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RESUMO - Com o objetivo de desenvolver um produto para melhor aproveitamento do fruto de jamboléo foi
elaborado um iogurte light deste fruto e determinado suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Na
formulac@o do iogurte light de jambol&o foram utilizados leite desnatado UHT, iogurte natural, edulcorante
sucralose e polpa de jamboldo. Na polpa e iogurte light de jamboldo foram analisados so6lidos sollveis totais
(°Brix), pH, acidez total titulavel (g 4cido citrico.100g™ fruta ou g 4cido l4tico.100g™ iogurte), agucares totais (%
em glicose) e acUcares redutores (% em glicose). Avaliagdo sensorial foi realizada através de teste de
preferéncia, onde os atributos cor, aparéncia, odor, sabor, textura e avaliacdo global receberam notas segundo
escala heddnica. Também foi determinado o indice de aceitacdo através de questionamento sobre a intencéo de
compra do produto. O resultado de sélido soltvel total do fruto de jamboldo, inferior a 16,50°Brix, indicou que o
fruto ndo estava maduro. O tempo de armazenamento e a falta de um conservante na formulagdo do iogurte light
de jambolédo influenciaram o alto teor de acidez total titulavel obtido. A maioria dos agucares encontrados no
fruto e no iogurte light de jambol&o foram os acUcares redutores. O atributo de maior preferéncia foi o sabor. A
cor foi o atributo de menor preferéncia, indicando que o produto necessita de adigdo de corante para se tornar
mais atrativo. O indice de aceitacdo do produto foi satisfatorio (acima de 70%). Verifica-se, através das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais obtidas neste trabalho, ser possivel elaborar um iogurte light de

jamboldo.
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1 INTRODUCAO

O Jamboldo (Syzygium cumini) é um fruto da familia Myrtacea, que é nativa particularmente da
América tropical e Australia que se adaptou muito bem ao clima brasileiro. Os frutos de jambolao possuem sabor
acido/doce e adstringente, suas bagas sdo pequenas de coloracdo arroxeada, polpa carnosa e semente Unica,
considerada grande em relacéo ao tamanho total do mesmo (PRADO, 2012). A utilizacdo dos frutos de jambol&o
para a elaboracdo de subprodutos tem sido pouco explorada (BARCIA et al., 2010).

Cada vez mais consumidores se preocupam com a salde, fazendo com que haja um aumento no
mercado de produtos light. Essa demanda por alimentos light estimulou o uso de frutas como ingredientes, pois
permite a obtencdo de produtos com baixo valor cal6rico e caracteristicas semelhantes aos convencionais
(BARCIA et al., 2010).

O iogurte é um dos poucos alimentos conhecidos e consumidos a mais de 4.500 anos. Desde que foi
considerado um alimento bom para salde e para o corpo, houve um aumento na sua popularidade. Assim, esse
produto foi ganhando espago, passando a fazer parte dos habitos alimentares de muitas pessoas. O mercado total
de iogurte no Brasil movimentou 2 bilhGes de reais em 2005. A categoria de lights, que representa em média
10% desse montante, cresceu 11% em 2006 (RIBEIRO et al., 2010).

Com o objetivo de desenvolver um produto para melhor aproveitamento do fruto de jambolao foi elaborado um

iogurte light deste fruto e determinado suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.
2 MATERIAL E METODOS

Os frutos foram coletados do pomar do Campus Pelotas Visconde da Graga, Instituto Federal Sul-rio-
grandense (IFSul), Pelotas — RS, em janeiro de 2013. Ap6s sele¢do dos frutos as sementes foram removidas,
polpa e casca trituradas juntas e conservadas sobre refrigeracdo a -18°C. Na formulagdo do produto foram
utilizados leite desnatado UHT, iogurte natural e edulcorante sucralose provenientes do comercio local. O
processamento foi realizado em escala laboratorial. Na formulacdo foram utilizados 90g de iogurte natural
(cultura inoculante), 8g de edulcorante a base de sucralose e 120g de polpa de jamboldo para 1L de leite. O
edulcorante foi adicionado ao leite e a mistura submetida a temperatura de 70°C por 30 minutos, apds
resfriamento até 42°C, acrescentou-se o iogurte natural e deu-se inicio ao processo de fermentacdo em estufa a
42°C até que o produto obtivesse pH 4,6. O iogurte foi, entdo, refrigerado até 4°C e adicionado de polpa de
jambol&o.

Na polpa e iogurte light de jamboldo foram analisados so6lidos sollveis totais (°Brix), pH, acidez total
titulavel (g &cido citrico.100g™ fruta ou g 4cido latico.100g™ iogurte), agucares totais (% em glicose) e aglcares
redutores (% em glicose) segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas as analises
foram feitas em triplicata.

Avaliacao sensorial foi realizada através de teste de preferéncia. As amostras foram analisadas no

laboratdrio de andlise sensorial do IFSul — Campus Pelotas Visconde da Graga, por 50 julgadores ndo treinados,
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onde cada julgador recebia o iogurte light de jamboldo e uma ficha de avaliacdo em cabines individuais. Na
ficha de avaliaco (figura 1) os atributos cor, aparéncia, odor, sabor, textura e avaliacdo global receberam notas
segundo escala hedénica e foi realizado questionamento sobre a intencdo de compra do produto. Os resultados

foram avaliados através da analise de variancia ANOVA e pelo teste de Tukey, ambos a 5% de significancia.

Estamos avaliando a aceitac&o de um novo produto o IOGURTE DE JAMBOLAO LIGHT. Por
favor, analise cada amostra e assinale com uma “X”, para cada atributo apresentado na escala
de aceitabilidade. Qualquer atributo diferente dos apresentados podera ser descrito no item

Comentarios.

Escala Cor  Aparéncia Odor Textura Sabor Avaliagéo
Global
1. Desgostei Muitissimo m m m m O O
2. Desgostei Muito m m i m m o
3. Desgostei Ligeiramente m m m m O O
4. Desgostei Regularmente m m i m m o
5. Indiferente m m m m m m
6. Gostei Ligeiramente m m i m m o
7. Gostei Regularmente m m m m O O
8. Gostei Muito m o m] o O ]
9. Gostei Muitissimo O O m O O O

Vocé compraria este produto: ()sim () Néo

Comentarios

Figura 1 — Ficha de avaliaco sensorial.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo as médias dos resultados das analises: teor de sélidos sollveis, pH, acidez total
titulavel, acucares totais e agucares redutores. O teor de sélidos sollveis do fruto indica que 0 mesmo ainda nédo
estava maduro, pois 9,60 ° Brix ndo esta de acordo com Carvalho et al. (2008), que relatou que o jamboldo
maduro deve apresentar aproximadamente 16,50 °Brix.

No final da fermentagdo o iogurte encontrava-se com pH de 4,60, porém apos adi¢do da polpa que
apresentava pH de 3,50, o pH final foi de 4,43. No estudo realizado por Lelles et al. (2011), o pH de iogurtes
convencionais do comercio local de pelotas-RS, variaram entre 3,08 e 3,79.

Os percentuais de acidez da fruta foram maiores do que os obtidos por Lago et al. (2006), que encontrou
5,91 de g 4cido citrico.100g™ fruta de jamboldo. No iogurte light de jambol&o a acidez total titulavel apresentou-

se acima de 0,70 de g 4cido l4tico.100g™, sendo este valor desejavel para iogurtes segundo Giese et al. (2010). A
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acidez total titulavel obtida neste estudo para o iogurte light de jamboldo pode ser devido ao tempo de
armazenamento do produto e a formulagdo ndo apresentar um conservante, pois a analise foi realizada quatro

dias ap0s a elaboragao do iogurte.

Tabela 1 — Resultados das andlises fisico-quimicas de solidos solUveis totais — SST (°Brix), pH, acidez total
titulavel — ATT (g 4cido citrico.100g™ fruto ou g 4cido latico.100g™ iogurte), aclcares totais - AT (% em

glicose) e acucares redutores - AR (% em glicose) da fruta de jambolao in natura e do iogurte light de jambol&o.

Amostra SST pH ATT AT AR
Jamboléo
) 9.60 3,50 12,40 5,56 4,71
in natura
logurte light
) 7,10 4,43 0,79 3,77 3,32
de jambol&o

O contelido de agUcares redutores apresentado na fruta e no iogurte light de jambol&o foi de 4,71% e
3,32%, respectivamente. Lago et al. (2006), encontrou valor inferior de aglcar redutor para fruta de jamboléo
(1%), e relatou que a presenga destes acucares € um fator de qualidade na aceitagdo da fruta in natura ou
processada e também apresenta importancia nutricional.

A Tabela 2 apresenta os resultados da analise sensorial. Observa-se que ndo houve diferenga entre os
atributos avaliados e os indices de aceitagdo foram superiores a 70%, que € o minimo para um produto ser
considerado como aceito em termos de suas propriedades sensoriais (GULARTE, 2002). Do total de julgadores

74% mostraram-se favoraveis a intencdo de compra do iogurte light de jambolao.

Tabelas 2 — Médias dos atributos sensoriais, indice de aceitacdo (1A) e a intengdo de compra de iogurte light de

jambol&o.
Atributo Cor Aparéncia Odor Textura Sabor Avaliacao Intencgdo
Global Compra
Média 6,42 a 6,46 a 6,60 a 6,48 a 6,78 a 6,60 a
74%
1A% 71,33 71,77 73,33 72,00 75,33 73,33

Para melhor visualizagdo da avaliacdo sensorial de iogurte light de jamboldo, foi construido um gréfico-
aranha (figura 2) utilizando as médias das avaliagbes dos provadores para os atributos: cor, aparéncia, odor,
sabor, textura e avaliacdo global. O atributo sabor apresentou a maior uma média, e a cor apresenta a menor

média, indicando que o produto pode necessitar de aplicacdo de corante para se tornar mais atrativo.
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Figura 2 — Gréfico com as médias dos atributos sensoriais do iogurte light de jambolao.

4 CONCLUSAO

As caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais obtidas neste trabalho indicam ser possivel elaborar um
iogurte light de jambol&o, pois 0 mesmo obteve um indice de aceitagdo satisfatorio. Para que o iogurte elaborado

torne-se mais atrativo, em relagéo ao atributo cor, sugere-se a adi¢do de corante na formulacdo deste iogurte.
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