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RESUMO

A caprinocultura tem sido uma das principais fontes de renda e de proteina para o pequeno
produtor que habita as regiGes semiéridas do Brasil, como é o caso do estado do Rio
Grande do Norte. Partindo desse principio, a producdo de um derivado de leite de cabra,
como o iogurte, torna-se uma alternativa viavel de agregar valor & matéria-prima desta
atividade. Nesse caso, apresenta ainda a inovacdo da estévia (Stevia rebaudiana) em po
e suas vantagens como substancia edulcorante natural, com baixo valor calérico, além de
ndo alterar os niveis de glicose no sangue, fato este, fortemente relacionado a imagem de
alimentacdo saudavel. Esse trabalho objetivou desenvolver e analisar a qualidade de
iogurte batido de leite de cabra adogcado com estévia em po, avaliando a aceitacao
sensorial e intencdo de compra desse produto. Para adequada abordagem ao publico o
trabalho foi devidamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa — CEP da
Universidade do Estado do Rio Grande do Norte — UERN. O produto foi elaborado e
analisado no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do
Semi-Arido (UFERSA) com trés concentracdes diferentes de estévia em p6 0,25% (T1),
0,50% (T2) e 1,00% (T3). Avaliacbes microbiologicas de coliformes totais e
termotolerantes, bolores e leveduras e bactérias laticas viaveis foram realizadas em todas
as formulacGes obtidas. O produto elaborado foi disponibilizado para realizacdo de
andlise sensorial sendo mediada com dois testes: o teste de aceitacdo global e o teste de
escala de atitude, sendo recrutados voluntariamente 55 e 61 provadores, respectivamente,
adultos ndo treinados os quais receberam amostras de cada formulacdo do produto
devidamente codificadas para ser degustado. O produto de maior aceitabilidade foi
submetido a andlises fisico-quimicas (pH, acidez, gordura, umidade, acucares totais,
proteina) para sua caracterizacdo. A qualidade microbiologica foi satisfatoria e as
amostras se apresentaram seguras para o consumo de acordo com os padrdes legais
vigentes. Dois dos trés tratamentos empregados tiveram boa aceitacao na analise sensorial
de aceitabilidade 0,50% e 1,00%. Na avaliacdo sensorial de intencdo de compra, 0
resultado foi satisfatorio apontando a formulacao contendo 1,00% de estévia em p6 como
a opcdo de maior preferéncia pelos provadores. As amostras ndo diferiram
estatisticamente entre si quanto aos parametros fisico-quimicos, portanto a adi¢do da
estévia ndo alterou significativamente as formulagGes. As andlises estatisticas foram
aplicadas para dados ndo paramétricos utilizando pacote computacional software
STATISTICA® 8. Concluiu-se que o iogurte batido de leite de cabra adocado com estévia
em po representa uma alternativa viavel, em substituicdo ao agucar refinado, as industrias
de produtos lacteos no cenario sécio econdmico regional, a fim de agregar valor na
producdo de derivados lacteos caprinos e ofertar ao consumidor um produto novo,
adocado com edulcorante, com qualidade sensorial.

Palavras-chave: Leites fermentados. Derivados lacteos. Caprinos. Glicosideos de

esteviol.



ABSTRACT

Goat rearing has been one of the main sources of income and protein for small farmers
living in the semi-arid regions of Brazil, as is the case with the state of Rio Grande do
Norte. Thus, the production of a goat milk derivative such as yogurt has become a feasible
option for increasing the value of the primary commodity of this activity. We therefore
make a case for the advent of added powdered stevia (Stevia rebaudiana) by
demonstrating its advantages as a natural, low-calorie sugar substitute that has no effect
on blood glucose levels, the latter being an occurrence commonly associated with healthy
nutrition habits. This study set out to develop and then assess the quality of whipped goat
milk yogurt with added powdered stevia, gauging the product’s sensory acceptability and
purchase intention indices. Prior to conduction of the research, the Research Ethics
Committee (CEP) of the State University of Rio Grande do Norte (UERN) granted
approval to the project. The yogurt was then developed and analyzed in the Food
Technology Laboratory of the Rural Federal University of the Semi-Arid Region
(UFERSA) with three different powdered stevia concentrations: 0.25% (T1), 0.50% (T2)
and 1.00% (T3). Microbiological assays of total and thermotolerant coliforms were
carried out, along with assays of mold and yeast formations and of viable lactic acid
bacteria in all of the formulations that were yielded. The product was subjected to sensory
analysis by means of two experiments: global acceptability and attitude scale tests, which
relied on 55 and 61 voluntary tasters, respectively, all of whom were untrained adults who
received properly labelled samples with the different formulations. The sample featuring
the highest acceptability index was subjected to physical-chemical analyses (pH, acidity,
fat, humidity, total sugars, protein) for characterization purposes. Microbiological quality
was considered satisfactory and the samples were considered safe for consumption as per
the standards currently in force. Two out of three trials yielded satisfactory results in
regard to sensory acceptability (0.50% and 1.00%). With respect to the sensory analysis
of purchase intention, results were also satisfactory and indicated the formulation with a
powdered stevia concentration of 1.00% as the one best evaluated by the participating
tasters. The samples did not diverge statistically between one another in regard to
physical-chemical parameters, and thus the adding of stevia was not verified to
significantly alter the formulations. Statistical analyses were applied to the nonparametric
data via computer software (STATISTICA= 8). Whipped goat milk yogurt with added
powdered stevia hence presented itself as a viable sugar substitute for the local dairy
businesses, to the detriment of refined sugar and with a view to adding value to the
production of goat milk products and providing consumers with a high-sensory-quality,
sugar-substitute-sweetened product.

Keywords: Fermented milk products. Dairy derivatives. Goats. Steviol glycosides.
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1 - INTRODUCAO

A atividade caprina leiteira se apresenta como a que melhor pode responder a
exploracdo econdmica no semiarido nordestino (FELISBERTO; EGITO, 2018). Na
regido semiarida do Rio Grande do Norte, a caprinocultura se destaca como atividade
econbmica de forte identificacdo social e cultural, adquirida e consolidada por sua
populacéo através da exploracdo e da valorizacdo de seus produtos (ALMEIDA et al.,
2011).

Segundo dados publicados na Food and Agricultural Organization (FAO), a
producéo de leite caprino no Brasil representa 150 mil toneladas/ano sendo considerado
22° rebanho mundial de caprinos (FAO, 2015). Em relacdo a participacéo regional, o
Nordeste tem se destacado, produzindo cerca de 75% de todo o leite caprino do pais,
entretanto, somente uma pequena parte é industrializada (IBGE, 2014).

A partir de uma perspectiva econdmica, devido ao crescente interesse dos
consumidores em alimentos funcionais, o leite de cabra tem um grande potencial, pois o
produto possui propriedades bioldgicas Unicas, como alta digestibilidade, alcalinidade
distinta, elevada capacidade de tamponamento e propriedades terapéuticas que trazem
beneficios a satde dos consumidores (ALMEIDA-JUNIOR et al., 2015). Em regides
aridas e semiaridas, especialmente para pessoas de baixa renda ou mal nutridas, o leite de
cabra é um alimento essencial como fonte de proteina de alta qualidade e célcio, ja que
nessas regides as vacas tém dificuldades para serem mantidas (CATUNDA et al., 2016).

O iogurte € um produto obtido por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, por
fermentacdo latica mediante a acdo de cultivos de micro-organismos especificos
(BRASIL, 2007). E um derivado latico de grande importancia e se constitui uma fonte de
proteinas, célcio e fosforo. O consumo deste alimento traz beneficios ao organismo
facilitando a acéo das proteinas e enzimas digestivas, melhorando a absor¢édo do célcio,
fosforo e ferro, alem de ser fonte de galactose, importante na sintese de tecidos nervosos
cerebrosideos em criancas (FERREIRA et al., 2001). Pode ser acrescido de agucares
naturais, edulcorantes artificiais, frutas ou a polpa a fim de melhorar a aceitabilidade do
consumidor, devido ao sabor acido que o iogurte natural apresenta (MACEDO et al.,
2014). A sacarose, por sua vez, constitui a substancia mais utilizada como adogante de
bebidas, inclusive do iogurte, devido as suas caracteristicas Unicas de sabor
(FERNANDES et al., 2009). Porém, como a sacarose contém glicose, sua quantidade

deve ser diminuida em dietas de pacientes diabéticos. Fontes alternativas de agucar, como
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alcoois de acucar, frutose, adogantes sintéticos e naturais podem ser utilizados como
substituto do actcar (OZDEMIR et al., 2015).

A producdo de iogurte de leite de cabra, apresentando caracteristicas unicas e
direcionando a atencdo para o desenvolvimento de novas tecnologias voltadas para o setor
da caprinocultura (PEREIRA et al., 2009), surge como alternativa de valorizacdo e de
exploragdo racional dos recursos do semiarido, além da elaboragdo e insercdo de
alimentos para fins especiais, como consumidores idosos ou alérgicos ao leite de vaca.

Uma atividade fundamental para a sobrevivéncia da inddstria de alimentos € o
desenvolvimento de novos produtos, permitindo a constante renovacao e sustentacdo de
imagem inovadora e promissora que as empresas constroem (CAVALCANTE et al.,
2009). Essa diversidade de produtos traz a necessidade da busca de um alimento ainda
mais saudavel, com alternativas de constituintes adicionais, sugerindo a importancia de
se produzir um iogurte que traga as caracteristicas de vantagens que existe no leite de
cabra e que ainda possa ter outros beneficios que contribuam para a saide do consumidor.

Stevia rebaudiana, popularmente conhecida como estévia, € uma planta nativa da
América do Sul, estando presente também no Brasil e cultivada em varios paises como
Canada, China, Jap3o, Paraguai e Sudeste Asia. (OSMAN et al., 2013). E um arbusto
perene pertencente a familia Astereceae (PRAKASH et al., 2014). Uma planta
extraordinariamente doce devido aos seus glicosideos chamadosesteviosideo, composto
de glicose, e rebaudiosideo, sendo uma alternativa de edulcorante natural ao agucar € a
outros edulcorantes artificiais. Suas folhas tenras tém um sabor de alcaguz agradavel e
podem ser utilizadas para substituir o acucar refinado. Além disso, contém glicosidos
sabor doce, mas que ndo sdo metabolizaveis e ndo contém calorias (GONZALES-
MORALEJO, 2011).

Considerando tais aspectos, objetivou-se nesse estudo elaborar um iogurte de leite
de cabra, alimento rico em proteinas de alto valor bioldgico, acidos graxos essenciais,
contendo células bacterianas benéficas adicionado de estévia (Stevia rebaudiana) em po
e de seus beneficios, como substancia edulcorante natural, avaliando a sua aceitacdo
sensorial com o intuito de apresentar uma alternativa viavel, mais saudavel e inovadora
para as industrias lacteas, ofertando ao consumidor um produto novo, adocado com

edulcorante, com qualidade sensorial.

2 - REFERENCIAL TEORICO
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2.1 - CAPRINOCULTURA LEITEIRA

A caprinocultura no Nordeste brasileiro apresenta-se como uma atividade de
extrema importancia, seja no contexto econémico, pela geracdo de fonte de renda para
pequenos produtores, ou no sociocultural, pela fixagdo do homem no campo e
perpetuacdo da atividade produtiva para as proximas geracdes, representando hoje 8,2%
no efetivo produtivo do pais. No entanto, devido a irregularidade pluviométrica regional
e a falta de informacdes de como promover a conservacao de alimentos para os animais
durante o periodo de estiagem, é gerada uma perda no rebanho dos produtores
(BATISTA; SOUZA, 2015).

Em regides como o semiarido nordestino, os caprinos estdo entre os ruminantes
mais indicados para a producdo de leite, devido a sua capacidade de adaptacdo as
condic@es climaticas adversas, e de produzir e reproduzir-se nessas condi¢cdes (MAIA et
al., 2010). A producéo de leite caprino no Brasil representa 150 mil toneladas/ano sendo
considerado 22° rebanho mundial de caprinos (FAO, 2015). Em relacdo a participacdo
regional, o nordeste tem se destacado, produzindo cerca de 75% de todo o leite caprino
do pais (IBGE, 2014). A evolucédo do rebanho caprino nacional e regional mostra que o
produto leite apresenta-se em ascensdo no mercado, parte por sua diversificacdo apds
beneficiamento e parte pelo potencial de sua venda in natura (ALVES et al., 2017).

Apesar de a regido Nordeste ser responsavel pela maior parte dessa producéo, a
indUstria de lacteos da regido ainda é baseada em sistemas de produgdo familiar com baixa
produtividade e padrdes tecnoldgicos. O maior incentivo dado a producéo de leite caprino
nessa regido é oriundo de programas sociais do governo, o qual compra a maior parte da
producdo de leite e distribui, por exemplo, em escolas publicas, de modo a estimular o
desenvolvimento de &reas rurais e a diminuicdo da pobreza. Dessa forma, o mercado
privado ainda representa o maior desafio da indUstria lactea caprina, e para vencer esse
desafio e garantir a competitividade desse produto devem ser estabelecidos padrdes de
qualidade que garantam a seguranca do alimento (OLIVEIRA et al., 2011).

No estado do Rio Grande do Norte a producgéo e produtividade dos rebanhos sédo
baixas. Segundo informacdes fornecidas pela Associacdo dos Criadores de Caprinos e
Ovinos do Sertdo Central Cabugi (ACOSC), mais de 90% dos produtores de leite caprino
da regido produzem até 50 litros de leite/dia. Apesar de baixa, a producéo de leite tem
grande importancia para o estado tanto do ponto de vista econémico quanto social, uma

vez que possibilitou a elevagéo da renda e melhoria da qualidade de vida de milhares de
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familias. Apesar dos ganhos obtidos, a atividade ainda apresenta varios problemas para
se consolidar. Quanto ao mercado e comercializagdo, o principal problema €é o
atrelamento ao mercado institucional, devendo-se priorizar a busca por novos canais de
comercializacdo fora do mercado institucional (MAIA, 2016), sendo uma das alternativas
para solucionar essa problematica, a agregacdo de valor a essa matéria-prima com a

producéo de derivados lacteos.

2.1.1 — Leite caprino

O leite caprino é o produto resultante da ordenha completa e ininterrupta, sob
condicdes higiénicas, de animais da espécie caprina, bem alimentados e descansados
(BRASIL, 2000). As informacBes sobre a composicdo e as propriedades fisicas e
quimicas do leite caprino sdo essenciais para o desenvolvimento bem sucedido da
caprinocultura leiteira, bem como para a comercializacdo dos produtos derivados (PARK,
etal., 2007).

Do ponto de vista fisico quimico, o leite € uma mistura homogénea de grande
namero de substancias (lactose, glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas), das
quais algumas estdo em emulsdo (gordura e substancias associadas), algumas em
suspensdo (as caseinas ligadas a sais minerais) e outras em dissolucéo verdadeira (lactose,
vitaminas hidrossoluveis, proteinas do soro e sais) (ORDONEZ, 2005).

O leite de cabra, quando comparado ao de vaca, apresenta maior teor de acidos
graxos de cadeia média e curta, assim como de acidos graxos poli-insaturados, menor
tamanho das micelas de caseina e menor concentra¢do da fragdo aS1-caseina, maior
concentracdo de minerais como célcio e fosforo, além de ser rico em micronutrientes
como selénio, fosfato, vitaminas A e B, riboflavina e aminoacidos essenciais (SILVA,
2013b; COSTA et al., 2015). Ele também apresenta melhor digestibilidade em rela¢éo ao
de vaca em decorréncia de seu codgulo menor e mais suave, tornando-o um produto de
mais facil digestibilidade, principalmente para pessoas que apresentam algum problema
de digestdo, além de possuir outras qualidades como o maior tempo de vida util
(NURLIYANI et al., 2015). Sua proteina apresenta melhor digestibilidade em relagdo a
do leite bovino por formar um coagulo mais suave e facilmente quebrado no estbmago,
facilitando a acdo das proteases que agem de forma mais rapida e melhoram a
digestibilidade. Sua composicdo, assim como sua facil digestibilidade e

hipoalergenicidade, torna-o um alimento de grande interesse na formulacgao de alimentos
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para criancas, idosos e pessoas com necessidades especificas (CEBALLOS et al., 2009;
TRANJAN et al., 2009).

Este alimento é conhecido como sendo completo para a nutricdo humana, sendo
rico em proteinas de alto valor bioldgico, cidos graxos essenciais, assim como, vitaminas
e minerais (MACEDO JUNIOR et al., 2015). Este leite contém oligossacarideos que se
apresentam estruturalmente semelhantes ao leite humano, o que sugere que oS
oligossacarideos do leite caprino (OLC) poderiam se assemelhar aos efeitos fisioldgicos
benéficos descritos para os encontrados no leite humano administrado em criancas
(THUM et al., 2015).

A elevada concentracdo de minerais, sobretudo calcio e fésforo — quatro a seis
vezes mais calcio e fosforo que o leite humano — também da ao leite de cabra uma
importancia nutracéutica. Ao analisar o perfil proteico, nota-se que o teor de alfa-1-
caseina do leite de cabra é inferior aqueles encontrados nos leites de vaca e ovelha,
estando diretamente relacionado com a menor incidéncia de reacGes alérgicas nos
consumidores (ALVES et al., 2017).

A partir do leite caprino podem ser obtidos produtos como queijos, bebidas lacteas
e diferentes tipos de leites fermentados, utilizando-se de processos simples e acessiveis
aos pequenos produtores, sendo essa uma alternativa para o aumento no consumo de
produtos de origem caprina, e para a agregacao de valor a tais produtos (SANTOS et al.,
2011). Fregulhia e colaboradores (2017), em seu estudo exploratério sobre o consumo de
leite de cabra e caracterizagdo do consumidor, constataram que quando questionados de
que modo o leite de cabra € adquirido, 0 maior percentual dos consumidores revelaram
ingerir derivados de leite de cabra como queijo, doce de leite, iogurte e outros (68,9%) e
quanto aos principais fatores de rejeicdo do produto, a grande maioria respondeu falta de
habito (42,43%) e desconhecimento do produto (33,33%).

Os maiores obstaculos encontrados na comercializacdo do leite caprino sdo sua
fama de possuir sabor caprino ndo tdo apreciavel e a sazonalidade da sua producéo
(RIBEIRO; RIBEIRO, 2010). O desenvolvimento de novos métodos tem sido empregado
para aumentar a qualidade e o consumo desse leite e seus derivados, assim como para
produzir produtos com valor agregado (GARCIA etal., 2014), uma vez que ele representa
uma excelente matriz para a producdo de alimentos funcionais e o desenvolvimento de
novos produtos promotores da satde (SILANIKOVE et al., 2010).

De acordo com Cenachi e colaboradores (2011), o leite caprino e seus produtos

representam um nicho promissor para a industria lactea, devido principalmente aos
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beneficios nutricionais e as propriedades de saude do leite de cabra. Os derivados do leite
de cabra sdo produtos de elevado valor agregado e caracteristicas de sabor e aroma
particulares, evidenciando oportunidades de diversificar e inovar o mercado de leite
atendendo a novas demandas de produtos diferenciados e com propriedades de

hipoalergenicidade.

2.2—-10GURTE

Os parametros fixados pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Leites Fermentado, Instru¢cdo Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007, definem os leites
fermentados como os produtos adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtidas por coagulacédo e diminuicao do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou nédo
de outros produtos lacteos, por fermentacdo latica mediante acdo de cultivos de micro-
organismos especificos. Estes devem se manter viaveis, ativos e abundantes no produto
final durante seu prazo de validade (BRASIL, 2007).

O iogurte € um tipo de leite fermentado cuja fermentacéo se realiza com cultivos
protosimbioticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus (BRASIL, 2007). As ac0es sinérgicas destas duas bactérias
contribuem para a textura especifica, composicao e propriedades sensoriais deste produto
(SUMARMONO; SULISTYOWATI; SOENARTO, 2015). A produgdo do acido latico
reduz o pH do leite, sendo que durante a acidificagéo, o pH diminui de 6,7 para um valor
<4,6 (LEE; LUCEY, 2010). Essas bactérias consomem a lactose para obterem energia e,
em contrapartida, eliminam o acido latico que coalha o leite. O leite coalhado preserva a
gordura, os minerais e o contetdo de vitaminas do leite puro, apresentando bem menos
lactose, transformando-se num alimento de mais facil digestdo que o leite (REZENDE;
BUENO, 2017).

A importancia econémica dos produtos lacteos como iogurtes e outros leites
fermentados estd em grande ascensao. Dentro da industria alimenticia, um grande painel
de novos produtos tem sido proposto para 0s consumidores, tais como os leites
fermentados com sabor de fruta, ou produtos de valor agregado com baixo teor calorico,
variedades com gordura reduzida ou complementadas com ingredientes fisiologicamente
ativos, incluindo fibras, fitoesterois, omega-3, ingredientes a base do soro de leite,
vitaminas antioxidantes e isoflavonas (KHURANA; KANAWIJIA, 2007).
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Segundo Ferreira (2005) os iogurtes se classificam em, basicamente, trés tipos: 0s
de massa firme, de massa batida e o de textura liquida. A presenca ou ndo do aroma
adicionado também colabora para a diferenciacdo do iogurte. Nesta categoria, 0 iogurte
se classifica em trés tipos: natural (auséncia de aroma), com frutas (aromatizacao natural)
ou aromatizado (aromatizantes).

O iogurte possui uma composi¢cdo de micronutrientes semelhante ao leite, porém
com uma alta concentracdo de proteinas, vitaminas e minerais (biodisponiveis), como
vitamina B12 e B2, célcio, magnésio, potassio, zinco, entre outros. As proteinas
provenientes do iogurte, além de serem em maior concentracdo que no leite fluido, tem
alto valor bioldgico, contém todos os aminoacidos essenciais a saude (MCKINLEY,
2005; WANG et al., 2013).

Em adicdo, o consumo regular de iogurte tem sido associado a menor ganho de
peso e menor pressdo sanguinea, e embora ndo confirmado, menor risco de
desenvolvimento de doencas cardiovasculares e diabetes tipo Il. Destaca-se também a sua
importancia como fonte de célcio na dieta, considerando que esse elemento é importante
para a saude dssea (MCKINLEY, 2005; WANG et al.,2013; LOPEZ-GARCIA et
al.,2015).

Os beneficios atribuidos ao consumo de iogurte, embora numerosos, ndo sao 0s
unicos atrativos aos quais sua popularidade pode ser atribuida. Suas caracteristicas
sensoriais, como aroma e sabor sédo importantes para os consumidores. A composi¢ao do
iogurte influencia esses atributos sensoriais, afetando a preferéncia dos consumidores por
diferentes tipos de iogurte (SAINT-EVE et al., 2006; ROUTRAY; MISHRA, 2011).

O iogurte pode ser acrescido de acucares naturais, edulcorantes artificiais, frutas
ou a polpa a fim de melhorar a aceitabilidade do consumidor, devido ao sabor &cido que
o0 iogurte natural apresenta (MACEDO et al., 2014). A sacarose, por sua vez, constitui a
substancia mais utilizada como adogante de bebidas, inclusive do iogurte, devido as suas
caracteristicas Unicas de sabor (FERNANDES et al., 2009), porém, como a sacarose
contém glicose, sua quantidade deve ser diminuida em dietas de pacientes diabéticos.
Fontes alternativas de agucar, como alcoois de acglcar, frutose, adocantes sintéticos e
naturais podem ser utilizados como substituto do acucar (OZDEMIR et al., 2015). O
consumo de alimentos produzidos naturalmente ¢é associado a oferta de beneficios a saude
e bem-estar, por isso a demanda por alimentos naturais vem aumentando a cada dia
(AMIRDIVANI; BABA, 2015).
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2.3 — ESTEVIA (Stevia rebaudiana)

A estévia, botanicamente conhecida como Stevia rebaudiana Bertoni, € uma
pequena erva perene com folhas verdes médias (OSMAN et al., 2013). E um arbusto
perene pertencente a familia da Astereceae (PRAKASH et al., 2014). Uma planta nativa
da flora esponténea no habitat semi-arido das montanhas do Paraguai. As folhas tém sido
usadas pela tribo indigena Guarani desde os tempos pré-colombianos para adocar
alimentos. No entanto, séem 1887 que o cientista americano Bertoni a descobriu
(GONZALES-MORALEJO, 2011). Atualmente, a estévia € bem conhecida pelo seu
elevado teor de diterpeno (cerca de 4-20%) em matéria de folhas secas. E a fonte de uma
série de doces glicosidos diterpendides, e os glicosideos de estévia sdo 0s compostos
responsaveis pelo sabor doce. Entre as 230 espécies 0 género Stevia, apenas as especies
rebaudiana e phlebophylla produzem glicésidos de esteviol (LEMUS-MONDACA et al.,
2012).

As folhas de S. rebaudiana (Bert.) contém uma mistura de diterpenoslabdanos,
triterpenosestigmasterol, taninos, éleos volateis e oito glicosideos diterpenos adogantes,
que sdo: esteviosideo, rebaudiosideo A, B, C, D, E edulcosideos A e B. Destes, 0
rebaudiosideo A € o mais doce, mais estavel e menos amargo que o esteviosideo. O
rebaudiosideo E é tdo doce quanto o esteviosideo, e o rebaudiosideo D quanto o
rebaudiosideo A, enquanto os outros glicosideos sdo menos doces que o esteviosideo
(REIS et al., 2011).

Em todo o nivel da planta, o glicosido tende a acumular-se a medida que a idade
avanca, assim as folhas mais velhas tém mais contedo edulcorante do que folhas mais
jovens. Uma vez que os cloroplastos sdo importantes precursores em sintese, os tecidos
desprovidos de clorofila, como raizes e caules inferiores, ndo contém tragos de
glicosideos (BAWANE et al., 2012). O esteviosideo e o rebaudiosideo A, sdo 0s maiores
componentes edulcorantes da planta, apresentando 250 a 400 vezes o dulgor da sacarose
(REIS etal., 2011).

Os edulcorantes ou adogantes sdo produtos quimicos de origem sintética ou
natural, que tém a propriedade de adogar um alimento em substitui¢éo total ou parcial do
acucar comercial. Os individuos que, por diversas razdes, precisam substituir a sacarose
por adocantes ndo caloricos procuram por produtos que sejam dotados de gosto e

caracteristicas proximas as da sacarose (FERNADES et al., 2009).
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No Brasil e em outros paises, existe um grande interesse na pesquisa, plantio,
industrializacdo, comercializacdo de S. rebaudiana (Bert.), isto devido aos seus principios
edulcorantes. Estes apresentam a possibilidade de seu uso em larga escala em alimentos,
bebidas e medicamentos (REIS et al., 2011). Os glicosidos de esteviol sdo atualmente
utilizados como adocantes numa série de alimentos, como refrigerantes ou bebidas de
frutas, sobremesas, confeitaria fria, molhos, iguarias, milho doce, pées, biscoitos,
edulcorante de mesa. Substituem a sacarose, por exemplo, em cereais prontos para comer,
picles, iogurte, doces, soju, molho de soja e frutos do mar (LEMUS-MONDACA et al.,
2012).

As diferentes utilizacbes das folhas podem incluir todos os produtos
comercializados no seu estado natural (frescas ou secas); extratos de folhas podem ser
processados em p6 ou em forma liquida (GONZALES-MORALEJO, 2011). Uma colher
de cha de folhas secas tem um valor edulcorante igual a um copo de agucar. Alguns
autores demonstraram a equivaléncia de dogura entre a planta S. rebaudiana e os seus
diferentes glicosideos de esteviol em comparacdo com a sacarose, e observaram que
alguns glicosideos de esteviol podem ser até 450 vezes mais doce do que o agucar
(LEMUS-MONDACA etal., 2012; CARVALHO et al., 2013; GASMALLA etal., 2014;
URBAN etal., 2015). Além de ser doce, a erva também pontua alto no gréafico nutricional.
Ela contém beta caroteno, aluminio, acido ascoérbico, cinzas, calcio, cromo, ferro e
magnésio e humerosos outros fitoquimicos (BAWANE et al., 2012).

Folhas de S. rebaudiana (Bert.) foram analisadas em base de peso seco e calculou-
se uma energia no valor de 2,7 kcal g (SAVITA et al., 2004). Isto significa que a estévia
pode ter status de um edulcorante de baixa caloria, uma vez que sua dogura é intensa se
comparada ao de outros edulcorantes comerciais. Neste contexto, 0 uso de estévia como
um edulcorante pode ser de imensa ajuda para restringir ou controlar calorias na dieta,
podendo ser utilizados com sucesso como alternativas do acucar tradicional para
pacientes que sofrem de diabetes e outras doencas relacionadas (REIS et al., 2011). Ela
ndo afeta os niveis de agUcar no sangue, mas em vez disso demonstrou propriedades
hipoglicemiantes, melhorando a tolerancia a glicose (GONZALES-MORALEJO, 2011).

As propriedades medicinais das folhas de S. rebaudiana fazem com que estas
sejam utilizadas em medicamentos para o tratamento de diabetes Mellitus do tipo 11, visto
que, 0s extratos de S. rebaudiana aumentam a absorcéo da glicose em células humanas,
semelhante ao aumento causado pela insulina (R1ZZO et al., 2013). Estudos toxicoldgicos

também ja foram realizados para provar que a estévia ndo apresenta mutagenicidade,
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carcinogenicidade e teratogenicidade, alem de n&o provocar alergias (PRABAH;
MAHABOOB, 2015; URBAN et al., 2015).

Estudos realizados com essa planta demonstraram que a mesma nao €
carcinogénica, constatando que seus extratos possuem efeitos contrarios, ao observarem
a acdo antitumoral da S. rebaudiana sobre o organismo (YASUKAWA et al., 2002). Este
efeito esta relacionado com a capacidade antioxidante de alguns dos componentes dos
extratos dessa planta (VASKO et al., 2014), como fen6is e polifenois, além de derivados
de &cido cinamico e cumarinas (CRIADO et al., 2014), assim como também com a
capacidade antibacteriana que o0s extratos de S. rebaudiana apresentam, visto que,
extratos de estévia sdo capazes de interferirem no metabolismo normal de cepas de varias
bactérias (BARBA et al., 2014; JAYARAMAN et al., 2008). Efeitos antifungicos e
antivirais também ja foram comprovados por outros autores (SILVA et al., 2008;
TAKAHASHI et al., 2001).

Com esse conjunto de propriedades altamente benéficas, cientificamente
documentados, as possibilidades da estévia sdo infinitas. O seu mercado importante hoje
é dentro da industria alimentos e bebidas, como um edulcorante e aromatizante
(GONZALES-MORALEJO, 2011). Especialmente pela sua poténcia como edulcorante
natural, pela sua utilizagdo como substituto do agltcar, bem como o impacto do seu
consumo em beneficio da saude, tendo propriedades terapéuticas contra a diabetes,
hipertensdo, obesidade e prevencdo de céries dentérias, a estévia € considerada um
alimento funcional (SALVADOR-RYES el al., 2014), a qual, aliada ao leite fermentado
caprino, proporciona a oferta de um produto inovador especialmente para consumidores
diferenciados, ou simplesmente aqueles que buscam uma alternativa de alimentacdo mais

saudavel.

21



3-OBJETIVOS
3.1-OBJETIVO GERAL

Produzir iogurte batido de leite de cabra adicionado de estévia (Stevia rebaudiana)

em p6 como substancia edulcorante e avaliar sua qualidade.

3.2 - OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar a concentracdo ideal da adi¢do estévia em po no iogurte batido de
leite de cabra;

- Avaliar a segurancga alimentar do iogurte batido de leite de cabra com adigéo de
estévia em p6 em diferentes concentraces;

- Avaliar sensorialmente o iogurte batido de leite de cabra com adicéo de estévia
em p6 em diferentes concentracdes;

- Determinar a caracterizacao fisico-quimica do iogurte batido de leite de cabra
com adicdo de estévia em p6 mais aceito pelo teste de aceitabilidade.
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TECNOLOGIA E ACEITACAO DE IOGURTE DE LEITE DE CABRA
ADOCADO COM ESTEVIA (Stevia rebaudiana)

RESUMO

A caprinocultura tem sido uma das principais fontes de renda e de proteina para o pequeno
produtor que habita as regiGes semiaridas do Brasil, como é o0 caso do estado do Rio
Grande do Norte. Partindo desse principio, a producdo de um derivado de leite de cabra,
como o iogurte, torna-se uma alternativa viavel de agregar valor a matéria-prima desta
atividade. Nesse caso, apresenta ainda a inovacao da estévia (Stevia rebaudiana) em po
e suas vantagens como edulcorante natural, com baixo valor calorico, além de ndo alterar
os niveis de glicose no sangue, fato este, fortemente relacionado a imagem de alimentacéo
saudavel. Esse trabalho objetivou desenvolver e analisar a qualidade de iogurte batido de
leite de cabra adogado com estévia em po, avaliando a aceitacdo sensorial e intencao de
compra desse produto. Foram utilizadas trés concentracdes (0,25%, 0,50% e 1,00%) de
estévia em pd. Avaliagdes microbioldgicas de coliformes totais e termotolerantes, bolores
e leveduras e bactérias laticas viaveis foram realizadas em todas as formulacdes obtidas.
O produto elaborado foi disponibilizado para realizacdo de andlise sensorial sendo
mediada com dois testes: o teste de aceitacdo global e o teste de atitude. O produto de
maior aceitabilidade foi submetido a analises fisico-quimicas (pH, acidez, gordura,
umidade, agUcares totais, proteina) para sua caracterizacdo. As andlises estatisticas foram
aplicadas para dados ndo paramétricos utilizando pacote computacional software
STATISTICA® 8. A qualidade microbiolégica foi satisfatoria e as amostras se
apresentaram seguras para 0 consumo de acordo com os padrdes vigentes. Na avaliagdo
sensorial, para ambos os testes, o resultado foi satisfatdrio apontando a formulacéo
contendo 1,00% de estévia em p6 como a op¢do de maior preferéncia pelos provadores.
As amostras ndo diferiram estatisticamente entre si quanto aos parametros fisico-
quimicos, portanto a adi¢do da estévia ndo alterou significativamente as formulacGes.
Concluiu-se que o iogurte batido de leite de cabra adogado com estévia em po representa
uma alternativa viavel, em substituicdo ao acucar refinado, as industrias de produtos
lacteos no cenario socio econdmico regional, a fim de agregar valor na producdo de
derivados lacteos caprinos e ofertar ao consumidor um produto adocado com edulcorante,
com qualidade sensorial.

Palavras-chaves: Leites fermentados. Derivados lacteos. Caprinos. Glicosideos de

esteviol.
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1 - INTRODUCAO

A caprinocultura leiteira se apresenta como a que melhor pode responder a
exploracdo econémica no semiarido nordestino (FELISBERTO; EGITO, 2018),
destacando-se no semiarido norte rio-grandense como atividade econémica de forte
identificacdo social e cultural, adquirida e consolidada por sua populacdo através da
exploracdo e da valorizagédo de seus produtos (ALMEIDA et al., 2011).

Segundo dados publicados na Food and Agricultural Organization (FAO), a
producéo de leite caprino no Brasil representa 150 mil toneladas/ano sendo considerado
22° rebanho mundial de caprinos (FAO, 2015). Em relagdo a participacdo regional, o
nordeste tem se destacado, produzindo aproximadamente 75% de todo o leite caprino do
pais (IBGE, 2014). A partir de uma perspectiva econdmica, devido ao crescente interesse
dos consumidores em alimentos funcionais, o leite de cabra tem um grande potencial,
pois o produto possui propriedades biologicas Unicas, como alta digestibilidade,
alcalinidade distinta e propriedades terapéuticas que trazem beneficios a salde dos
consumidores (ALMEIDA-JUNIOR et al., 2015). A producéo de iogurte de leite de cabra
direcionando a atencéo para o desenvolvimento de novas tecnologias voltadas para o setor
da caprinocultura (PEREIRA et al., 2009), surge como uma alternativa de valorizagéo e
exploracdo racional dos recursos do semiarido.

O iogurte € um produto obtido por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, por
fermentagdo latica mediante a acdo de cultivos de micro-organismos especificos
(BRASIL, 2007). E um derivado latico de grande importincia e se constitui uma fonte de
proteinas, célcio e fésforo. O consumo deste alimento traz beneficios ao organismo
facilitando a acdo das proteinas e enzimas digestivas, melhorando a absor¢édo do calcio,
fosforo e ferro, além de ser fonte de galactose, importante na sintese de tecidos nervosos
cerebrosideos em criancas (FERREIRA et al., 2001). Pode ser acrescido de agUcares
naturais, edulcorantes artificiais, frutas ou a polpa a fim de melhorar a aceitabilidade do
consumidor, devido ao sabor &cido que o iogurte natural apresenta (MACEDO et al.,
2014). A sacarose, por sua vez, constitui a substancia mais utilizada como adogante de
bebidas, inclusive do iogurte, devido as suas caracteristicas Unicas de sabor
(FERNANDES et al., 2009). Porém, como a sacarose contém glicose, sua quantidade
deve ser diminuida em dietas de pacientes diabéticos. Fontes alternativas de agucar, como
alcoois de acucar, frutose, adogantes sintéticos e naturais podem ser utilizados como
substituto do actcar (OZDEMIR et al., 2015).
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Stevia rebaudiana, popularmente conhecida como estévia, € uma planta nativa da
América do Sul, estando presente também no Brasil e cultivada em vérios paises como
Canada, China, Jap3o, Paraguai e Sudeste Asia. (OSMAN et al., 2013). E um arbusto
perene pertencente a familia da Astereceae (PRAKASH et al., 2014). Uma planta
extraordinariamente doce devido aos seus glicosideos chamados esteviosideo, composto
de glicose, e rebaudiosideo, sendo uma alternativa de edulcorante natural ao agUcar € a
outros edulcorantes artificiais. Pode ser utilizada para substituir o actcar refinado em
dietas com restricdo a este ingrediente, como é o caso dos diabéticos (GONZALES-
MORALEJO, 2011). Além disso, pode ser considerada um alimento funcional, afetando
beneficamente uma ou mais fungfes no organismo, de maneira que seja tanto relevante
para 0 bem-estar e para a salude quanto para a reducdo de doencas como, diabetes,
obesidade e hipertensio (ROBERFROID, 2002; POL et al., 2007; REIS et al., 2011).

Considerando tais aspectos, objetivou-se nesse estudo elaborar um iogurte de leite
de cabra adicionado de estévia (Stevia rebaudiana) em pd, como substancia edulcorante
natural, avaliando a sua aceitacao sensorial com o intuito de apresentar uma alternativa

viavel, mais saudavel e inovadora para as industrias lacteas.

2 - MATERIAIS E METODOS

Apds submisséo do projeto de pesquisa ao Comité de Etica em Pesquisa — CEP da
Universidade do Estado do Rio Grande do Norte — UERN e conforme aprovacdo do
mesmo (CAAE: 62443316.5.0000.5294), a pesquisa foi realizada no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do Semiarido (UFERSA),
localizada no municipio de Mossord, mesorregido do Oeste Potiguar, estado do Rio
Grande do Norte, Brasil. O leite de cabra resfriado foi obtido através da compra em uma
propriedade produtora local com selo de inspecdo estadual (SIE) possibilitando uma

melhor qualidade e seguranca do produto.

2.1 - Elaboracéo do logurte

De acordo com as normas citadas pela legislacdo para leites fermentados
(BRASIL, 2007), elaborou-se o iogurte conforme apresentado no fluxograma da Figura
1 seguindo a metodologia de Silva e colaboradores (2017), através da inoculacdo de

cultura latica e posterior adi¢do de estévia.

Figura 1 — Fluxograma da elaboracédo de iogurte de leite de cabra ado¢ado com estévia.
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Fonte: Adaptada de Silva e colaboradores (2017).

O leite de cabra foi obtido em um volume total de oito litros, transportado sob
refrigeracdo (+ 10 °C) até o laboratorio de Tecnologia de Alimentos da UFERSA onde
foi pasteurizado a 90 °C (+ 1 °C) durante 10 minutos. Em seguida, resfriado até 43°C (+
1 °C) para inoculacdo de 1,5% de cultura latica termofilica composta por Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, diluidas em leite caprino, previamente
pasteurizado, de acordo com as recomendacdes do fabricante. A incubacdo do leite
aconteceu em estufa a temperatura controlada de 43°C por 4 horas, tempo necessario a
coagulacao do leite.

Posteriormente a incubacdo das bactérias produtoras, o produto foi armazenado
sob refrigeracdo (4°C) para maturacdo durante 18hs. Apos esse periodo, o produto foi
batido para a quebra do codgulo a uma temperatura de 35°C, reservou-se um litro desse
produto para o controle (sem edulcorante) e em seguida procedeu-se a adi¢do da estévia

em po nas concentracBes de 0,25%, 0,50% e 1,00%, correspondendo aos tratamentos
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(T1), (T2) e (T3), respectivamente. Os produtos foram acondicionados em garrafas
plasticas de polietileno e estocados sob refrigeracéo a 4°C, até a realizacdo das analises.

2.2 - Analise microbiolégica

As amostras dos iogurtes produzidos foram encaminhadas para analise
microbioldgica antes da realizacdo das andlises sensoriais para avaliar a seguranca
alimentar do produto. Foram realizadas analises a partir de amostras de todos os produtos
formulados referentes a contagem de coliformes totais e termotolerantes e de bolores e
leveduras, ambas preconizadas pela Instrucdo Normativa n°® 46 do Ministério de
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), para essa categoria de alimento
(BRASIL, 2007).

A contagem de coliformes totais e termotolerantes foi realizada em triplicata,
através do método de determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) e os valores obtidos
foram expressos em NMP/ml. Para a contagem de bolores e leveduras, utilizou-se o
método de plagueamento, realizado em triplicata e os resultados foram expressos em
UFC/ml. Ambas as analises seguiram a metodologia recomendada pela Instrugédo
Normativa n° 63/2003 do MAPA (BRASIL, 2003).

Para contagem de bactérias lacticas utilizou-se 0 método de plagueamento em
profundidade (pour plate), adicionando-se 1 mL de inocuo e cerca de 15 a 20 mL de agar
MRS em placas de Petri. Ap6s secagem do meio, uma sobrecamada foi adicionada,
visando a formagcdo de atmosfera de 15% de CO?, seguida de incubacdo a 30°C por cinco
dias (SILVA et al., 2007).

2.3 - Anélise sensorial

A analise sensorial foi realizada em duas etapas, ambas, em uma sala cedida pela
universidade, em dias diferentes, sendo servidas amostras de 30 mL (10 £ 1 °C)
devidamente codificadas em copos plasticos, acompanhadas de ficha de avaliacdo
sensorial, um copo com &gua mineral e bolacha agua e sal. Os provadores foram
orientados a fazer o uso de agua e de bolacha entre uma amostra e outra, como forma de
buscar minimizar a influéncia de uma amostra sobre outra. Para o Teste de Aceitacao
Global foram recrutados 55 provadores e para o Teste de Intencdo de Compra foram
recrutados 61 provadores, todos adultos, entre 18 e 65 anos, de ambos 0s sexos, cujo perfil
incluiu alunos de graduacdo e pés-graduacdo, professores e funcionarios da universidade.

Para a participagdo na pesquisa, todos os voluntarios assinaram um Termo de
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Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), no qual constava as devidas especificacdes
sobre a origem da matéria-prima, local de processamento do iogurte, formulacdes
utilizadas para sua preparacédo, aspectos sobre higiene pessoal e do ambiente na qual foi
produzido o iogurte batido de leite de cabra com adicdo estévia.

As amostras dos iogurtes foram submetidas, primeiramente, a analise sensorial
realizada pelo Teste de Aceitacdo Global, que consiste em avaliar o grau de aceitabilidade
do produto, onde foram oferecidas uma amostra de cada produto formulado, inclusive do
controle, sendo atribuido pelo provador a cada amostra valores de um a nove com escala
heddnica estruturada em nove pontos (1 = desgostei muitissimo a 9 = gostei muitissimo).
O indice de aceitabilidade (1A) foi calculado considerando como 100% o méximo de
pontuacdo alcancada pela formulacéo testada na pesquisa, tendo como critério de decisao
para o indice ser de boa aceitacdo de no minimo 70% (STONE; SIDEL, 2004).

Em uma sess@o seguinte foi realizado o Teste de Atitude, que visa avaliar a
intencdo de compra do consumidor com relacdo ao produto formulado. Para avaliar a
intencdo de compra do produto foram oferecidas amostras do iogurte mais aceito pelo
teste de aceitabilidade, bem como do controle, sendo atribuido valor de um a sete a partir
do Teste de Escala de Atitude estruturada em sete pontos (1 = nunca compraria e 7 =
compraria sempre) (STONE; SIDEL, 2004).

2.4 - Anélise fisico-quimica

Apo6s a analise sensorial de aceitabilidade, os iogurtes mais aceitos pelos
provadores bem como o grupo controle foram analisados quanto as propriedades fisico-
quimicas.

Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, conforme
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A acidez em porcentagem
de &cido latico foi determinada titulando-se 10 mL da amostra com solu¢do de NaOH 0,1
N adicionado do indicador basico fenolftaleina. O pH foi determinado pela medida direta
com um pHmetro digital (Digimed, DM 20, SP Labor, Presidente Prudente, SP, Brasil),
introduzindo-se o eletrodo diretamente nas amostras. As gorduras totais foram
determinadas pelo método com butirdmetro Gerber. A determinacdo da umidade foi
obtida por secagem em estufa a 105°C até peso constante. O contetdo proteico foi
determinado pela avaliagdo do conteudo de nitrogénio total, por meio da metodologia de
Kjehdahl (% N x 6,38). Os agucares totais foram determinados pelo método da Antrona,

conforme Yemn e Willis (1954), com leituras em espectofotdmetro com comprimento de
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onda de 620 nm, utilizando como padrao a glicose e resultados expressos em percentagem
(%).

2.5 - Analise estatistica

Os dados obtidos foram, primariamente, trabalhados em estatistica descritiva. J&
para a comparacdo de médias entre os tratamentos, os dados foram submetidos a analise
de preliminar de pressupostos (Kolmogorov-Smirnov, Shapiro-Wilk, Levene, Lilliefors).
Constatado a heterocedasticidade e a distribui¢cdo ndo-Gaussiana, foi procedida a analise
das amostras pelo teste de Kruskal-Wallis, seguido de teste post hoc Dunn. Para todos 0s
testes supracitados, o nivel de significancia foi de 5% de probabilidade (P<0,05). O
recurso computacional utilizado para o processamento dos dados foi o software
STATISTICA® 8.

3-RESULTADOS
Os resultados das analises microbiologicas dos iogurtes desenvolvidos no presente

estudo estédo indicados na tabela abaixo (Tabela 1).

Tabela 1 — Resultado das analises microbiolédgicas para coliformes, bolores e leveduras
em iogurte de leite caprino adogado com estévia em pé (Stevia rebaudiana).
Concentragéo de

estévia o joqurte Coliformes Coliformes Bolores e
de leite ca ?ino Tratamentos Totais Termotolerantes  Leveduras
%) P (NMP/ml)t (NMP/ml) (UFC/ml)2
0,00 Controle <3,0 <3,0 -
0,25 T1 <3,0 <3,0 -
0,50 T2 2,3x101 <3,0 1,8x101
1,00 T3 3,6 <3,0 -
Padrées
_ Max. 1x10? Max. 1x10? Max. 2x10?
Legislacdo™

*BRASIL, 2007
'NMP/mI=Numero Mais Provavel por mililitro
2UFC/ml= Unidade Formadora de Col6nia por mililitro

Os valores encontrados para a contagem de bactérias laticas mostraram que 0
grupo controle C, apresentou contagem >2,5x10° UFC/mL, o produto T1 apresentou

>2,5x10° UFC/mL, o produto T2 2,3x10° UFC/mL e o produto T3 >2,5x10° UFC/mL.
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Quanto a analise sensorial, as médias obtidas nos Testes de Aceitacdo Global e
Intencdo de Compra, estédo apresentadas nas Tabelas 2 e 3, respectivamente. O teste de
aceitabilidade indicou que o T1 ndo diferiu estatisticamente do controle, mas foi
estatisticamente inferior aos demais tratamentos (P<0,05). J& os tratamentos T2 e T3 além

de superiores ao T1, ndo diferiram estatisticamente entre si (Tabela 2).

Tabela 2 — indice de aceitabilidade (1A), mediana, média e desvios obtidos pelo Teste de
Aceitacdo Global de iogurte de leite caprino adocado com estévia em poO (Stevia
rebaudiana).

Concentracéo de 1A (%) Mediana Médiat Desvio
estévia no iogurte de  Tratamentos
leite caprino (%)

0,00 Controle 56,25 5,00 4,5+ 1,932
0,25 T1 64,84 6,00 5,8+1,902
0,50 T2 71,71 7,00 6,45+ 1,92°
1,00 T3 72,12 7,00 6,49+ 1,67°

abMeédias seguidas de letras diferentes na mesma coluna, diferem estatisticamente (P<0,05).

Como os produtos T2 e T3 foram bem aceitos e ndo diferenciaram estatisticamente
entre si, o teste de intencdo de compra foi realizado com os dois produtos. O teste apontou
que os produtos T2 e T3 diferenciaram estatisticamente entre si. Esse resultado indica que
0 produto T3, 0 que possui a maior concentracdo de estévia (1%), apresentou uma maior
intencdo de compra obtendo mediana 5,00 equivalente ao termo hedonico “compraria

frequentemente” (Tabela 3).

Tabela 3 — Mediana, média e desvios obtidos pelo Teste de Intencdo de Compra de
iogurte de leite caprino adogado com estévia em po (Stevia rebaudiana).

Concentracéo de Mediana Média+ Desvio
estévia no iogurte de  Tratamentos

leite caprino (%)

0,50 T2 4,00 4,26+ 1,28

1,00 T3 5,00 4,68+ 1,48"

“Representa significancia estatistica para o teste (P<0,05).

Diante do resultado do teste de aceitabilidade que apontou os produtos T2 e T3
como 0s mais aceitos, sem diferenca estatistica entre si, os dois foram submetidos as

analises fisico-quimicas para sua caracterizacdo, juntamente com o grupo controle C este,
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sem adicdo da estévia em pé com o objetivo de observar se a adicdo deste edulcorante
interferiria nas caracteristicas fisico-quimicas do produto final.

Os resultados obtidos para a composicdo fisico-quimica dos iogurtes de maior
aceitabilidade no Teste de Aceitacdo Global (T2 e T3) e o grupo controle (C) estéo
demonstrados na tabela 4, onde, para todos os parametros fisico-quimicos nesse trabalho
observou-se que a adicdo da estévia em pd no iogurte de leite de cabra ndo interfere nas

caracteristicas fisico-quimicas do produto final.

Tabela 4 — Médias e desvios padrdes das caracteristicas fisico-quimicas de iogurte de
leite caprino adocado com estévia em po (Stevia rebaudiana).
Ph Acidez Gordura  Umidade  Agucares Proteinas
C 3,94+0,05 0,92+0,01 5,00£0,00 87,02+0,07 2,54+0,11 3,30+0,12

T2  3,86+0,07 0,92+0,00 5,00+0,00  86,64+0,14 3,00+0,28 3,20+0,24
T3 3,70£0,01 0,92+0,01 5,00+0,00  85,93+0,08 3,03+0,06 3,24+0,10

“Representa significancia estatistica para o teste (P<0,05).

4 — DISCUSSAO
Os valores observados na tabela 1 estdo em conformidade com as normas de

qualidade preconizadas para essa categoria de alimento pela Instrucdo Normativa n°® 46
do MAPA (BRASIL, 2007), o que garante a seguran¢a no consumo do produto.
Resultados semelhantes aos encontrados nesse trabalho para coliformes totais e
termotolerantes foram também observados no estudo de Costa e colaboradores (2015)
que encontraram valores inferiores a 3 NMP/ml, constatando com isso apropriadas
condi¢cdes de processamento dos iogurtes, possibilitando fornecimento de produtos
seguros para o consumo humano. Portanto, fatores como boa qualidade do leite utilizado,
medidas higiénicas adequadas durante a producdo do iogurte, tratamento térmico
adequado ou ainda a producdo de acido latico resultado da fermentacdo pelas bactérias
acido laticas adicionadas para coagulacdo do leite exercendo efeito inibitorio sobre as
bactérias contaminantes (COELHO et al., 2009), podem ter colaborado para as baixas
contagens de coliformes obtidas no presente estudo.

Os valores obtidos na contagem de coliformes termotolerantes em todas as
amostras foram inferiores a 3,0 NMP/ml, demonstrando que ndo houve contaminacgéo

fecal e que foram empregadas boas préaticas de higiene na elaboracdo e manipulagédo do
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produto, tal resultado € relevante considerando a possibilidade de incidéncia de
Escherichia coli dentro do grupo fecal (SILVA et al., 2001), pois essa bactéria esta
associada a quadros de enterites graves (FERNANDEZ et al., 2017).

Os resultados observados nesse trabalho para a contagem de bolores e leveduras
demonstraram auséncia desses microrganismos em trés (C; T1; T3) dos quatro produtos
desenvolvidos e apenas o T2 apresentou valor de 1,8x10' UFC/ml, sendo esse valor
inferior ao limite maximo exigido pela legislacdo vigente no pais, indicando que 0s
mesmos podem ser consumidos com seguranca. A deterioracdo fangica € um importante
fator limitante para a estabilidade e do valor comercial desses produtos (DELAVENNE
et al., 2013; BARBOSA; GALINNA, 2017). Reforga-se a importancia da quantificagéo
destes no iogurte, pois sua multiplicacdo pode ainda levar a producdo de micotoxinas
(LANDGRAF, 2008) causadoras de diarreia aguda ou cronica grave (BRASIL, 2010).
Assim como os resultados obtidos nesse estudo, Moreira e colaboradores (2016), em um
estudo realizado com iogurte tipo sundae de leite de cabra sabor coco, também
apresentaram resultados dentro dos parametros exigidos pela legislacdo para contagem
de bolores e leveduras, garantindo a seguranca e qualidade do produto final.

Esses resultados revelaram que todas as formulagGes de iogurte produzidas
estavam adequadas para 0 consumo humano, indicando boas praticas de fabricacdo do
produto, podendo ser submetidas aos testes sensoriais com seguranca.

Todas as amostras do iogurte produzido apresentaram contagens de bactérias
laticas compativel com a legislacdo vigente no pais, a qual preconiza para leites
fermentados um minimo de 10° unidades formadoras de col6nia por mL (UFC/mL) do
produto, baseado na Instru¢cdo Normativa n°36 de 21 de dezembro do MAPA (BRASIL,
2007) e Resolugdo RDC n°12 de 02/01/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).

As bactérias laticas possuem capacidade de melhorar a vida dtil, valor nutricional,
sabor, aroma, textura e a salubridade de um produto (RODRIGUES et al., 2013). Os
efeitos benéficos das bactérias laticas estdo ligados ao aumento da digestibilidade, do
valor nutritivo, niveis elevados de vitaminas do complexo B e alguns aminoacidos, niveis
reduzidos de lactose e maior disponibilidade de lactase (PEREZ et.al., 2007).

O teste de aceitabilidade (Tabela 2) indica que os produtos T2 e T3 foram bem
aceitos, considerando que o critério de decisao para o indice ser de boa aceitacdo é de no
minimo 70% (STONE; SIDEL, 2004). Esses dados de aceitabilidade possivelmente
contribuiram para os resultados observados para a intencdo de compra desses produtos
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(Tabela 3), os quais foram indicados como op¢do de compra caso fossem
comercializados.

Em um estudo realizado com iogurte tipo sundae de leite de cabra sabor coco,
obteve-se médias de aceitacdo semelhantes as observadas no presente estudo para T2 e
T3, apresentando escore médio para impressdo global entre “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente” (MOREIRA et al., 2016), como também foi verificado para
esses tratamentos neste trabalho. Esses resultados indicam a viabilidade da utilizacdo do
leite caprino para producéo de diferentes tipos de iogurte, baseando-se na aceitacdo desses
produtos. Resultados semelhantes, tanto para aceitabilidade como para intencdo de
compra foram observados no estudo com iogurte caprino adicionado de mel de abelha
nativa Melipona scutellaris nas proporc¢des de 10% e 15% (MACHADO et al., 2017),
destacando-se com isso o resultado satisfatdério da utilizacdo da estévia como edulcorante
natural em iogurte de leite de cabra.

Atualmente, a estévia ja € utilizada como adogante em varios produtos comerciais
(KHATTAB et al., 2015), sendo seu extrato ja comercializado e legalmente aceito como
aditivo alimentar do grupo dos edulcorantes, sendo designado de E960 (EFSA, 2014).
Varios testes toxicoldgicos foram realizados com a estévia, tendo sido concluido que os
seus extratos eram seguros para a saude humana, além de néo provocar alergias (URBAN
et al., 2013; URBAN et al., 2015; PRABAH; MAHABOOB, 2015; CATUNDA et al.,
2016).

Estudos apontam que os glicosideos de esteviol da estévia podem atingir até 300
vezes mais capacidade de dulcor do que a sacarose (PRABHA; MAHABOOB, 2015;
URBAN et al., 2015). Em um estudo realizado com suco artificial de laranja adicionado
de diferentes agentes adocantes, observou-se que as amostras formuladas com estévia
foram mais aceitas em relagéo ao sabor (LEITE et al., 2016). Levando em consideracéo
o indice de aceitacdo e a intencdo de compra obtida nesse trabalho pelas duas formulacdes
do produto com maior concentracdo de estévia (T2 e T3), esse edulcorante aparentemente
desempenhou boa capacidade para adocar o iogurte.

Em resumo, os resultados obtidos na andlise sensorial tanto quanto a
aceitabilidade como quanto a intencdo de compra dos produtos desenvolvidos, indicam
que a producdo de iogurte de leite de cabra adocado com estévia em pé € uma alternativa
viavel para agregar valor a matéria-prima lactea.

Os valores de todos os parametros fisico-quimicos analisados ndo diferiram

estatisticamente entre si (Tabela 4). A legislacdo brasileira ndo estabelece parametros
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especificos para iogurtes produzidos com leite de cabra. Dessa forma, considerando os
valores para iogurtes feitos a partir de leite de vaca, os resultados obtidos nesse trabalho
encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacao vigente (BRASIL, 2007).

O pH médio dos produtos ndo apresentou qualquer diferenca significativa,
variando de 3,70 a 3,94. Os valores de pH obtidos foram compativeis com a média
estabelecida pela legislacdo brasileira de 3,6 a 4,5 (BRASIL 2000b). Quanto a acidez, é
notdrio a ndo alteracdo em tal valor de 0,92%, mesmo ap0s a adicdo da estévia ao iogurte.
Os valores encontrados para esse parametro permitiram verificar que o tempo de
fermentacgdo foi suficiente para alcancar a acidez inicial desejavel para iogurtes de, no
minimo, 0,6¢g de &cido lactico/100g (BRASIL, 2000a).

O glicosideo de esteviol possui grande aplica¢do na industria alimenticia devido
a sua estabilidade frente ao calor e a uma ampla faixa de pH (FERNANDES et al., 2009).
A acidez inicial para iogurtes de, no minimo, 0,69 de &cido lactico/100g é necesséria para
garantir a inibicdo do desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes
que porventura sobrevivam ao tratamento térmico e que poderiam alterar o produto
durante sua vida de prateleira (BRASIL, 2000a). Resultados semelhantes aos encontrados
nesse trabalho, tanto para pH como para acidez, foram obtidos por Santos e colaboradores
(2017) em iogurte de leite de cabra saborizado com mangaba com valores entre 3,56 e
3,64 para pH e 0,85% e 0,91% para acidez.

Com relagdo ao teor de gordura, o iogurte é classificado como integral por
apresentar matéria gorda na faixa entre 3,0 e 5,9 g/100g (BRASIL, 2007). O resultado
observado de 5,0 g/100g para o teor de gordura de todas as formulacdes nesse estudo se
encontra dentro dessa classificacdo. De acordo com a Instru¢cdo Normativa n°® 46 de 24 de
outubro do MAPA (BRASIL, 2007), ndo ha recomendacdes minimas de umidade para
produtos lacteos fermentados, tal qual o iogurte. O teor de umidade encontrado nas
formulac@es do iogurte produzido nesse estudo variou entre 85,93% e 87,02%.

Segundo Thomopoulos e colaboradores (1993), o teor de gordura do leite altera
favoravelmente a qualidade do iogurte, a gordura estabiliza a contragéo do gel proteico,
previne a separagdo do soro no produto final e afeta a percepcdo sensorial do produto,
que apresenta textura macia e cremosa. Queiroga e colaboradores (2011) encontraram
teor de gordura de 5,90% em iogurte natural caprino, resultado semelhante aos
observados nesse trabalho. Estes resultados estdo relacionados com a composigéo
quimica do leite caprino que pode apresentar maiores teores de gordura em relagdo ao

leite bovino, em funcéo de diferentes fatores. Resultados inferiores foram encontrados
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em iogurte de leite de cabra adicionado de polpa de cupuagu com valores entre 4,0 e 4,9
9/100g (SOUZA et al. 2016).

Os teores de umidade encontrados nesse trabalho sdo similares aos encontrados
por Silva e colaboradores (2017), quando elaboraram um iogurte light prebiético adocado
com mel, no qual obteve valores entre 82,84% a 84,21% de umidade. Essa similaridade
esta relacionada a baixa adi¢do de sélidos ao iogurte, observada em ambos os trabalhos,
visto que, segundo Lins e colaboradores (2015), o mel é constituido basicamente de
acucares e agua, assim como o leite. Um maior teor de sélidos aumenta a capacidade de
retencdo de agua das proteinas do leite. Marinho e colaboradores (2012), em estudo
realizado com iogurte de leite de cabra com polpa de umbu encontrou valores de umidade
na faixa de 68,90% a 72,98%, inferiores aos valores obtidos nesse trabalho, justificado
pela maior adicdo de solidos em virtude da utilizacdo da polpa de umbu.

Os resultados encontrados para o teor de agUcares totais variou entre 2,54% e
3,03%, ndo apresentando diferenca estatistica entre os tratamentos e o controle indicando,
portanto, que a utilizacdo da estévia em pd, nessas concentracdes, nao aumentou
significativamente a quantidade de agucares totais presentes no iogurte. Os valores de
proteina encontrados também ndo apresentaram diferenca significativa entre o0s
tratamentos, variando entre 3,20 e 3,30 g/100mL. Reforca-se que os valores proteicos
atingiram a legislacao vigente (BRASIL, 2007), que estabelece para iogurtes 0 minimo
proteico de 2,9 g/100mL.

O fato de que a estévia pode ter a posi¢cao de um edulcorante de baixa caloria e
docura intensa se comparada ao de outros edulcorantes comerciais (REIS et al., 2011)
corrobora com os resultados encontrados nesse trabalho para o teor de agUcares totais nas
formulacdes de iogurte adicionados de estévia em po. Valores superiores aos observados
nesse estudo foram encontrados por Silva e colaboradores, (2017), em seu trabalho com
iogurte caprino probidtico adicionado de uva Isabel onde se observou valores entre 7,0 e
11,0% para este parametro, o que pode ser justificado pela adicdo da uva Isabel nessas
formulacdes, devido a quebra de aglcares mais complexos em agucares mais simples, a
exemplo da glicose, como normalmente ocorre na fermentagdo de carboidratos. Os
resultados encontrados no presente trabalho sugerem que a estévia tem a capacidade de
adocar o iogurte sem aumentar significativamente o seu teor de acucares totais. Este
edulcorante estd presente em alguns produtos de baixo teor de aglcar disponiveis no
mercado e em diferentes paises é utilizado como adocante destinado a pessoas com
diabetes (KHATTAB et al., 2015).
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Santos e colaboradores (2017) desenvolveram iogurte de leite de cabra sabor
mangaba e observaram valores de proteina entre 2,22 e 2,52%, resultados abaixo dos
encontrados nesse estudo. Segundo Rasic e Kurmann (1978), leites fermentados com
maior teor de proteinas apresentam um maior tempo de vida Gtil. VValores proteicos
semelhantes aos observados no presente estudo foram encontrados em iogurte elaborado
com leite de vaca na faixa entre 3,80 e 3,90% (REVERS et al., 2016). A classificagdo
geral de proteinas do leite de cabra é semelhante a do leite de vaca, no entanto, as
primeiras diferem em polimorfismos, que sdo responsaveis por diferencas na
digestibilidade e sabores de produtos lacteos caprinos (RUSS et al., 2010).

O presente estudo demonstra a utilizacdo da estévia como adocante natural em
iogurte de leite caprino em detrimento da sacarose, cujos maleficios sdo reconhecidos.
Além disso, reforca a utilizacdo deste como adocante ndo calérico na producdo de
alimentos para obesos e diabéticos a fim de promover o equilibrio calérico e ser benéfico
para um estilo de vida saudavel (KHATTAB et al., 2015).

5 - CONCLUSAO
O iogurte de leite de cabra adocado com 1,00% de estévia (Stevia rebaudiana) em

pO apresentou boa aceitabilidade e maior intencdo de compra. Ademais, a adicdo da
estévia no iogurte de leite de cabra ndo altera a qualidade e seguranga microbioldgica do
mesmo, nem interfere nas caracteristicas fisico-quimicas do produto final. Deste modo, a
producdo de iogurte a base de leite caprino adocado com estévia representa uma
alternativa viavel as industrias de produtos lacteos no cenario sécio econdmico regional,

em substituicdo ao agulcar refinado.
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CONCLUSAO

O iogurte de leite de cabra adocado com 1,00% de estévia (Stevia rebaudiana) em
po apresentou boa aceitabilidade e maior intencdo de compra.

Todas as formulagbes produzidas estdo dentro das normas de qualidade e
seguranca alimentar conforme preconizado pela Instru¢cdo Normativa n° 46 do MAPA de
2007, tanto para os parametros microbiologicos, quanto para os fisico-quimicos.

As amostras ndo diferiram estatisticamente entre si quanto aos parametros fisico-
quimicos, portanto a adi¢do da estévia ndo alterou significativamente as formulacdes.

Diante do exposto, pode-se concluir que a producdo de iogurte a base de leite
caprino adocado com estévia representa uma alternativa viavel, em substituicdo ao actcar
convencional, as inddstrias de produtos lacteos no cenario socio econdémico regional, a
fim de agregar valor na producdo de derivados lacteos caprinos, com baixo custo de
producédo e tecnologia simples, podendo vir a ser aplicada em pequenas producdes
familiares, além de ofertar ao consumidor um produto novo, adogado com edulcorante,

com qualidade sensorial.
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52



UFERSA- UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO-TCLE

Esclarecimentos

Este é um convite para vocé participar da Pesquisa logurte de Leite de Cabra adocado
com estévia (Stevia rebaudiana): Tecnologia e Aceitacdo no qual esse produto foi fabricado
de forma artesanal no Laboratdrio de Tecnologia de Produtos de Origem Animal na Universidade
Federal Rural do Semi-arido coordenado pela Profa. Sthenia Santos Albano Amora, cujo objetivo
é desenvolver um iogurte batido de leite de cabra adogado com estévia (Stevia rebaudiana) no
municipio de Mossoré/RN e comparar esse produto com o iogurte batido de leite de cabra natural.
A pesquisa se justifica por ndo apresentar no mercado esse tipo de produto, e por ser uma forma
utilizacdo do leite caprino agregando valor com a adicdo do extrato em po da estévia como
substancia edulcorante natural. Esse iogurte artesanal serd obtido a partir de leite de cabra
pasteurizado adquirido em usina de leite com selo de inspe¢do municipal (SIM).

Os riscos a populacgdo decorrentes da participacdo na pesquisa poderao estar relacionados
quanto a obtencdo da matéria prima, desenvolvimento e preparo do produto devido a
contaminacdo microbioldgica podendo causar infecgdo ou intoxicagdo alimentar. Os riscos
envolvidos serdo minimizados através das seguintes providéncias: esclarecimento sobre a
finalidade da pesquisa, justificativa e/ou necessidade da realizagdo dos procedimentos propostos;
garantia de privacidade no momento da aplicacdo da ficha e do sigilo da identidade pessoal e das
informac@es obtidas. Quanto ao risco de uma possivel reacdo alérgica ou intolerancia ao leite de
cabra, j& que este ndo faz parte da rotina normal dos consumidores, serd minimizado com
assisténcia medica providenciada pela equipe de pesquisadores conduzindo o participante
imediatamente ao hospital. Seré disponibilizado ainda, um recipiente de descarte para aquelas
pessoas que ndo desejarem ingerir o0 produto.

Os beneficios a populacdo serdo de carater individual e coletivo, como elaborar um
iogurte batido de leite de cabra com melhor digestibilidade, gracas a qualidade da matéria prima,
e com adicdo de mel de Agave como substancia edulcorante natural, bem como a obtencéo de um
produto mais saudavel comparando a aceitacao sensorial e intencéo de compra deste, favorecendo
a diversidade de produtos lacteos.

Os dados obtidos nessa pesquisa serdo consolidados em material impresso e arquivados
em armario trancado dentro da sala da pesquisadora responsavel pelo projeto, a Profa. Dra.
Sthenia Santos Albano Amora, no prédio do Laboratério de Tecnologia de Alimentos da
Instituicdo Proponente, onde o acesso € restrito somente aos membros da equipe executora do
projeto, por um periodo de 5 anos apds o término da pesquisa (conforme legislacao vigente — Res.
466/12; IX. 2. f) e serdo obtidos especificamente para os propositos da pesquisa, tudo sob
responsabilidade da Profa. Coordenadora do projeto Sthenia Santos Albano Amora.

Sua decisdo em responder a ficha é voluntaria, portanto se ndo desejar participar do
estudo, ndo sofrera nenhum dano ou prejuizo quanto a assisténcia e podera se retirar no momento
oportuno. Ficaré garantido sigilo em relacdo a sua privacidade quanto aos dados confidenciais.
Os participantes que estardo aptos a participarem da pesquisa devem ser pessoas que sejam
apreciadoras de iogurtes tanto de leite caprino como bovino, que ndo apresentem reactes de
hipersensibilidade a estes produtos. Caso ndo tenha certeza ou suspeita possuir alergia e/ou
intolerancia alimentar ao produto analisado, sugerimos que ndo participe da pesquisa. Caso seja
alérgico o participante sera excluido da pesquisa. Todas as informagdes obtidas serdo sigilosas e
seu nome ndo serd identificado em nenhum momento. Os dados serdo guardados em local seguro
e a divulgacgdo dos resultados sera feita de forma a ndo identificar os voluntarios.

Caso decida aceitar o convite e assinar o termo de consentimento vocé serd submetido(a)
ao(s) seguinte(s) procedimento(s): vocé recebera uma amostra do produto lacteo do tipo iogurte
batido de leite de cabra e devera indicar se gostou ou ndo do produto indicando uma pontuacao
através de uma escala hedénica que vai de 9 pontos (gostou muitissimo) a 1 ponto (desgostou
muitissimo); e avaliara a intencdo de compra também indicando uma pontuacdo que vai de 7
pontos (compraria sempre) até 1 ponto (nunca compraria
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Se vocé tiver algum gasto que seja devido a sua participacdo na pesquisa, VOcé seréa
ressarcido, caso solicite. Em qualquer momento, se vocé sofrer algum dano comprovadamente
decorrente desta pesquisa, vocé tera direito a indenizacao.

Vocé ficard com uma cépia deste Termo e toda a davida que vocé tiver a respeito desta
pesquisa, podera perguntar diretamente para Profa. Sthenia Santos Albano Amora e Isadora de
Menezes Brasil Camara.

Duvidas a respeito da ética dessa pesquisa podero ser questionadas ao Comité de Etica
em Pesquisa da UERN no endere¢o Av. Professor Anténio Campos, s/n°, BR 110, km 48 -
Campus Central — UERN, Bairro Costa e Silva, Fone: (84)3312-7032, e-mail: cep@uern.com.br.

Termo de Consentimento:

Eu, , apos ter sido esclarecido e
compreendido as informacdes descritas, concordo em participar da pesquisa. Autorizo a utilizacao
das informacgGes obtidas com a finalidade de desenvolver a pesquisa citada e também a publicacdo
do referido trabalho de forma escrita, podendo utilizar inclusive minhas informaces.

Fui informado dos propoésitos e objetivos do estudo estando ciente que minha participagdo é
voluntéria e que posso a qualquer momento me desligar sem nenhum constrangimento.

Mossoro, / /

Ass do Participante

Ass do pesquisador responsavel
Profd. Dr2. Sthenia Santos Albano Amora.
Endereco profissional: Av. Francisco Mota, 572, Bairro Costa e Silva, fone: (84) 3317-8556,
Sthenia@ufersa.edu.br.
Comité de Etica e Pesquisa: Av. Professor Anténio Campos, s/n°, BR 110, km 48 - Campus
Central — UERN, Bairro Costa e Silva, Fone: (84)3312-7032, cep@uern.br.
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UFERSA- UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO
CCSAH- CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS E HUMANAS
LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

TESTE DE ACEITACAO GLOBAL

Data: [ Ne

Idade: Sexo: () Masculino () Feminino

Vocé esta sendo convidado () a participar de um teste de aceitagdo com amostras de produtos
lacteos. Prove a amostra e avalie de um modo geral o quanto vocé gostou ou desgostou
utilizando a escala abaixo; é importante que ap6s a degustacdo da 12 amostra vocé tome um
pouco de 4gua ou coma uma bolacha de agua e sal e espere 30 segundos, para s6 entdo provar

a segunda amostra.

1. Desgostei muitissimo
2. Desgostei muito
3. Desgostei moderadamente
4. Desgostei ligeiramente
5. Nem gostei/ nem desgostei
6. Gostei ligeiramente
7. Gostei moderadamente
8. Gostei muito
9. Gostei muitissimo
CODIGO DAS AMOSTRAS | VALOR ATRIBUIDO
Cdd. 1
Cad. 2
Cod. 3
Cod. 4

Sugestdes ou comentarios
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UFERSA- UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO
CCSAH- CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS E HUMANAS
LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

TESTE DE ATITUDE
Data: [ N°

Idade: Sexo: () Masculino () Feminino

Vocé esta recebendo uma amostra do produto lacteo codificada. Prove e avalie a amostra

segundo a sua intencdo de compra de acordo com a escala abaixo:

1. Nunca compraria
. Compraria muito raramente

. Compraria raramente

. Compraria frequentemente

2

3

4. Compraria ocasionalmente

5

6. Compraria muito frequentemente
7

. Compraria sempre

CODIGO DA AMOSTRA | VALOR ATRIBUIDO
Céd. 1

Sugestdes ou comentarios

Muito obrigada!
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