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Resumo: Com o objetivo de desenvolver novos produtos que sejam mais benéficos a salide e com um custo mais
acessivel, as inddstrias procuram novas alternativas para alcancgar essas expectativas. Esse trabalho teve como
objetivo a realizacdo de iogurte com abacate em sua formulacdo e submetido & analise sensorial para avaliar a
sua preferéncia. No entanto foram realizadas duas formulagcfes: o padrdo e a modificada que possui abacate. A
partir dos produtos realizados, a formulacdo com que continha abacate apresentou caracteristicas sensoriais
satisfatorias, sendo ela a mais preferida pelos 35 provadores ndo treinados. Através dos resultados
estatisticamente tratados obteve-se ao nivel de 1% e 5% de significAncia sendo assim, a amostra mais preferida.
Palavras chave: abacate; iogurte; preferéncia

1 INTRODUCAO

O abacate do abacateiro é uma planta frutifera originaria do continente americano. Considerado uma
das frutas tropicais mais valiosas, 0 abacateiro é cultivado na maioria das regides tropicais e subtropicais, E
consumido como alimento sob diversas formas no Norte da América do Sul, América Central e México, tais
como, puré, saladas, temperado com sal, pimenta, vinagre e outros condimentos, além de outros pratos, nas
diversas refei¢des do dia. Além do seu valor na alimentacdo, 0 abacate tem sido aproveitado para varias outras
aplicacOes: da polpa obtém-se 6leos comerciais; da semente produz-se uma tinta castanho-arroxeada; as flores
odoriferas fazem do abacateiro uma planta melifera, e outras partes da planta, tais como folhas, carogos, casca
dos frutos e casca do tronco, tem sido utilizada pela medicina popular. (TEIXEIRA, 1991)

No Brasil, o fruto é consumido na forma de sobremesa e batido com leite, acUcar e limdo. Sua
comercializagdo na forma processada quase inexiste, restringindo-se a alguns restaurantes tipicos de comida
mexicana. (DAIUTO et al., 2010)

O iogurte teve origem na Asia onde os antigos turcos viviam como ndémades. E um produto obtido da
coagulagdo lactica do leite por agdo de duas bactérias: Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus. O
valor nutritivo do iogurte é muito proximo ao valor do leite de que é originario, conservando as suas
propriedades de forma mais durdvel. Assim, tal como o leite, o iogurte é rico em proteinas, vitaminas e calcio.
(BARRETO; MACHADO, 2007). O iogurte é um produto amplamente recomendado pelas suas caracteristicas
sensoriais, probidticas e nutricionais, pois, além de ser elaborado com leite contendo alto teor de sélidos, cultura
latica e acUcar, pode ainda, serem enriquecidos com leite em pé, proteinas, vitaminas e minerais, e ser produzido
com baixo teor ou isento de gordura e até mesmo associado a uma variedade de frutas. (QUINTINO, 2012)

O objetivo deste trabalho é caracterizar sensorialmente iogurte de abacate, visando verificar a

preferéncia deste produto entre os provadores, a fim de se buscar novas tecnologias e formas de aproveitamento
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do alimento e seu consumo. Além de saboroso, o abacate também é repleto de nutrientes que fazem bem para a

salde.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Para avaliar a preferéncia do iogurte de abacate, foram desenvolvidas duas receitas de iogurte, sendo
que o provador deveria escolher entre uma das duas amostras: o natural ou a com adicdo de polpa de abacate na
sua formulacdo. Para a realizacdo da analise de composi¢do centesimal, foram utilizados: balanga analitica,
estufa de secagem, cépsula ou cadinho de porcelana, dessecador com cloreto de célcio ou silica gel anidro, forno

mufla.

2.2 Preparo das Amostras

Na Tabela 01 estdo relacionados os ingredientes e as quantidades utilizadas para a formulacéo das

duas receitas:

Tabela 01 — Ingredientes e Quantidades para Formulagdes Desenvolvidas

Ingredientes logurte natural - A logurte de abacate - B
Leite Integral 1.000 ml 1.000 ml
Polpa de Abacate Og 500¢g
logurte Natural
se?n sabor 170g 170g
Acucar Cristal 100g 100g
Agua 100 ml 100 ml

Todos os ingredientes utilizados para a formulacdo de ambos dos iogurtes foram adquiridos nos
supermercados locais. Inicialmente, preparou-se a mistura de iogurte que contém na sua formulacdo o abacate,
logo, aqueceu-se 1.000 ml de leite & uma temperatura de aproximadamente 100°C para eliminagdo total de
qualquer possivel presenca de micro-organismos; Em seguida, colocou-se o leite em repouso, até que 0 mesmo
atingisse a temperatura de 45°C, sendo a temperatura ideal para a fermentagdo. Quando o produto atingiu a
temperatura adequada, acrescentou-se 170g de iogurte natural sem sabor e misturou-se até se obter uma mistura
homogénea. Apds, a mistura permaneceu em repouso por aproximadamente 8 horas em temperatura ambiente,
acondicionada em embalagem plastica devidamente fechada.

Na etapa seguinte, adicionou-se 500g no liquidificador de abacate lavado e cortado ao meio para a
retirada da polpa, com 100 g de acucar cristal e 100 ml de &gua, para que se se obste uma mistura homogénea.

Posteriormente, acrescentou-se a mistura do leite com o iogurte, no liquidificador juntamente com a
polpa de abacate, o aglcar e a 4gua até se obter uma mistura homogénea. E por fim, colocou-se o produto em
recipiente apropriado para o acondicionamento do mesmo, em uma temperatura de 4°C até o0 momento da analise

sensorial.
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Realizou-se exatamente 0 mesmo processo para formulacdo do logurte Natural, porém sem o acréscimo do

abacate na receita.

2.3 Andlise Fisico-Quimicas

As analises fisico-quimicas do iogurte natural (padrdo) e o iogurte com abacate (experimental)
compreendem os procedimentos descritos conforme o Instituto Adolf Lutz (1985) para determinacdo de umidade
e cinzas. E para a determinacdo da composicdo centesimal e elaboracdo da tabela nutricional, abrangem os

procedimentos conforme a tabela TACO.

2.4 Andlise Sensorial

Para a anélise sensorial, aplicou-se o Teste de Aceitacdo, em relagdo aos atributos cor e sabor, usando
escala heddnica de 5 pontos, com extremidades denominadas “Gostei muito” até “Desgostei muito” para cada
amostra codificada de iogurte. O teste contou com 35 provadores ndo treinados de ambos os sexos, onde foi
solicitados para avaliar as amostras de iogurte da esquerda para a direita. A analise sensorial realizou-se no
Laboratério de Analise Sensorial da Instituicdo FAI Faculdades de Itapiranga, onde as duas amostras
apresentadas aos provadores, foram depositadas em copos plésticos descartaveis, sendo que cada amostra pesava
25g e tinha codificacdo de trés digitos e também foi acrescentado na mesa de cada provador um copo descartavel

com agua mineral sem géas para a retirada do gosto ap6s cada degustacdo do produto.

2.5 Anélise Estatistica

Os resultados obtidos de composicao centesimal e aceitacdo do iogurte foram avaliados pelo método

de andlise de variancia (ANOVA) ao nivel de significancia de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Caracterizacdo fisico-quimica dos logurtes

A composicdo centesimal do logurte de Abacate (B) e do logurte Natural (A) apresentaram 0s
seguintes valores, conforme expresso na Tabela 02.

Observando os valores obtidos na composi¢do centesimal das duas formulacdes de iogurte, pode-se
notar que a formulacdo com a adicdo de abacate obteve maiores valores no teor de carboidratos e fibra alimentar,
quando comparado a formulacao do logurte natural (padrao).

O aumento das concentracfes de fibra bruta na formulacdo do iogurte de abacate é devido ao alto teor

de fibras presentes na polpa do fruto de abacate in natura. Sdo excelente fonte de gorduras monoinsaturadas, que
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ajudam a aumentar o colesterol bom, diminuindo o risco de doencas cardiacas. Ja os carboidratos, desempenham
um papel extremamente importante em nosso organismo, pois é através deles que nossa celular obtém energia

para realizar suas fungdes metabolicas. (SALGADO, 2006).

Tabela 02 — Composigdo Centesimal, logurte de Abacate (B) e logurte Natural (A)

Informacéo Nutricional - logurte de Abacate,
porcéao de 170g (01 unidade)

Quantidade por porgéao
Valor Energético: 100kcal (B) = 420KJ e
102kcal (A) = 428KJ

Formulacéo B A %VD
Carboidratos 13,29 8,79 44
Proteinas 1,39 69 1,8
Gorduras Totais 4,79 4,89 8,5
Gorduras Saturadas 2,89 2,99 12,9
Gorduras Trans Og 0Og faled
Fibra Alimentar 3,19 Og 12,6
Sédio 72,8mg | 95mg 3

(*) % Valores diarios com base em uma dieta
de 2.000 calorias ou 8.400KJ. Seus valores
podem ser maiores ou menores dependendo das
suas necessidades energéticas. (**) VD ndo
estabelecido.

Dentre os demais componentes, o iogurte de abacate obteve uma composi¢do nutricional muito
semelhante, ou seja, a diferenca é baixa mantendo desta forma a ideia do valor nutricional do iogurte padréo.

O logurte de abacate apresentou teor de umidade de 73,36% + 0,12 e o logurte Natural (padrédo)
apresentou teor de umidade de 82,25% = 0,26; valores préximos encontrados por Medeiros et al. (2011), na
elaboracdo de iogurte de jaca que foram de 74,50% + 0,24 e 78,87% + 0,20. Para Martins et al. (2013), a
umidade de um alimento estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e composi¢do e pode afetar o
armazenamento, a embalagem e o processamento. O teor de umidade do iogurte de extrato hidrossollvel de soja
apresentou média igual a 85,18% + 0,40, valor préximo do resultado obtido neste trabalho.

O teor de cinzas de um alimento representa o conteddo mineral que permanece apds a queima de
matéria organica de uma amostra. O valor encontrado para o iogurte de abacate foi 0,64% + 0,021; e para o
logurte natural (padrdo) foi de 0,49% + 0,27. Sendo o valor de cinzas encontrado no iogurte de abacate maior do
gue o valor obtidos por Martins et al (2013) na elaboracdo de iogurte com extrato hidrossolivel de soja com o
valor de 0,48%; e, menor que os valores obtido por Medeiros et al. (2011) com a elaboracdo de iogurte de jaca

com 0,98%; e Mesquita et al. (2012) na elaboracdo de iogurte com adicdo de tamarindo com valor de 0,73%;
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segundo a legislacdo ndo ha valores estipulados para cinzas. Os minerais encontrados em maior quantidade em

produtos lacteos sdo célcio, magnésio, fosforo e potassio.

3.2 Indices de Aceitabilidade do logurte de Abacate e Natural

As amostras de logurte de Abacate e Natural (padrdo) apresentaram as seguintes médias quanto aos

requisitos cor e sabor, conforme dados da Tabela 03:

Tabela 03 - Médias de Aceitacao dos Provadores em relacdo a Cor e Sabor.

logurte Cor Sabor
B 4,2 4,3
A 4,1 4,0

Através das médias obtidas na Tabela 03 dentre as amostras de iogurte, pode-se observar que nao
houve variacdo entre as mesmas em relacdo aos dois atributos avaliados, portanto, apresentando boa aceitacdo
entre os provadores.

Na Tabela 04, podem-se observar os valores obtidos de F calculado e F tabelado para as amostras.

Tabela 04 - Valores de F calculado e F tabelado para os requisitos Cor e Sabor.

Ccv F calculado F tabelado* F tabelado**
Cor 0,66 4,17 7,56
Sabor 2,83 4,55 8,49

CV: causas de variagdo; * Significancia ao nivel de 5% de significancia; ** Significancia ao nivel de 1% de
significancia.

Os resultados obtidos na Tabela 05 foram tratados estatisticamente utilizando a tabela 12 de Tukey ao
nivel de significancia de 1% e 5% de probabilidade, sendo F calculado menor que F tabelado nos dois casos, e
indicaram que ndo ha diferenca significativa entre os atributos avaliados no teste de aceitacdo sensorial para as
duas formulagdes de iogurte testadas. Portanto, pelo meio da analise dos resultados obtidos no presente estudo,
observou-se que a adicdo de polpa de abacate nas propor¢des testadas ndo afetou a aceitacdo sensorial o iogurte
para os atributos de cor e sabor. Contudo, conclui-se que o iogurte adicionado de polpa de abacate na quantidade
avaliada no estudo, possui qualidade sensorial similar a formulagdo controle e com a vantagem de possuir uma
boa qualidade nutricional, podendo ser colocado a venda com grande percentual de confianca e aceitabilidade.

Segundo Mesquita et al. (2012), para a avaliagdo e aceitabilidade do iogurte com adi¢do de tamarindo
quanto ao requisitos: aparéncia, cor, sabor e textura as médias obtidas foram expressivas e denotam a aceitagcdo
ao produto pelos julgadores. Ja para Medeiros et al (2011), na elaboracdo de iogurte de jaca, ndo houve
diferencia significativa entre os requisitos aparéncia, aroma, sabor e textura avaliados, porem os provadores

sugeriram que para as préximas possiveis formulagdes fossem elaboradas com maiores teores de aglcar.
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Sendo assim, o iogurte saborizado com abacate apresentou-se como uma opc¢do inovadora para 0
desenvolvimento de novos alimentos, bem como de lanche répido, onde a combinagdo entre os mesmo
apresentou cor e sabor agradavel dos diferentes encontrados nos supermercados, onde prevalecem os sabores de
morango, coco, ameixa. A polpa do abacate possui um sabor agradavel e degustativel, sendo uma alternativa
para ampliar as opgdes de sabores de frutas tropicais em produtos industrializados e tdo populares como o

iogurte.

4 CONCLUSAO

O resultado da analise sensorial demonstrou que ndo houve diferenga significativa entre as amostras,
demonstrando boa aceita¢do do produto. O fruto do abacateiro utilizado para saborear iogurtes, além de melhorar
a cor e o sabor, possui elevado teor nutricional que vem somar na composic¢éo final do produto. A adigédo de
500g de polpa de abacate na formulacéo do produto, ndo diferiu estatisticamente quanto aos requisitos avaliados,
obtendo resultados de F calculado 0,66% e 2,83%, respectivamente sendo menor que o valor de F tabelado ao

nivel de significancia a 1% e a 5%.
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