
fim de calcular o valor de ICsp. Os parametros de regresséao linear foram planejados para
cada curva em software Microsoft Excel 2007.

Ja os fenolicos totais foram determinados conforme a metodologia de Meda et al. (2005),
através do uso do reagente Folin-Ciocalteau. E o teor de vitamina C foram verificados
conforme Benassi e Antunes (1988).

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratdrio de Microbiologia, Unidade
Educacional Vigosa- UFAL, onde os iogurtes eram analisados no dia seguinte a sua
fabricacdo. Foram realizadas andlises de: contagem de bactérias aerobias mesofilas, pela
presenca de semeadura em profundidade; contagem de bactérias psicrotroficas;
determinacdo de numero mais provavel (NMP) de coliformes a 45°C, e contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, todas conforme a metodologia de Silva et al. (2007).
Além disso, foi realizado a determinacéo por presenca de Salmonella spp., seguindo-se a
metodologia recomendada pelo Ministério de Agricultura, Pecuaria de Abastecimento —
MAPA (Brasil, 2003). Todas as analises foram feitas em triplicata.

Para execucdo da analise sensorial, 0 projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de
Etica e Pesquisa da Universidade Federal de Alagoas, e aprovado conforme o parecer
2.408.985. As analises sensoriais foram realizadas no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos, Unidade Educacional Vigosa — UFAL. Vinte provadores (10 do sexo
masculino e 10 do sexo feminino) com idade entre 18 e 50 anos, pertencentes a

comunidade universitaria, foram selecionados e treinados para realizarem trés tipos de
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analise sensorial: Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ), onde analisaram as cinco
formulacdes e quantificaram a intensidade percebida de cada atributo (cor, sabor, aroma
e textura), utilizando uma escala ndo estruturada de 9cm, variando de 1 (fraco) a 9(forte);
e andlises de intencdo de compra e aceitacao, todos empregando uma escala heddnica
estruturada de um a cinco pontos (1: ndo compraria a 5: certamente compraria) e um a
nove pontos (1: desgostei muitissimo a 9: gostei muitissimo), respectivamente.

As andlises sensoriais foram realizadas em cabines individuais sob luz branca. As
amostras eram inicialmente codificadas com trés digitos. Durante a avaliacdo foram
servidos 20mL de cada amostra de iogurte, em copos plésticos descartaveis,
acompanhados de biscoito de agua e sal e &gua mineral para limpar os paladares dos
provadores entre uma amostra e outra.

Os dados estatisticos das analises microbiologicas foram calculados por meio da
quantidade média analisada de cada microrganismo nos tratamentos, com intuito de
tabular os resultados através de estatistica descritiva. J& os dados das analises fisico-
quimica, atividade antioxidante, fendlicos totais, vitamina C e ADQ foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA), em um delineamento em blocos casualizado, realizando-
se o teste Tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05), para comparacdo das médias.
E os testes de aceitagdo e intencdo de compra foram realizados pelo teste Friedman,
seguido do post-hoc Nemenyi. O software utilizado para a analise estatistica foi o R Core
Team (2018).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram determinados na geleia de noni valores 33,95mg/mL para atividade antioxidante,
77,289/100g para teor de fenolicos totais e 78,849/100g para o teor de vitamina C. Em
relacdo a geleia de abacaxi, a mesma apresentou valores de 29,29mg/mL para atividade
antioxidante, 52,36mg/100g para os teores de fendlicos totais, e 26,04mg/100g para o teor
de vitamina C. A geleia de abacaxi apresentou menor capacidade antioxidante quando
comparada a geleia de noni. Nascimento et al. (2016), avaliaram a atividade antioxidante
do extrato de noni, e concluiram que a polpa de noni oferece altas quantidades de vitamina
C e uma modesta quantidade de compostos fendlicos, concebendo assim uma atividade

antioxidante muito forte.
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Atualmente, o Brasil ndo estabelece uma lei especifica que determine os padrdes fisico-

quimicos para a producdo de iogurte com leite de cabra. Portanto, nesse estudo os

parametros fisico-quimicos foram estabelecidos de acordo com as normas brasileiras de

identidade e qualidade para leites fermentados (Brasil, 2007). Os valores médios da

composicdo fisico-quimica dos iogurtes de leite de cabra com adigdo das diferentes

concentragdes das geleias de abacaxi e noni, encontram-se na Tab. 1.

de iogurte de leite de cabra com adic&o de geleias de abacaxi e noni.

Tabela 1. Médias e desvios-padrdo (DP) da composicéo fisico-quimica, atividade antioxidante, fendlicos totais e vitamina C

Variaveis

pH
Acidez (g de
acido latico/
1009)
Gordura (%)
Proteina (%)
Cinzas (%)
Umidade (%0)
Lactose (%)

Atividade
antioxidante
(ICsp) (mg/mL)

Fendlicos totais
(9/1009)

Vitamina C
(9/1009)

Tratamentos (%)

cV
0:0% 0,5:0,5% 1,25:1,25% 2,5:2,5% 5:5% 06)
4,33%0,02 4,3220,02 4,32%0,02 4,3120,02 431002 0,52
0,92£0,01 0,9240,01 0,92£0,01 0,90£0,02 089003 2,48
5,23£0,95 5,00+1,02 4,68+0,96 4,58+0,39 467034 14,95
3,8240,12 3,79£0,15 3,80£0,21 3,83£0,17 387006 3,55
0,84+0,03 0,840,04 0,83+0,06 0,80£0,09 0,78:0,11 852
85,3+0,00 85,3£0,00 85,3£0,00 84,840,50 84,8:050 0,63
4,57+0,07 4,5620,07 4,58+0,06 4,4920,13 450£0,13 2,05
1157,98+457,85a  648,65:30,89ab 541,49+67,31b 476,85+18,70b 232,46£14,250 59,15
13,74+0,24¢ 14,47+051bc  14,81:033bc  1518+0,23b  1680+0,66a 7,43
2,840,00d 5,61+0,40¢ 6,04:020bc  6,86:0,00ba 6990002 27,97

Fonte: Elaborada pelo autor.

*Letras distintas nas linhas indicam valores diferentes (p<0,05) para o teste Tukey.

N&o houve efeito (p>0,05) entre os tratamentos para as variaveis pH, acidez, gordura,

proteina, umidade e lactose. De acordo com o Regulamento de Padrdes Fisico-Quimico

instituidos pela Legislacdo Vigente para Leite Fermentado os valores de pH (3,5 a 4,6),

acidez titulavel (0,6 a 1,5g de acido latico/100g), gordura (3 a 5,9%) e proteina (no

minimo 2,9%) dos tratamentos no presente estudo encontram-se dentro dos limites

estabelecidos (Brasil, 2007).
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Em relacdo a AA, FT e vitamina C, nota-se que houve diferenca significativa (p<0,05)
entre os tratamentos. O método utilizado para estabelecer a AA desse estudo, foi
semelhante ao utilizado por Palioto et al. (2015), onde quanto mais baixo for o valor do
ICso (concentracdo de extrato em mg.mL-1 adequada para reagir com 50% do radical
presente na solu¢do de DPPH) maior sera sua atividade antioxidante.

Dessa forma, observa-se que de acordo com a adicdo das geleias de abacaxi e noni 0s
tratamentos vao obtendo uma melhor resposta para a atividade antioxidante e fendlicos
totais. Moura et al. (2014), revelam que o potencial antioxidante esta relacionado
diretamente com a concentracdo dos compostos fenélicos (quanto maior a quantidade de
fendlicos totais, maior serd a sua resposta antioxidante), corroborando assim com 0s
resultados no presente estudo.

Acredita-se que a maior resposta antioxidante aos tratamentos com 1,25:1,25%; 2,5:2,5%
e 5:5% aconteceu devido a0 mesmo obter maiores proporcoes das geleias de abacaxi e
noni, pois segundo Melo et al. (2008), as frutas apresentam compostos antioxidantes.
Ribeiro (2010), mostra a importancia dos antioxidantes adquiridos na alimentacdo,
revelando que os mesmos tém o potencial de desacelerar o processo de envelhecimento,
combatendo os radicais livres, que surgem mesmo com as defesas naturais do corpo.
Nota-se também que o teor de vitamina C foi maior no tratamento com 5% (6,99g/100g),
quando comparado com os demais. Esse fato pode ser explicado devido a vitamina C ser
considerada um bom antioxidante, ou seja, mostrando-se que provavelmente quanto
maior a capacidade antioxidante do produto maior sera teor dessa vitamina. Para Catania
et al. (2009), a vitamina C apresenta um importante papel antioxidante, que auxilia na
capacidade de reduzir biomarcadores do estresse oxidativo.

Os resultados das analises microbioldgicas dos iogurtes de leite de cabra com diferentes
concentracdes das geleias de abacaxi e noni, encontram-se na Tab. 2.

N&do foram encontrados valores detectaveis para a presenca de coliformes a 45°C,
mesofilos, psicrotroficos e Staphylococcus coagulase positiva nos tratamentos dos
iogurtes. Além disso, em 100% das amostras analisadas para Salmonella spp., 0

microrganismo estava ausente.
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Tabela 2. Valores médios das analises microbiolégicas dos iogurtes de leite de cabra com adigdo das geleias de abacaxi e noni.

Tratamentos (%)

. . 0:0% 0,5:0,5% 1,25:1,25% 2,5:2,5% 5:5%
Microrganismos
Coliformes a 45°C (NMP/g*) <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
Mesofilos (UFC/g**) <30 <30 <30 <30 <30
Psicrotréficos (UFC/g**) <30 <30 <30 <30 <3,0
(Sba,fglyéii‘;ccus coagulase positiva <1,0x102  <10x10°  <10x10°  <1,0x102  <1,0x102
Salmonella spp. (presencafauséncia Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente

em 25 g)

*Numero Mais Provavel por grama / **Unidade Formadora de Col6nia por grama

Fonte: Elaborado pelo autor.

De forma geral, os cinco tratamentos dos iogurtes que foram elaborados apresentaram

resultados satisfatorios do ponto de vista microbiol6gico, mostrando assim, que 0s

produtos estavam aptos para consumo, podendo ser submetidos as analises sensoriais.

Na avaliagdo sensorial, o resultado obtido na Analise Descritiva Quantitativa esta

presente na Tab. 3.

Tabela 3. Média e desvio-padrdo (DP) da Andlise Descritiva Quantitativa dos tratamentos avaliados.

Tratamentos (%0)

Variavel 0:0% 0,5:0,5% 1,25:1,25% 2,5:2,5% 5:5% CV (%)
Cor

Amarelada 2,96+1,76¢ 2,72+1,43c 2,99+1,58¢ 3,45+1,65b 4,11+2 04a 54,56
Esbranquicada 6,15+2,05a 6,16+1,75a 5,49+2,02a 4,99+2,05b 4,22+2,15¢ 39,52
Aroma

Leite de cabra 4,28+2 34a 3,84+2,20a 3,95+2,26a 3,26+1,79b 2,66+1,52c 58,92
Abacaxi 1,25+0,43c 2,84+1,69b 3,19+3,73b 3,45+1,84b 4,64+2,28a 81,45
Noni 1,28+0,35b 2,95+1,96a 2,95+2,01a 3,18+1,84a 2,82+1,74a 69,35
Sabor

Leite de cabra 5,99+2,08a 5,41+2,10b 4,83+2,30c 4,18+2,12d 2,68+1,64e 50,88
Acido 5,7612,37a 5,35+2,25ab 4,97+2,38b 4,18+2,12c 2,68+1,64d 51,11
Abacaxi 1,23+0,19d 2,48+1,52c 2,49+1,49c 3,27+£1,78b 4,83+2,34a 70,28
Noni 1,22+0,18d 2,94+191c 3,04+1,99bc 3,52+2,03ab 3,56+2,20a 70,32
Textura

Consisténcia Firme 6,20+2,06a 5,15+1,79b 4,57+1,82c 4,31+1,76¢ 4,26+1,98c 41,14
Homogeneidade 6,64+1,86a 6,09+1,83b 5,4042,01c 4,69+2,08d 3,91+2,08e 41,09

*Letras distintas nas linhas indicam valores diferentes (p<0,05) para o teste Tukey.

Fonte: Elaborada pelo autor

Nota-se que houve diferenca significativa (p<0,05), entre os tratamentos em todas as

variaveis. O atributo cor amarelada apresentou maior média (4,11) na amostra de iogurte

de leite de cabra com 5% das concentracfes da geleia de abacaxi e noni. Esse fato pode

ser explicado devido a maior quantidade da geleia de abacaxi esta presente nesse

tratamento, pois o0 abacaxi € caracterizado como um fruto de polpa amarela, onde a cor

esta relacionada com a qualidade e indice de maturacdo do produto (Santana et al., 2004).

Ja na variavel cor esbranquicada, o tratamento com 0%, que ndo apresentava nenhuma

concentracédo das geleias, e o iogurte com a menor concentracdo (0,5%) das geleias de
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abacaxi e noni se destacaram dos demais com média de 6,15 e 6,16, respectivamente.
Provavelmente isso ocorreu devido aos dois tratamentos (0% e 0,5%) elaborados com o
leite de cabra oferecerem uma quantidade minima ou ausente das geleias. Para Soares
(2014), os derivados de origem caprina proporcionam uma coloragao mais esbranquicada,
devido a capacidade das cabras em transformar [3-caroteno, em vitamina A.

O iogurte natural (0%) obteve maiores médias nas variaveis: aroma (4,28) e sabor (5,99)
de leite de cabra, sabor &cido (5,76), consisténcia firme (6,20) e homogeneidade (6,64).
Segundo Vieitez et al. (2016), os acidos caproico, caprilico e caprico sdo os principais
responsaveis pelo sabor e aroma caracteristicos nos derivados de origem caprina,
tornando-os diferenciados sensorialmente, isso explica o destaque para este tratamento
(0%) nos atributos sabores e aroma. De acordo com Moreira et al. (1999), a variavel
acidez ter apresentado maior resultado no tratamento 0%, é explicado devido ao uso do
acucar e geleia de fruta nos demais tratamentos (0,5; 1,25; 2,5; 5%) que diminui o sabor
acido do iogurte e dao gosto agradavel ao produto. Queiroga et al. (2011), em seu estudo
com iogurte de leite de cabra com adicdo de geleias de frutas tropicas, obteve maiores
notas no quesito consisténcia para o iogurte natural, corroborando dessa forma com o
presente estudo. Galdino et al. (2010), explica que os maiores resultados obtidos no
iogurte natural para o atributo consisténcia, acontece devido ao iogurte feito com o leite
de cabra resultar em um produto com textura mais firme.

Além disso, é possivel notar com o resultado ADQ obtido, que aroma e sabor de leite de
cabra foram diminuindo de acordo com a adicao crescente das concentracfes das geleias
de abacaxi e noni. Segundo Alves (2015), uma das formas para melhorar os aspectos
nutricionais do iogurte de leite de cabra é através da adicdo de frutas, seja na forma de
pedacos, geleias ou polpas.

Em relacdo aos resultados dos testes de aceitacdo e intencdo de compra dos diferentes

tratamentos de iogurte, 0s mesmos estdo evidenciados na Tab. 4.

Tabela 4. Valores das mediana para os testes de aceitacao e intencdo de compra.

Tratamentos (%) N Teste de Aceitacdo Teste de Intencdo de compra
0:0% 20 2d 1d
0,5:0,5% 20 3cd 2cd
1,25:1,25% 20 4c 2c
2,5:2,5% 20 5b 3d
5:5% 20 8a 4a

*Letras minGsculas distintas indicam valores diferentes (p<0,05) pelo teste de Nemenyi
Fonte: Elaborada pelo autor.
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Observou-se no teste de aceitacdo que o tratamento com 5% das geleias, conseguiu maior
nota (8) comparada com os demais, sendo esta correspondente a “Gostei muito”, em uma
escala estruturada onde os valores variavam de 1 “Desgostei muitissimo” a 9 “Gostei
muitissimo”. Barcenas e Rosell (2006), observam que os iogurtes caprinos sao
considerados aceitos quando obtiveram média > 5,0 (equivalente ao termo hedonico 5 =
“nao gostei/nem desgostei”’). No teste de intengdo de compra, o iogurte de leite de cabra
com maior concentracéo 5% das geleias de abacaxi e noni se destacou também de acordo
com os provadores, alcancando nota referente a 4 “Provavelmente compraria”.

Diferentemente dos resultados encontrados no nosso estudo para o iogurte de leite de
cabra com a concentracdo (5%) das geleias de abacaxi e noni, Moura (2014), relatou que
o0 iogurte de leite de vaca com a maior concentracao da polpa de noni (5%) obteve o menor
indice de aceitacdo e intencdo de compra, com nota 6,22 e 4, respectivamente.

Marinho et al. (2012), ressaltam que a elaboracdo do iogurte de leite de cabra
acrescentado com frutas tem aperfeicoado principalmente as caracteristicas sensoriais do
leite, conseguindo assim diminuir o odor e sabor caracteristico, além de melhorar os

teores nutricionais e consequentemente a comercializacdo do produto.

CONCLUSAO

Todos os tratamentos dos iogurtes de leite de cabra com adicao das geleias de abacaxi e
noni permaneceram dentro dos padrbes de qualidade fisico-quimicos para o leite
fermentado, além disso proporcionaram condi¢cBes microbioldgicas satisfatorias
tornando-se o produto apto para consumo. O tratamento com a concentracdo de 5:5% de
geleias de abacaxi e noni se destacou dos demais devido a sua melhor aceitagéo e intengéo
de compra pelos provadores, assim como obteve uma boa resposta a atividade
antioxidante, ao teor de fendlicos totais e teor de vitamina C, mostrando-se este como um
produto com capacidade de agregar valor ao setor da caprinocultura leiteira, oferecendo
deste modo ao mercado consumidor uma nova alternativa de alimento com caracteristicas
funcionais, além de proporcionar alternativas diferenciadas para comercializagdo das

frutas de abacaxi e noni.
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Vocé esta recebendo amostras de iogurte. Por favor, avalie a intensidade de cada um dos atributos.
Para isto, coloque um trago vertical na escala correspondente. Obrigada.

Forte

Forte

Forte

Forte

Forte

Forte

Forte

Forte

Forte

Forte

Nome
COR
AMARELADA |
Fraca
ESBRANQUICADA ‘
Fraca
Aroma
LEITE DE CABRA ‘
Fraca
ABACAXI ‘
Fraca
NONI ‘
Fraca
Sabor
LEITE DE CABRA ‘
Fraca
ACIDO ‘
Fraca
ABACAXI ‘
Fraca
NONI ‘
Fraca
Textura A
CONSISTENCIA FIRME ‘
Fraca
HOMOGENEIDADE ‘
Fraca

Forte

OBRIGADA!
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ANEXO A — Parecer consubstanciado do Comité de Etica e Pesquisa (CEP)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE £ Plaboforma
ALAGOAS wcvl

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Qualidade do iogurte de leite de cabra adicionado com pelpas de abacaxi (Ananas
comosus L.) e noni (Morinda citrifolia L.)

Pesquisador: JULICELLY GOMES BARBOSA

Area Tematica:

Versao: 1

CAAE: 79266517.0.0000.5013

Instituicéo Proponente: Universidade Federal de Alagoas unidade de Ensino Vicosa

Patrocinador Principal: Financiamento Proprio
DADOS DO PARECER

Miumero do Parecer: 2 408 985

Apresentagao do Projeto:

Trata-se de uma pesquisa com o objetivo de avaliar as propriedades fisico-quimicas, microbioldgica e
sensoriais de um iogurte elaborado com leite de cabra, adicionado de polpa de abacaxi e noni, em quatro
concentracties de noni e abacaxi distintas, sendo o iogurte natural de leite de vaca utilizado como controle.
Moni € um fruto que apresenta propriedades antioxidante, antibactericida, analgeésica, anticongestiva,
expectorante, antiinflamatdria, adstringente, laxativo, hipotensor, purificador do sangue, imunoestimulante e
anticancerigena, no qual todas apresentam efeito de carater positivo a saldde. Serdo selecionados 20
provadores para a analise sensorial, que avaliarao: aparéncia, sabor, aroma e textura (por escala nao
estruturada de 9 cm, variando de 1 (fraco) a 9 (forte), aceitacdo e intencao de compra (por escala heddnica
empregando escala estrutural de nove ou cinco pontos, respectivamente). Os resultados serdao submetidos a
analise de varidncia (ANOWVA), realizando-se o teste de Tukey ao nivel de 5% de significdncia (P < 0,05)

para comparacdo das médias.

Objetive da Pesquisa:
Pesquisa com o objetive de avaliar as propriedades fisico-quimicas, microbiolégica e sensoriais de um
iogurte elaborado com leite de cabra, adicionado de polpa de abacaxi e noni, em quatro concentracdes de

noni e abacaxi distintas.

Enderego:  Av. Lourival Melo Mota, sin - Campus A . C. Simbes,

Bairro: Cidade Universitaria CEP: 57.072-900
UF: AL Municipio: MACEIO
Telefone: (82)3214-1041 E-mail: comitedeeticaufal@gmail com
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Continuagdo do Parecer: 2.408.985

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:
Os riscos e beneficios foram devidamente informados.

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

A pesquisa em questao trata de testar um produto com um ingrediente (noni) que vem sendo apontado
como carreador de potenciais beneficios a saiide. A introducao do derivado caprino tras a possibilidade de
agregar aos produtores de leite de cabra da regidao um novo produto, com potencial de gerar beneficios
sociais.

Consideragoes sobre os Termos de apresentacao obrigatoria:
Todos os termos de apresentacao obrigatéria foram apresentados.

Recomendagdes:
E necessario explicitar que o iogurte natural, utilizado como controle, é derivado de leite de vaca. E incluir a
intolerancia a lactose e a proteina do leite de vaca como critério de exclusao.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacgdes:
O projeto esta aprovado por este Comité de acordo com a Resolucao 466/2012.

Consideragoes Finais a critério do CEP:

O CEP NAO SE RESPONSABILIZA POR COLETA DE DADOS JA REALIZADAS ANTES DO
RECEBIMENTO DA APROVAGCAO DO PROTOCOLO. CASO ISSO TENHA OCORRIDO, SOLICITAMOS O
PEDIDO DE RETIRADA DO PROTOCOLO DA PLATAFORMA BRASIL SOB PENA DE
RESPONSABILIZACAO DO PESQUISADOR, CONFORME NORMATIVAS DA CONEP.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

53

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacao
Informactes Basicas|PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 26/10/2017 Aceito
do Projeto ROJETO 1006616.pdf 13:57:28
Outros CRITERIOS pdf 26/10/2017 |TAYNARA FARIAS Aceito

13:55:35 |TEIXEIRA DE
— SANTANA
Projeto Detalhado / |PROJETO.pdf 26/10/2017 |TAYNARA FARIAS Aceito
Brochura 13:50:58 |TEIXEIRA DE
| Investigador SANTANA
Enderego: Av. Lourival Melo Mota, s/n - Campus A . C. Simbes,
Bairro: Cidade Universitaria CEP: 57.072-900
UF: AL Municipio: MACEIO
Telefone: (82)3214-1041 E-mail: comitedeeticaufal@gmail com
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Continuagdo do Parecer: 2.403.085
Outros EXPLICITACAORESPONSABILIDADE. | 26/10/2017 |TAYNARA FARIAS Aceito
pdf 11:12:54 | TEIXEIRA DE
i SANTANA
Declaracdo de INFRAESTRUTURA pdf 26/10/2017 |TAYNARA FARIAS Aceito
Instituicao e 11:11:52 | TEIXEIRA DE
Infraestrutura SANTANA
Qutros questionario_pdf 24/10/2017 |TAYNARA FARIAS Aceito
16:11:59 |TEIXEIRA DE
SANTANA
Outros CUMPRIMENTO pdf 24/10/2017 |TAYNARA FARIAS Aceito
15:58:12 | TEIXEIRA DE
SANTANA
Orcamento ORCAMENTO pdf 24/10/2017 |TAYNARA FARIAS Aceito
15:47:10 |TEIXEIRA DE
SANTANA
TCLE / Termos de | TCLE pdf 24/10/2017 |TAYNARA FARIAS Aceito
Assentimento / 15:45:55 |TEIXEIRA DE
Justificativa de SANTANA
|Auséncia
Cronograma CRONOGRAMA pdf 24/10/2017 | TAYNARA FARIAS Aceito
15:43:50 |TEIXEIRA DE
= SANTANA
Folha de Rosto FOLHADEROSTO.pdf 03/10/2017 |JULICELLY GOMES | Aceito
11:06:40 |BARBOSA

Situagao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:

Néao

MACEIO, 01 de Dezembro de 2017

Assinado por:

Luciana Santana

(Coordenador)
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ANEXO B - Fichas dos testes de aceitacéo e intencédo de compra

1842
1843
1844
1845
1846
1847
1848
1849
1850
1851
1852
1853
1854
1855
1856
1857
1858
1859
1860
1861
1862
1863
1864
1865
1866

1867

Nome:

Sexo: Idade:

ACEITACAO

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para escrever o quanto vocé GOSTOU ou

DESGOSTOU do produto.
Ex: (NOTA DE 1 A 9) = CODIGO DA AMOSTRA
() — /() ¢ ) /
() 1)

9. Gostei muitissimo
8. Gostei muito
7. Gostei moderadamente
6. Gostei ligeiramente
5. N&o gostei/nem desgostei
4. Desgostei ligeiramente
3. Desgostei moderadamente
2. Desgostei muito
1. Desgostei muitissimo

OBRIGADA!

1868
1869

187(
187
187
187
187
187
187
187
187
187
188
188
188
188
188
188
188
188
188
188
189
189
189
189
189+

Nome:

Sexo: Idade:

INTENCAO DE COMPRA

Por favor, indique qual seria sua atitude se encontrasse o produto a venda

Ex: (NOTA DE 1 A 5) = CODIGO DA AMOSTRA

( — /C)— 7 )— [
() I )

5. Certamente compraria
4. Provavelmente compraria
3. Tenho davida se compraria
2. Provavelmente ndo compraria
1. Certamente ndo compraria

OBRIGADA!
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ANEXO C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
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Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (T.C.L.E.)

Vocé esta sendo convidado(a) a participar do projeto de pesquisa Qualidade do iogurte de
leite de cabra adicionado com polpas de abacaxi (Ananas comosus L) e noni (Morinda
citrifolia L.), dos pesquisadores Julicelly Gomes Barbosa, Taynara Farias Teixeira de
Santana, Alisson Rogério dos Santos Torres, Oscar Boaventura Neto e Chiara Rodrigues
de Amorim Lopes, Joseé Wilson Nascimento Porto Sobrinho a seguir, as informacdes do
projeto de pesquisa com relacéo a sua participacéo neste projeto:

1. O estudo se destina a avaliar algumas propriedades fisico-quimica, microbiclogica e
sensoriais do iogurte de leite de cabra elaborado com polpas de abacaxi (Ananas
comosus L) e noni (Morinda citrifolia L)

2. A importancia deste estudo € de formular um produto alimentar com caracteristicas
positivas nutracéuticas e terapéuticas para a salude humana.

3. Os resultados que se desejam alcancar sao 0s seguintes: provavel lancamento no
mercado de um produto inovador com boa caracteristica de aceitacéo pela populacéo

4. A coleta de dados comecara em 19 de fevereiro de 2018 e terminara em 26 de junho
de 2018

5. O estudo sera feito da seguinte maneira: Sera elaborado no laboratério de Tecnologia
de Alimentos na Universidade Federal de Alagoas, Unidade de Ensino Vicosa, cinco
formulacdes de iogurte com leite de cabra e adicdo de polpas de abacaxi (Ananas
comasus L.) e noni (Morinda citrifolia L.). Em seguida sera realizado analises fisico-
guimica, microbiologica e sensorial de todas as formulactes

6. A sua participacéo sera nas seguintes etapas: Avaliacdo sensorial atraves do teste de
analise descritiva sensorial (ADQ) dos cinco tratamentos elaborados com o iogurte de
leite de cabra mais a adic&o das polpas de abacaxi (Ananas comosus L.) e noni (Morninda
citrifolia L.), alem de testes como intencédo de compra e aceitacao desse produto. Na
analise sensorial a amostra de iogurte sera servida sob temperatura de refrigeracéo,
colocadas em copos plasticos descartaveis codificados com trés digitos. Os provadores
tambem irdo receber um copo com agua e bolacha de agua e sal, utilizando-os para
limpeza dos seus paladares entre as analises

7. Os incémodos e possiveis riscos a sua saude fisica e/ou mental sédo: Pode acontecer
pouco ou nenhum risco durante a pesquisa. Alguns dos poucos rscos que podem
acontecer @ durante a analise sensorial, ocasionando riscos a saude dos provadores
selecionados na degustacdo, como por exemplo, sentir um desconforto gastrointestinal.
Outro problema seria com os provadores que nao tém costume de consumir produtos de
origem caprina que podem notar um sabor diferente no produto, porém os mesmos
poderdo optar por néo participar da pesquisa ou desistir a qualquer momento. O (ltimo
risco seriam aqueles pertinentes aos perigos inerentes da rotina laboratorial, como:
fisicos, quimicos e bioldgicos, serdo adotadas medida de biosseguranca.
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8. Providéncias para evitar os riscos: Para evitar os riscos durante a elaboracéo do iogurte
impedindo assim problemas na analise sensorial serdo adotadas todas as medidas de
higienizacéo tanto dos manipuladores (higienizacdo das méos, uso de toucas, luvas,
mascaras e aventais) como do leite e iogurte (pasteurizacéo do leite, acondicionamento
em embalagens esterilizadas plasticas e refrigeracdo em temperatura adequada para o
iogurte) e das polpas das frutas (higienizacdo, acondicionamento em embalagens
esterilizadas). Ja para os riscos pertinentes a rotina laboratorial, serdo adotadas medidas
de biosseguranca como ¢ uso de EPI's (toucas, mascaras, sapato fechado e aventais),
aléem de treinamento de biosseguranca por pessoas que ja fazem parte da rotina
laboratonal tentando assim diminuir o maximo dessas ocorréncias.

9. Caso tenham acontecido um desses riscos: Os pesquisadores irdo descartar todos os
ingredientes e produtos que foram utilizados para a amostra anterior e dara inicio a uma
nova elaboracéo do produto adotando as medidas de biosseguranca e higienizacao.

10. Os beneficios esperados com a sua participacido no projeto de pesquisa, mesmo gue
néo diretamente séo: elaborar iogurte atraves do leite de cabra com adicéo das polpas de
abacaxi (Ananas comosus L.} e noni (Morinda citrifolia L.), com intuito de criar um produto
alimenticio inovador com propriedades nutraceuticas e terapéuticas.

11. Vocé podera contar com a seguinte assisténcia da aluna de mestado do Programa de
Pés-Graduacdo em Inovacdo e Tecnologia Integradas a Medicina Veterinaria para
Desenvolvimento Regional, sendo responsavel(is) por ela . Taynara Farias Teixeira de
Santana.

12. Vocé sera informado(a) do resultado final do projeto e sempre que desejar, serao
fornecidos esclarecimentos sobre cada uma das etapas do estudo.

13. A qualquer momento, vocé podera recusar a continuar participando do estudo e,
tambem, que podera retirar seu consentimento, sem que isso lhe fraga qualquer
penalidade ou prejuizo.

14. As informacdes conseguidas atraves da sua participacdo ndo permitirdo a
identificacéo da sua pessoa, exceto para a equipe de pesquisa, e que a divulgacao das
mencionadas informacdes so sera feita entre os profissionais estudiosos do assunto apos
a sua autorizacéo.

15. O estudo néo acarretara nenhuma despesa para voce.

16. Vocé sera indenizado(a) por qualguer dano que venha a sofrer com a sua participacao
na pesquisa (nexo causal).

17. Vocé recebera uma via do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido assinado por
todos.

57



3/3

U e tendo
compreendido perfeitamente tudo o que me foi informado sobre a minha participacao no
mencionado estudo e estando consciente dos meus direitos, das minhas
responsabilidades, dos riscos e dos beneficios que a minha participacéo implicam,
concordo em dele participar e para 1550 eu DOU O MEU CONSENTIMENTO SEM QUE
PARA 1S5S0 EU TENHA SIDO FORCADO OU OBRIGADO.

Endereco d(os,as) responsave(l,is) pela pesquisa (OBRIGATORIO):

Instituicdo: Universidade Federal de Alagoas — Campus Arapiraca — Unidade de Ensino
Vicosa

Endereco: Fazenda Séo Luiz, S/N

Complemento: Zona Rural,

Cidade/CEP: Vicosa —AL / 57700-000

Telefone: (82) 3214-1904

Ponto de referéncia: Hospital Veterinario -UFAL

Contato de urgéncia: Sr(a). Julicelly Gomes Barbosa
Endereco: 2° Travessa Elpidio de Almeida, 68
Complemento: Bairro Catolé

Cidade/CEP: Campina Grande-PB / 56.100-000
Telefone: (83) 98886-9188

Ponto de referéncia:

ATENGCAO: O Comité de Etica da UFAL analisou e aprovou este projeto de pesquisa.
Para obter mais informacbes a respeito deste projeto de pesquisa, informar ocorréncias
irrequlares ou danosas durante a sua participagéao no estudo, dinja-se ao:
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Alagoas
Predio do Centro de Interesse Comunitario (CIC), Terreo , Campus A. C.
Simoes, Cidade Universitana
Telefone: 3214-1041 — Horario de Atendimento: das 6:00 as 12:00hs.

E-mail: comitedeeticaufal@gmail.com

Maceio, de de

Nome e Assinatura do Pesquisador pelo estudo (Rubricar as

Assinatura ou impressao datiloscopica demais paginas)

d{o,a) voluntari{o,a) ou responsavel
legal e rubricar as demais folhas
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