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RESUMO

O desperdicio de alimentos e de seus nutrientes nas residéncias e nas agroindustrias causa um impacto
negativo ao meio ambiente. Em paralelo a isso, as pessoas tém procurado consumir alimentos que sejam
nutritivos e saudaveis. Assim, surge uma crescente busca em aproveitar os alimentos de maneira
sustentavel. Diante disso, o presente trabalho consiste em elaborar um iogurte grego saborizado com a
polpa integral de abacaxi. Foi utilizado um Planejamento Fatorial completo 22 e a Metodologia de
Superficie de Resposta. O planejamento contou com cinco niveis diferentes, com trés pontos centrais
totalizando sete ensaios. As variaveis independentes foram concentracdo de polpa de abacaxi (%) e
concentracdo de aclcar mascavo (%). As respostas analisadas foram os parametros de Perfil de Textura:
firmeza, consisténcia, coesividade e indice de Viscosidade. Foi utilizado o software Statistica 7.0 para
andlise dos resultados do planejamento adotado. Com relacdo aos resultados foi verificado que a
variavel independente concentracdo de agUcar mascavo apresentou uma maior influéncia sobre as
variaveis dependentes. Diante disso, é notéria a importancia da elaboracdo desse trabalho para um
consumo saudavel.

Palavras-chave: Alimento saudavel, Fruta, logurte.

ABSTRACT

The waste of food and its nutrients in homes and agro-industries has a negative impact on the
environment. In parallel, people have sought to consume foods that are nutritious and healthy. Thus,
there is a growing search for the sustainable use of food. Therefore, the present work consists of making
a Greek yogurt flavored with the whole pineapple pulp. A complete 22 Factorial Planning and Response
Surface Methodology was used. The planning had five different levels, with three central points totaling
seven trials. The independent variables were pineapple pulp concentration (%) and brown sugar
concentration (%). The responses analyzed were the Texture Profile parameters: firmness, consistency,
cohesiveness and Viscosity index. The software Statistica 7.0 was used to analyze the results of the
adopted planning. Regarding the results, it was found that the variable brown sugar concentration had
a greater influence on the dependent variables. Therefore, the importance of preparing this work for
healthy consumption is well known.

Keywords: Healthy food, Fruit, Yogurt

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 11, p. 88843-88852, nov. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian _Journal of Development

1 INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas, as demandas dos consumidores por alimentos funcionais e saudaveis
aumentaram muito, o iogurte € um dos produtos lacteos fermentados mais populares, com uma longa
historia de producgéo e consumo em todo o mundo, considerado um probi6tico rico em calcio, proteinas,
lipidios, vitaminas e minerais, confere varios beneficios & saude junto com um sabor agradavel (GU et
al., 2020; KHUBBER et al., 2021; MOHAMED AHMED et al., 2020), muitas vezes adicionando-se
frutas ao iogurte com o objetivo de agregar as propriedades organolépticas da fruta ao produto final.

As Dbactérias acido-lacticas, como Lactobacillus, Streptococcus, Leuconostoc e
Bifidobacterium, desempenham um papel importante na tecnologia de produtos lacteos fermentados
(SHORI, 2020), os Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, sdo comumente usadas
como cultura starter de iogurte (ANUYAHONG; CHUSAK; ADISAKWATTANA, 2020). O S.
thermophilus produz acido piravico, acido férmico, acido folico, &cido lactico, ornitina, acidos graxos
de cadeia longa e CO2, reduzindo o pH do leite, assim, estimulando o crescimento do L. bulgaricus
(SETTACHAIMONGKON et al., 2014) e o L. bulgaricus fornece aminoacidos livre e peptideos para
o crescimento do S. thermophilus.

O iogurte de estilo grego se tornou popular nos Gltimos anos, prevé-se que a producdo cresca
devido a sua robusta adaptacdo em uma variedade de bebidas, congelados e produtos de panificacéo,
na transformacdo do iogurte normal para o iogurte grego ocorre a concentracdo de macronutrientes
insolveis em uma mistura de iogurte por filtracdo e fortalecimento da estrutura do gel de proteina,
conferindo ao produto aparéncia, textura e aroma extra espesso (OSORIO-ARIAS et al., 2020; PINTO
etal., 2019; UDUWERELLA; CHANDRAPALA,; VASILJEVIC, 2018).

O abacaxi é uma fruta tropical amplamente cultivada na América do Sul que pode ser
consumida in natura ou processada em diversos produtos alimenticios, considerado uma das frutas mais
Uteis para a fabricacdo de produtos de valor agregado, como antioxidantes, acidos organicos,
bromelaina (auxilia no processo de digestdo) e compostos fendlicos (MOHD ALI et al., 2020). O
agucar mascavo € o agucar de cana-de-agucar que nao foi completamente purificado, assim, possuindo
um sabor agradavel e pode ser usado como ingrediente para a producao de alimentos ou para consumo
direto (POLOVKOVA; SIMKO, 2017).

A presente pesquisa teve como objetivo elaborar um iogurte grego adicionado de agucar
mascavo e saborizado com polpa integral de abacaxi, para agregar valor nutricional e proporcionar uma

alimentacédo saudavel para a sociedade. Foi avaliado o perfil de textura do produto final.
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2 METODOLOGIA
2.1 LOCAL

A confeccdo do iogurte grego e as analises quimicas e fisico-quimicas foram realizadas no
Laboratorio de Analises Quimicas, da Unidade Académica de Engenharia de Alimentos na

Universidade Federal de Campina Grande, Campina Grande — PB.

2.2 MATERIAIS
Os materiais necessarios para a obtencdo do iogurte grego foram: leite, aglcar mascavo,

abacaxis maduros e cultura lactea.

2.3 PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL

Foi adotado um planejamento fatorial 22 tendo como variaveis independentes a concentracao
de polpa de abacaxi (%) e a concentracdo de aclcar masvaco (%), para a elaboracdo do iogurte grego.
Foi utilizado o Software Statistica 7.0 para analise do planejamento.

Na Tabela 1 encontram-se os niveis em relacdo as variaveis independentes
Tabela 1. Niveis em relagio as varidveis independentes.

o Concentracdo da polpa integral Concentracio de agucar
Nivets de abacaxi (%c) mascavo (%o)
-1 7 3
0 14 6
+1 21 o

O planejamento contou com 5 niveis diferentes, somando-se ao todo 7 ensaios com trés pontos

centrais, como pode ser observado na Tabela 2.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 11, p. 88843-88852, nov. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian _Journal of Development

Tabela 2. Matriz do planejamento experimental 2%

Ensaios  CA (%) codificado  CA (%) real  CAM (%) codificado CAM (%) real

1 -1 7 -1 3
2 +1 21 -1 3
3 -1 7 +1 9
4 +1 21 +1 9
5 0 14 0 6
6 0 14 0 6
7 0 14 0 6

CA - Concentragio de polpa integral de abacaxi; CAM - Concentragio de agicar mascavo.

3 DESENVOLVIMENTO
O processo para o0 desenvolvimento do iogurte grego consiste em duas etapas: elaboracdo da

polpa integral e massa de iogurte grego

3.1 POLPA INTEGRAL
A polpa de abacaxi foi triturada em um liquidificador doméstico e em seguida foi armazenada

na geladeira a -25°C.

3.2 IOGURTE GREGO

Foi adicionado o leite em um recipiente e levado ao fogo até 95°C. Em seguida, foi submetido
ao resfriamento. Apos o leite alcancar a temperatura de 45°C, adicionou-se a cultura lactea. A mistura
foi colocada em um recipiente com tampa e posteriormente levada a estufa por 4 horas, seguida de
resfriamento em geladeira por 4 horas. Sequentemente, a mistura foi levada a um processo de filtracdo
em geladeira, para que o soro fosse retirado, fazendo com que a consisténcia do iogurte se tornasse
mais firme. Por fim, foram adicionadas vérias concentragdes da polpa integral de abacaxi e de agUcar

de acordo com o planejamento adotado.

3.3 ANALISES
A analise de perfil de textura, do iogurte grego, foi de acordo com a metodologia descrita por
Silvaetal. (2011).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do planejamento fatorial 22 das variaveis dependentes, firmeza (N), consisténcia
(N), coesividade (N) e indice de viscosidade (N) no processo de confeccao do iogurte grego utilizando
a polpa integral da agroindustria de suco de abacaxi e agUcares mascavos podem ser vistos na Tabela
3.

Tabela 3. Resultados do planejamento experimental completo 22.

Ensaios CA (%) CAM (%) Firmeza (N) CN (N) CS (N) IV (N)
1 -1 3 2,660 57,347 3,235 6,977
2 +1 3 0,283 6,213 0,193 0,463
3 -1 9 3,467 75,124 4,888 7,594
4 +1 9 0,294 6,525 0,2027 0,530
5 0 6 0,340 7,616 0,2553 0,831
6 0 6 0,354 7,957 0,269 0,875
7 0 6 0,339 7,661 0,258 0,847

CA - Concentracéo de polpa integral de abacaxi; CAM — Concentragdo de agucar mascavo; CN — consisténcia; CS —
coesividade; 1V — indice de viscosidade.

Como observado na Tabela 3, o parametro Firmeza do iogurte grego variou de 0,283N (ensaio
2), com a maior concentracdo de polpa integral de abacaxi, a 3,467N (ensaio 3), com a maior
concentracdo de acUcar mascavo para a menor concentracdo dessa polpa. A mesma variacdo dos
ensaios com relacdo a concentracdo de polpa integral de fruta também pode ser vista nas variaveis,
consisténcia, coesividade e no indice de viscosidade. Para todos os parametros houve uma pequena
diferenca no ponto central.

De posse desses resultados, foi realizada analise do planejamento a fim de verificar os efeitos
das variaveis independentes sobre as variaveis dependentes. Podem-se observar na Tabela 4 os efeitos
significativos e ndo significativos das concentracdes de polpa de abacaxi e de aglicar mascavo sobre as

respostas.
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Tabela 4. Efeitos significativos e ndo significativos das varidveis independentes sobre os parametros de textura

Fator Efeito Erro Padrdo P
Firmeza (N)
Meédia 1,233 0,004 9x10-6
Concentracio de polpa integral de abacaxi, CA, (%) -1.905 0,007 15x10-6
Concentracio de acicar mascavo, CAM, (%) 1.280 0,007 34x10-6
Interacio CA (%) versus CAM (%) -1,252 0,007 35x10-6
Consisténcia (N)
Meédia 26,789 0,083 10x10-6
Concentracio de polpa integral de abacaxi, CA, (%) -41.213 0,167 16x10-6
Concentracio de acicar mascavo, CAM, (%) 27,697 0,167 26x10-6
Interacio CA (%) versus CAM (%) -27.020 0,168 39x10-6
Coestvidade (N)
Média 1,558 0,003 4x10-6
Concentracio de polpa integral de abacaxi, CA, (%) -2,743 0,007 6x10-6
Concentracio de acicar mascavo, CAM, (%) 1,952 0,007 11x10-6
Interacio CA (%) versus CAM (%) -1.921 0,007 12x10-6
Indice de viscosidade (IN)
Meédia 2,719 0,010 13x10-6
Concentracio de polpa integral de abacaxi, CA, (%) -4.492 0,020 20x10-6
Concentracio de acicar mascavo, CAM, (%) 2,639 0,020 57x10-6
Interacio CA (%) versus CAM (%) -2.527 0,020 63x10-6

De acordo com a analise dos efeitos, percebe-se que a um intervalo de confianca de 95%, as
variaveis independentes, concentracdo de polpa integral de abacaxi e concentracdo de aglicar mascavo,
em (%), mostraram-se estatisticamente significativas sobre todas as respostas estudadas: firmeza (N),
consisténcia (N), coesividade (N) e indice de viscosidade (N). Posteriormente, fez-se a analise de
regressdo, como observado na Tabela 5, para extragdo dos modelos matematicos codificados para as

respostas estudadas, desconsiderando os fatores ndo estatisticamente significativos.
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Tabela 5. Coeficientes de regressdo do modelo codificado para os parametros de textura

Fator Coeficientes de Regressio | Erro Padrio P
Firmeza (IN)
Meédia 0,937 0,004 19x10-6
Concentracio de polpa de abacaxi, CA, (%) - 0,007 O0x10-6 1.83x10-4
Concentracio de acucar mascavo, CAM, (%) 0,023 O0x10-6 13x10-6
Interacdio CA (%) versus CAM (%) -2.41x10-4 1.0x10-6 35x10-6
Consisténcia (N)
Meédia 20,429 0.092 20x10-6
Concentracio de polpa de abacaxi, CA, (%) -0.144 0,002 1.97x10-4
Concentracio de acucar mascavo, CAM, (%) 0.531 0,002 15x10-6
Interacdio CA (%) versus CAM (%) -0,005 32x10-6 39x10-6
Coestvidade (N)
Meédia 1,023 0.004 12x10-6
Concentracio de polpa de abacaxi, CA, (%) -0.008 T9%x10-6 89x10-6
Concentracio de acucar mascavo, CAM, (%) 0.038 T9x10-6 4.0x10-6
Interacdio CA (%) versus CAM (%) -3.69x10-4 1.0x10-6 12x10-6
Indice de viscosidade (IN)
Meédia 2,413 0.011 21x10-6
Concentracio de polpa de abacaxi, CA, (%) -0.020 242x10-6  1.51x10-4
Concentracio de acucar mascavo, CAM, (%) 0.050 242x10-6 23x10-6
Interacdio CA (%) versus CAM (%) -486x10-6 4 0x10-6 63x10-6

Portanto, os modelos matematicos codificados para as variaveis foram:

Firmeza = 0,937 - 0,0067CA + 0,025CAM - 2,41x10-4CAXCAM Consisténcia = 20,429 -
0,144CA + 0,531CAM - 0,005CAXCAM Coesividade = 1,023 - 0,008CA + 0,038CAM -
3,69x10-4CAXCAM

indice de viscosidade = 2,413 - 0,020CA + 0,050CAM - 486x10-6CAXCAM

Em seguida, foi realizada a analise de variancia (ANOVA), para verificar se os modelos
matematicos codificados foram estatisticamente validos. Na Tabela 6 encontra-se a analise de

variancia dos modelos matematicos para as respostas estudadas.
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Tabela 6. Analise de variancia do modelo codificado para suas respostas.

Fontes de Soma Graus de Media Fo e | g
variacio Quadratica liberdade Quadratica
Firmeza (N)
Eegressio 6,982 2 3.491 63,08
Residuo 4,086 4 1,022 3417 | 6,94
Total 11.06838 6
Consisténeia (N)
Regressdo 326508 2 163253 63,52
Residuo 1875.03 4 468.76 3.483 6,94
Total 514011 6
Coestvidade (IN)
Eegressio 15,512 2 7.736 69,62
Residuo 6.768 4 1,692 4584 6,94
Total 22,281 6
Indice de viscosidade (N}
Regressdo 33,689 2 16,844 5422
Residuo 28,434 4 7.108 2.369 6,94
Total 62,123 il

De acordo com esta tabela, percebe-se que 0 modelo matematico codificado para as respostas
firmeza, consisténcia, coesividade e indice de viscosidade do iogurte grego ndo foram estatisticamente
significativos, para as condi¢Oes estudadas neste trabalho, uma vez que apresentaram valores de
Fcalculado menor que o Ftabelado. Sendo assim, nestes casos, ndo necessita produzir suas respectivas

superficies de resposta.

5 CONCLUSAO

Ao analisar os dados, percebe-se que a variavel independente concentracdo de agucar mascavo
apresentou uma maior influéncia sobre as variaveis dependentes. E a concentracdo da polpa de abacaxi
apresentou uma maior influéncia sobre a reducdo da firmeza, consisténcia, coesividade e indice de

viscosidade do iogurte grego, utilizando a polpa integral de abacaxi e aglicar mascavo.
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