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RESUMO - A apicultura apresenta-se como uma ferramenta de alternativa real para a insergao
econdmica de pequenos produtores do Sertdo Alagoano. Alagoas possui uma aptidao intrinseca para
exploragdo da apicultura e da caprinocultura. Os objetivos deste trabalho consistem do estudo e
avaliagdo da viabilidade técnica e sensorial do iogurte tradicional de leite de cabra com mel, acrescido
de uma calda natural de goiaba (I0Gcwms), como forma de agregar valor a dois produtos da Mesorregido
do Sertdo Alagoano. O processamento, monitoramento e avaliagdo sensorial foram realizados
conforme metodologias descritas na literatura cientifica. Na avaliagdo sensorial 0 I0Gcme obteve o
indice de aceitagcdo de 91,8% e 100% dos provadores declaram a intencdo de compra. No atributo
sabor os provadores (93%) descreveram que o contrate entre 0 mel e a goiaba forneceu um toque
especial de grande valia ao produto. Outro fator positivo, relatado com grande incidéncia pelos
provadores (91%) foi fato de ndo ter observado o gosto caracteristico do leite de cabra nas amostras
de I0Gcwme. O emprego do mel na formulagéo de iogurte tradicional parece ser uma opg&o interessante
para a apicultura e caprinocultura do Sertdo Alagoano, podendo ser um fator agregador de valor e de

viabilizagdo comercial.

Palavras-chave — Leite fermentado; Culturas laticas; Simbiose; Termofilicas.
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INTRODUGAO

A apicultura pode ser definida como uma ferramenta de alternativa real para a insergéo
econdmica de pequenos produtores do Sertdo Alagoano. Apresentando-se como uma atividade
que atende integralmente os trés pilares da sustentabilidade: o ecologico, o econdmico e o

social.

Alagoas possui aptidao intrinseca para exploragdo da apicultura, justificando o incentivo
ao crescimento das atividades do Arranjo Produtivo Local (APL) da apicultura, que abrange 14
municipios, 15 associagdes, 3 cooperativas e cerca de 200 produtores, da Mesorregido do

Sertdo de Alagoas.

A exploragédo da caprinocultura leiteira pode contribuir substancialmente para elevar o
nivel de renda de pequenos produtores, porém a atividade sempre foi vista como meio de
sobrevivéncia, em detrimento de uma oportunidade de geragdo de renda. O desconhecimento
dos atributos salutares e caracteristicas nutricionais do leite de cabra fazem com que esse nobre
alimento seja consumido apenas pelos extremos das classes sociais, seja por habito familiar ou

pelo estimulo de politicas publicas governamentais.

Considerado como derivado lacteo com boa rentabilidade, o iogurte possui excelente
caracteristica sensorial e nutricional, de grande aceitabilidade e com processo tecnoldgico que

requer pouco investimento.

Os objetivos deste trabalho consistem do estudo e avaliagdo da viabilidade técnica,
sensorial e 0 grau de aceitagdo da do iogurte tradicional de leite de cabra com mel, acrescido de
uma calda natural de goiaba, como forma de agregar valor a dois produtos do Sertdo Alagoano,
buscando a viabilizagdo do desenvolvimento sustentavel do agronegécio familiar da apicultura e
caprinocultura leiteira, através da difuséo de tecnologia de produgdo de derivados com valor

agregado.
METODOLOGIA

O mel e o leite de cabra utilizados para realizagdo do experimento foram adquiridos de
produtores da regido, ambos pertencentes aos APLs da Apicultura e da Ovinocaprinocultura de

Santana do Ipanema — AL.

A formulagéo e o processamento tecnoldgico para a fabricagao do logurte Tradicional de
Leite de Cabra com Mel e Calda Natural de Goiaba (IOGCMG) foram realizados nas instalagdes
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de aula pratica do Instituto Federal de Alagoas — IFAL, Campus Santana do Ipanema — AL.
Assim como as analises fisico-quimicas e microbiolégicas de monitoramento da qualidade do
produto acabado, avaliados através das analises de pH (PEREIRA, et al., 2001); de acidez (FIL/
IDF 150: 1991); contagem de Coliformes Totais e Escherichia coli (KORNACK;JOHNSON, 2001)
e Contagem de Bolores e Leveduras (3M MICRO-BR, 2006).

O processo tecnolégico de fabricagdo do iogurte tradicional (Figura1) foi realizado
segundo tecnologia descrita por TAMINE; ROBINSON (1991). A calda natural de goiaba
(Psidium guajava) foi obtida a partir do processamento de fruta adquirida no comercio de Santa
do Ipanema — AL e de acordo como descrito por EMBRAPA (2006).

A cultura liofilizada de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbruckii subsp.
Bulgaricus, YF — L812 Thermophilic Yoghurt Culture, YOFLEX 50U - CHR HANSEN foi adquirida
no representante comercial de Garanhuns-PE placas Petrifilm™ 3M utilizados para a

enumeragao microbiolégica e a foram doados pela empresa Tecnoquimica de Londrina - PR.

Para determinacdo da viabilidade técnica da aceitagdo do produto lacteo IOGCMG foi
realizada a analise sensorial de avaliagdo do produto acabado nas dependéncias do IFAL
Campus Santana do Ipanema - AL. O painel sensorial foi realizado com 50 provadores néo
treinados (alunos, docentes e colaboradores) de ambos 0s sexos, avaliando as amostras pelo
método sensorial afetivo da Escala Hedénica teste de aceitabilidade, composta por escala de
intervalo de sete pontos (variando de 1: “desgostei muito” a 7: “gostei muito”) para obtengéo do

indice de aceitabilidade do produto.

O objetivo do teste foi de medir o “grau de gostar”, quanto a caracteristica global do
produto e respectiva aceitacdo do de consumidores da regido. As amostras foram codificadas
com trés digitos e servidas no momento do julgamento a temperatura de 5 - 7°C. Os
julgamentos dos provadores, de cada atributo avaliado, foram transformados em escores e o
resultado do teste foi calculado pela média dos escores (MONTEIRO, 2005) e o indice de

aceitabilidade, determinado conforme descrito por Dutcosky (1996).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o diagndstico da qualidade e estabilidade do IOGCMG foram realizadas analises
fisico-quimicas de pH, acidez e microbioldgicas. A legislacéo brasileira ndo estabelece requisitos
especificos para iogurtes produzidos com leite de cabra, assim sendo os resultados (Tabela 1)
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foram comparados com os requisitos preconizados pela legislagdo vigente de leite de vaca,

todos os resultados encontram-se estavam de acordo (BRASIL, 2007).

O valor obtido em t1 de 0,62 de &cido latico em 100g encontra-se dentro da faixa
prevista na IN n. 46, de 0,6 a 1,5g de acido latico/100g (BRASIL, 2007). Teor de acidez minimo é
requerido quando se deseja - se um produto com sabor suave e levemente acido ao paladar.
Valores proximos foram encontrados no estudo realizado por Mundin (2008). Em contra partida,
difere e sé@o menores que aqueles relatados por Araujo, et al. (2012); Laguna; Egito, 2006 e
Pereira, et al. (2009).

Tratando-se dos resultados de pH obtido para IOGCMG de 4,56 (t1) e 4,38 (t2) séo
semelhantes aos descritos por Mundin (2008) em um estudo da elaboragédo de iogurte de leite
cabra funcional que descreve os valores médios de 4,53 e 4,43 em {2 (28dias). Sendo diferentes
daquele relatados por Araujo, et AL. (2012) que apontam o valor de pH de 4,85 (t1), para iogurte

de leite de cabra tipo Sundae.

O decréscimo do valor de pH apresentado pelo IOGCMG, ao longo do tempo de
validade, pode ser considerado caracteristica de pés-acidificagcdo durante o armazenamento. De
acordo com Oliveira (2002, apud in ZACARCHENCO; MASSAGUER-ROIG, 2004) variagdes de
pH de 0,14 a 0,32 ao longo do tempo de validade, sdo decréscimos perceptiveis, desta forma a
variagdo apresentada por IOGCMG (0,18) pode ser descritas como importantes em termos

sensoriais.

O acréscimo da acidez e declinio do pH em leites fermentados fermentadas esta
diretamente relacionado com as caracteristicas da cultura latica empregada, com a composicao

das formulagdes e com as condigdes de armazenagem (TAMIME; ROBINSON, 1991).

Na analise sensorial do IOGCMG, os provadores analisaram cinco atributos: Aparéncia
global, textura, cor, aroma e sabor. A nota atribuida por cada provador foi computada e a média
aritmética considerada como nota final (Tabela 2). A aparéncia global é traduzida pelo conjunto,
relativa a primeira impressédo causada pelo produto como um todo, sem representar a média das
notas dos outros atributos avaliados (MONTEIRO, 2005).

Os resultados médios obtidos em cada atributo (Figura 2) foram entre o ponto 7 € 6 ,
correspondendo ao termo heddnico “gostei muito” e “gostei moderadamente”. Em relag¢do ao

atributo aparéncia global o contraste do branco do iogurte com a calda vermelha da goiaba, foi 0
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fator descrito pelos provadores, com maior énfase, provavelmente seja a razao de ser a segunda

maior média obtida (6,50) entre todos os atributos.

Tratando-se do sabor, os provadores declararam, em sua grande maioria (93%), que o
contrate entre 0 mel e a goiaba forneceu um toque singular ao produto. Outro fator positivo,
relatado pelos provadores (91%) foi fato de néo terem evidenciado o gosto caracteristico do leite
de cabra nas amostras de IOGCMG testadas. A textura recebeu a maior média de nota (6,54)
entre os atributos, provavelmente fundamentada pela ‘“resisténcia” ao toque da colher pela

coalhada e ao aspecto viscoso aveludado no palato no momento do consumo.

Estudo realizado por Galdino et al. (2010) com iogurte, demonstrou que as amostras
produzidas com leite de cabra apresentaram maior grau de preferéncia, quando comparadas
com aquelas produzidas com leite de vaca. Fato também evidenciado por Araujo et al., (2012).
Em contra partida, os valores obtidos sao maiores que os apresentados por Silva, et al., (2012),

Moura, et al., (2012) e Mendes, et al. (2002); em estudos de iogurte de leite de cabra com mel.

O indice de aceitabilidade obtido a partir da média geral de notas, foi de 91,8% e 100%
declaram a inteng@o de compra. Esses resultados corroboram com os descrito por Mendes, et
al., (2002) que descreve os valores de 93,3% de aceitabilidade e Freitas et al.,(2012) que relata
ter obtido 92,8% em estudo de agregacéo de valor ao produto da agricultura familiar, através do

iogurte saborizado com mel.

O indice obtido na andlise sensorial é indicativo que o IOGCMG pode ser
comercialmente viavel, pois apresentou boa aceitabilidade quando julgado por grupo de
provadores distinto, e demonstra que 0 emprego do mel pode agregar valor ao iogurte de leite de

cabra.
CONCLUSAO

O emprego do mel na formulagdo de iogurte tradicional parece ser uma opgéo
interessante para as pequenas cooperativas de apicultores e caprinocultores. Pode-se dizer que
a producdo do derivado lacteo estudado pode agregar valor para dois produtos dos APLs e

consequentemente contribuir no desenvolvimento da Mesorregido do Sertédo Alagoano.
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Figura 1. Fluxograma de fabricagao do iogurte tradicional de leite de cabra com mel e calda natural de goiaba.

Tabela 1. Resultados fisico-quimicos e microbiolégicos do logurte Tradicional de Leite de Cabra e Mel com calda
natural de Goiaba, em dois tempos de monitoramento, 2013.

Requisitos Amostra t1 Amostra t.
pH* 4,56 (0.19) 4,38 (010)
Acidez (em &cido latico g.100g-")* 0,62 0,66
Coliformes totais (UFC/g)** <10 UFC/g <10 UFClg
Escherichia coli (UFC/g)** <10 UFC/g <10 UFClg
Bolores e Leveduras (UFC/g)** <10 UFC/g <10 UFClg

* Valores médios de duas determinagdes e (desvio padréo). ** Unidades formadoras de colonia.*** t1: 24h apés fabricagéo e to:
30 dias ao término do tempo de validade.
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Tabela 2. Resultados da analise sensorial do logurte Tradicional de Leite de Cabra com Mel e Calda Natural de
Goiaba (I0GCMG), 2013.

Atributos Nota Média indice de Aceitagao (%)
Aparéncia global 6,50 92,9
Textura 6,54 93,4
Cor 6,23 89,4
Aroma 6,42 91,7
Sabor 6,42 91,7
Média geral* 6,43 91,8

*media geral entre as médias de notas obtidas nos atributos, para calculo do indice de aceitagdo do produto.

Média de Notas - Analise sensorial do I0G¢yg

Aparéncia_ global
6?60 6,20

Cor

Média Nota

Figura 2. Resultados da andlise sensorial do logurte Tradicional de Leite de Cabra com Mel e Calda Natural de
Goiaba (I0OGCMG), 2013.
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