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Resumo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da adicdo de massa base de
Passiflora edulis e Passiflora setdcea nas caracteristicas fisico quimicas de iogurte. Foram
produzidos iogurtes com adigdo de 5, 10 e 15% de massa base de Passiflora edulis e 5, 10 e
15% de massa base de Passiflora setdcea. Nestes iogurtes foram realizadas determinacoes de
PH, acidez tituldvel, viscosidade e sinérese apos 1, 7 e 14 dias de armazenamento a 7 °C. Os
resultados obtidos mostraram que a adigcdo das massas base de Passifloras ndo afetou as
variacoes de pH e de acidez tituldvel durante o armazenamento e que houve reducdo de
viscosidade com o aumento da concentragdo de massa base.

Introducao

As industrias de suco de suco e polpa de maracujd geram grandes quantidades de
residuos (cascas e sementes) provenientes do esmagamento de toneladas de frutas para a
obtencdo destes produtos. Estes residuos, quando possivel, sdo aproveitados por produtores
rurais na suplementacdo da alimenta¢do animal ou colocados em lixdes, causando problemas
ambientais. O aproveitamento destes residuos € muito importante tanto pelo aspecto
econdmico como ambiental.

A casca de maracujd e rica em pectina (fibra soldvel), niacina, ferro, cdlcio e fosforo, o
que a torna um alimento com propriedades funcionais no organismo humano (Cordova et. al.
2005) e que pode ser utilizada para o desenvolvimento e enriquecimento de novos produtos,
como por exemplo, iogurtes e barras de cereais (Cordova et. al. 2005).

A massa base de maracujd € produzida por meio da trituragdo da casca, apds a
remocgao das sementes, e pode ser desidratada para a produgdo de farinha.

A farinha de maracujd apresenta um alto teor de fibras, as quais possuem a habilidade
de reduzir os teores de colesterol e auxiliar no funcionamento adequado do sistema
gastrintestinal (Cordova et al., 2005). A farinha da semente de P. edulis apresentou altos
teores de fibras insoliveis e baixos teores de carboidratos (1,11g/100g) e amido digestivel
(<0,01g/100g) (Chau e Huang, 2004). Essas fibras mostraram alta capacidade de absorver
glicose e diminuir a atividade da amilase, propriedade importante em dietas para controle de
peso e diabetes.

A industria de alimentos tem grande interesse em enriquecer e desenvolver novos
produtos e que a0 mesmo tempo apresentem um custo vidvel (Kajishima, Pumar e German,
2001).

Ao longo dos anos, o iogurte se tornou um dos produtos acidificados com maior
aceitabilidade e mais consumido ao redor do mundo e os principais fatores que contribuiram
para o seu crescimento junto ao mercado consumidor foram: sabor ligeiramente dcido, boa
digestibilidade, possibilidade de adicionar diferentes sabores, alto valor nutricional e
qualidade estdvel (Spreer, 1998).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da adicdo de massa base de
Passiflora edulis e Passiflora setdcea nas caracteristicas fisico quimicas de iogurte.



Materiais e Métodos

Processo de Fabricacdo do logurte

O processo de fabricagdo do logurte selecionado foi baseado nas recomendagdes de
Tamine & Robinson, (1999) e Tetrapak, (1995) para fabricacio de iogurte.
Leite integral pasteurizado foi aquecido até 43 °C e foi realizada a adi¢do de fermento lacteo
(Rich, Danisco). Apds a coagulacdo a 43 °C (pH 4,8), realizou-se o resfriamento do codgulo
até 20 °C. A massa coagulada foi dividida em 06 lotes e foram adicionadas as massas base de
Passiflora (produzidas pela EMBRAPA CERRADOS) em cada um, sendo que, em 03 lotes
foi adicionada a massa base de Passiflora edulis e em 03 a massa base de Passiflora setdcea
nas quantidades de 5,10 e 15% em cada um, totalizando 06 lotes de iogurtes. Em seguida foi
realizada a homogeneizacdo com Mixer (Philips Walita) e os iogurtes foram armazenados a 8
°C para a realizac¢do das determinagdes fisico quimicas.

Analises Fisico Quimicas

a) Determinagdo de pH

A determinacdo do pH foi realizada em um pH metro (MA235- Mettler Toledo)
conforme descrito na A.O.A.C. (1984). As medidas foram feitas durante o processo de
fermentacao em intervalos de 30 minutos e durante o periodo de armazenamento refrigerado a
8 °C, nos intervalos de 1,7,14 e 26 dias.

b) Determinac¢do da Acidez Tituldvel

A determinagdo da acidez tituldvel foi realizada durante o processo de fermentacdao em
intervalos de 30 minutos e durante o periodo de armazenamento refrigerado a 8 °C, nos
intervalos de 1,7,14 e 26 dias.

A acidez tituldvel foi determinada em triplicata, por meio da titulacdo das amostras
com hidréxido de sédio 0,10 mol/L, em presenca do indicador fenolftaleina, conforme
descrito por Atherton & Newlander (1981). Os resultados obtidos serdo expressos em
porcentagem (%) de acido latico.

¢) Viscosidade

As medidas de viscosidade foram realizadas nas amostras de iogurte armazenadas a 8
°C, nos intervalos de 1,7 e 14 dias ap6s sua fabricacdo. Essa determinacdo foi realizada na
temperatura de 8°C com auxilio do Redmetro, modelo LV e foi utilizado o Spindle SC4-18.

d) Sinerese

A determinacdo de sinerese espontanea foi determinada nas amostras de iogurte
armazenadas a 8 °C, nos intervalos de 1,7 e 14 dias ap6s sua fabricacdo. Essa determinagdo
foi realizada conforme descrito por Lucey, Munro & Singh, (1998): 10 g de amostra foram
adicionadas em um tubo de vidro, e mantidas em repouso sob refrigeragcao (8 £ 1 °C), apés 1,
7, 14 e 26 dias, a massa de soro separada foi medida e os resultados expressos em (%) (massa
de soro separada dividida pela massa inicial da amostra e multiplicada por 100). As medidas
foram feitas em triplicata.

e) Determinagdo do teor de sélidos totais

A determinacdo do teor de sélidos totais (EST) foi realizada, em triplicata, nas
amostras de iogurte controle e com adi¢do de 15% das Passifloras durante a estocagem. Foi
utilizado o método de secagem em estufa a 105 °C, conforme descrito pela A.O.A.C (2011).




f) Determinacdo do teor de proteina (P)

O teor de proteina foi determinado, em quadruplicata, no iogurte, nas amostras de
iogurte controle e com adi¢do de 15% das Passifloras durante a estocagem. Foi utilizado o
método de Kjeldahl, conforme descrito na A.O.A.C. (2011).

g) Determinacdo do teor de gordura (G)

O teor de gordura foi determinado, em triplicata, nas amostras de iogurte controle e
com adicdo de 15% das Passifloras durante a estocagem. Foi utilizado o método de Gerber,
conforme descrito por Atherton & Newlander (1981).

e) Determinac¢do do teor de cinzas (C)

A determinacdo do teor de cinzas foi realizada, em triplicata, nas amostras de iogurte
controle e com adi¢do de 15% das Passifloras durante a estocagem. Foi utilizado o método de
incineragdo em mufla a 550 °C, conforme descrito pela A.O.A.C. (2011).

h) Carboidratos
O teor de carboidratos foi calculado por diferenca: EST - C -G - P.

Resultados e Discussao

pH e acidez tituldvel

Na Figura 1 é apresentada a variagdo de acidez tituldvel durante o processo de
fermentagdo. O tempo de coagulacdo, necessario para atingir o ponto isoelétrico da caseina,
pH 4,8 a 43 °C, foi de 160 minutos. Esses resultados demonstram o comportamento tipico e
esperado das bactérias do iogurte durante o processo de fabricagdo, conforme descrito por
Tamine & Robinson, (1999).
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Figura 1 — Acidez do iogurte durante a fermentagao.

Nas Figuras 2, 3, 4 e 5 sdo apresentados os resultados obtido nas determinacdes de pH
e acidez tituldvel realizadas durante o armazenamento a 8 °C.

A andlise dos dados mostrou que nas concentracdes de 5, 10 e 15%, a adicdo de
Passiflora edulis ou Passiflora setdcea nao afetou significativamente (p > 0,05) o pH e a
acidez tituldvel dos iogurtes durante o armazenamento a 8 °C. Entretanto, foi obtida influéncia
significativa do tempo (p < 0,05) no pH desses iogurtes adicionados de Passiflora edulis ou
de Passiflora setdcea, sendo obtida diferenca significativa apenas no tempo de 14 dias. Essa
diferenca pode ser atribuida a pequena variacdo na determinagdo nesse intervalo. A anélise
estatistica dos dados mostrou que ndo existe diferenca significativa (p > 0,05) entre a



Passiflora edulis e Passiflora setdcea no pH e na acidez tituldavel dos iogurtes no final do
periodo de armazenamento. A amostra controle (0%) nao diferiu significativamente (p<0,05)
das amostras adicionadas de Passifloras, mostrando que a adicdo das massas base de
Passifloras edulis e setdcea nao afetou a atividade dos micro-organismos e suas enzimas
presentes nos iogurtes apos o processo de fermentagdo e durante sua estocagem a 8 °C.

Os resultados de pH e acidez tituldvel obtidos em todos os iogurtes mostram que nao
ocorreu pos acidificacdo nesses iogurtes, uma vez que a variacdo de pH obtida durante o
periodo de armazenamento foi de 0,3 e isto pode ser atribuido ao tipo de fermento utilizado na
producdo desses iogurtes. A pds acidificagdo em iogurtes € dependente do tipo e concentragio
dos micro-organismos presentes no fermento e contaminantes (RIBEIRO, 1986).
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Figura 2 — pH do iogurte com adi¢@o de P. setdcea durante a estocagem a 8 °C.
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Figura 3 — pH do iogurte com adi¢do de P. edulis durante a estocagem.
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Figura 4 — Acidez do iogurte com adi¢do de P. setdcea durante a estocagem.
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Figura 5 - Acidez do iogurte com adic¢ao de P. edulis durante a estocagem.

Composi¢do Quimica

Na Tabela 1 € apresentada a composi¢do quimica das amostras de iogurtes produzidos
controle e com adicao de 15% das Passifloras edulis e setdcea.

Os resultados obtidos mostram que o tipo de massa base utilizado ndo afetou
significativamente os teores de cinzas, proteinas e sélidos totais dos iogurtes, apenas o teor de
gordura. A adi¢do da massa base resultou em reducgao do teor de sélidos dos iogurtes.

Tabela 1 — Composi¢do quimica das amostras de iogurtes produzidos controle e com adi¢ao
de 15% das Passifloras edulis e setdcea.

Amostra Cinzas (%) | Gordura (%) | Proteina (%) | Sdlidos Totais Carboidratos
(%) (%)

Controle - - - 11,7 +0,1° -

P. edulis | 0,64 £0,01* | 3,3+0,2" 2,0+0,1° 10,60 £ 0,09* 4,66

(15%)

P.  setdcea 0,637 + 2,6 +0,2° 1,92 +0,05* 10,14 £0,04* 4,98

(15%) 0,003*

Onde: letras iguais na mesma coluna indicam que ndo existe diferenca significativa (p>0,05) entre as
amostras ao nivel de 5% de significincia.

Viscosidade

Nas figuras 6 e 7 sdo apresentados os resultados obtidos nas determinacdes de
viscosidade realizadas durante o periodo de armazenamento a 8 °C. A adi¢do das massas base
de Passifloras edulis e setdcea provocou, em proporcao direta com o aumento de sua
concentracdo, a reducdo da viscosidade dos iogurtes e essa reducdo foi maior quando da
adicao da massa base de Passiflora setdcea. Esse comportamento pode ser atribuido ao menor
teor de sélidos obtido nesse iogurte.

Os resultados apresentados nas figuras 6 e 7 mostram que houve reducdo da
viscosidade ao longo do armazenamento a 8 °C, de forma similar para ambas as massas base
de Passifloras, e isto pode ser atribuido aos rearranjos na matriz de caseina e consequente
contragcao do gel com liberacao de liquido.
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Figura 6 — Anélise da viscosidade do iogurte com adi¢do de P. setdcea durante a estocagem.
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Figura 7 — Anélise da viscosidade do iogurte com adi¢do de P. edulis durante a estocagem.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados obtidos na determinacio de sinérese
espontanea. Esses resultados aparentemente mostram que a adicdo das Passifloras aos
iogurtes provocou maior liberacdo de &4gua, de forma crescente com o aumento da
concentracdo utilizada e do tempo de armazenamento, concordando com os resultados de
viscosidade. Entretanto, os resultados obtidos com a adi¢do de 15% de massa base de P.
setdcea estao discordantes porque nessas amostras a sinérese for menor que nas demais
adicionadas de massas base de Passifloras. A influéncia da adi¢do dessas massas base na
sinérese dos iogurtes precisa ser avaliada novamente em um trabalho posterior e a
metodologia utilizada precisa ser comparada com a sinérese determinada por meio da
utilizac¢ao de outros métodos.



Tabela 2 — Andlise da sinérese (%) no iogurte sem e com adicao das Passifloras durante a

estocagem.
Tempo(dias) Sem adi¢cao Passiflora setdcea (%) Passiflora edulis (%)
(%)
0 5 10 15 5 10 15
1 0 0 0 0 0 0 0
7 1 10 10 10 10 18 6
14 1 18 17 12 17 18 25
26 2 25 32 12 30 20 40
Conclusoes

A adicdo das massas base de Passiflora edulis ou Passiflora setdcea, nas
concentracoes de 5, 10 e 15%, ndo afetou significativamente (p > 0,05) o pH e a acidez
titulavel dos iogurtes durante o armazenamento a 8 °C.

O tipo de massa base utilizado ndo afetou significativamente os teores de cinzas,
proteinas e sélidos totais dos iogurtes, apenas o teor de gordura. A adicdo da massa base
resultou em reducao do teor de sdlidos dos iogurtes.

As adicoes de 10% e 15% das duas Passifloras diminuiram a viscosidade do iogurte
devido a maior quantidade de dgua e tiveram a mesma influéncia.

A influéncia da adi¢dao das massas base de Passifloras edulis e setdcea na sinérese dos
iogurtes durante seu armazenamento refrigerado precisa ser mais estudada.
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