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Resumo

O leite ovino possui alto valor nutritivo e 6tima aptidao para a producao de derivados,
porém ainda € pouco utilizado no Brasil com esta finalidade. Nosso estudo objetivou
avaliar atributos sensoriais, preferéncia e intengcdo de consumo e compra de iogurtes
sabor acgai produzidos a partir de diferentes concentragdes de leite de ovelha e vaca:
i) 100% leite ovino; ii) 50%/50% ovino/bovino, iii) 33,33% ovino e 66,66% bovino e; iv)
100% bovino. Os leites e a sacarose foram pasteurizados a 80°C por 30 minutos,
resfriados a 43°C e adicionados de cultivo de Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e apds a fermentacao e
resfriamento foi adicionada a polpa de acai. As analises sensoriais foram realizadas
apos sete dias da producido por provadores ndo treinados recrutados de forma
aleatdria, com o uso de escala heddnica de nove pontos para avaliacdo da cor, aroma,
sabor, consisténcia, aparéncia e impressao global; ja para a intengdo de compra e de
consumo foi utilizada escala de cinco pontos. A preferéncia foi por escolha direta.
Paralelamente, a cor e perfil textural foram determinados objetivamente com o uso de
aparelhos. Houve diferenga para os atributos sabor de consisténcia (p<0,05), onde os
tratamentos com 33% e 50% de leite ovino obtiveram as maiores pontuagdes. Estes
resultados foram confirmados pelo perfil de textura, teste de preferéncia, intencéo de
consumo e de compra. A cor tendeu para o vermelho e amarelo, mas com valores
muito baixos para assumirem essas cores. A baixa pigmentagdo também foi apontada
pelos provadores. Conclui-se que houve aceitacdo, de forma geral, positiva para os
diferentes tratamentos pelos provadores, com preferéncia por iogurtes produzidos
com concentragdes de 33% e 50% de leite ovino, no entanto se faz necessario mais

estudos quanto ao uso da polpa de agai como alternativa para realgar sua cor.

Palavras-chave: Fermentados, Leite Ovino, Analise Sensorial, Intengédo de Compra,

Euterpe.



Abstract

Sheep milk has high nutritional value and excellent aptitude for the production of dairy
products, but is still little used in Brazil for this purpose. Our study aimed to
evaluate sensory attributes, preference and intention of consumption and purchase of
acai yogurts produced from different concentrations of sheep's milk and cow: i) 100%
sheep milk; ii) 50%/50% sheep/cow, iii) 33.33% sheep and 66.66% and cow; iv) 100%
cow. Milk and sucrose were pasteurized at 800C for 30 minutes, cooled at 430C and
added to Streptococcus salivarius subsp. thermophilus and Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus and after fermentation and cooling was added to acgai
pulp. Sensory analyses were performed seven days after production by randomly
recruited untrained tasters, using a nine-point hedonic scale to evaluate color, aroma,
flavor, consistency, appearance and overall impression; on the other, five-point scale
was used for the intention of purchase and consumption. The preference was by direct
choice. In parallel, the color and textural profile were objectively determined with the
use of equipments. There was a difference for the attributes flavor of consistency
(p<0.05), where treatments with 33% and 50% of sheep milk obtained the highest
scores. These results were confirmed by texture profile, preference test, consumption
intention and purchase. The color tended to red and yellow, but with values too low to
assume these colors. The low pigmentation was also pointed out by the tasters. The
sensory evaluation was generally positive for the different treatments, with preference
and greater acceptance by yogurts produced with concentrations of 33% and 50% of
sheep milk, and the use of acai pulp should adopt alternatives to enhance color,
because preference for greater pigmentation was observed. The texture profile
obtained by texturometer reflects the results of sensory analysis, demonstrating the

importance of its use in the evaluation of yogurts.

Abstract:
Key words: Yoghurt, Sheep Milk, Sensory Analysis, Buy Intention, Euterpe.
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1. Introdugao

O consumo de leite e derivados lacteos de ovinos no Brasil € quase
inexpressivo se comparado aos de origem bovina. Porém, tem aumentado o interesse
dos consumidores de maior poder aquisitivo por derivados lacteos importados,
produzido com leite de ovinos, com destaque aos queijos curados (ROSSI, 2013).
Grande parte desses derivados sdo importados de paises europeus onde ha
marcante atividade leiteira de ovinos, como Portugal, Italia e Grécia, sendo que neste
ultimo pais ha destaque também para fermentados como o iogurte (SIQUEIRA e
EMEDIATO, 2013).

Tém-se observado interesse pela exploracdo do leite de ovinos para a
elaboracdo de derivados lacteos. Entretanto, existe receio por parte de novos
produtores de aderir a criacdo, devido a escassez de dados técnicos atualizados
quanto a producgédo de leite de ovelhas no pais (SIQUEIRA e EMEDIATO, 2013;
SANTOS, 2016).

Estudos apontam que a producao de ovinos leiteiros pode ser uma alternativa
de atividade sustentavel, de menor custo de implantacdo e bom retorno financeiro
para pequenos e médios produtores rurais, uma vez que podem comercializar
derivados lacteos com valor até quatro vezes superior aos produtos bovinos, e obter
receita suplementar com a venda dos cordeiros nascidos destinados para corte
(ROSSI, 2013; PENNA, 2011).

O beneficiamento do leite de ovelha apresenta vantagens para o produtor,
gragas ao teor de solidos, proteinas e gordura que sao superiores ao leite de vaca,
garantindo maior rendimento na produgao de lacteos, gerando um produto com valor
nutricional superior aos fabricados com leite caprino e bovino (HAENLEIN et al., 2008;
BALTHAZAR et al., 2017; VIANNA et al., 2019).

Dentre os derivados lacteos ovinos, a fabricagao de iogurtes parece ser uma
boa opcéo. O iogurte € um alimento funcional benéfico a saude humana e entre os
principais beneficios podem ser destacados a melhoria do funcionamento do trato
gastrointestinal e prevencdo de certos tipos de cancer (LIMA et al, 2009),
fornecimento de proteinas e calcio (WANG et al., 2013), e ser uma alternativa de
alimento para pessoas com reduzida tolerancia a lactose (PASCHOAL & BENEDETI,
2019).

Assim, a elaboragdo de um produto inovador que acrescente as qualidades
nutricionais do leite ovino as propriedades funcionais do iogurte demonstra potencial
para atender ao nicho de consumidores que procuram por alimentos potencialmente
benéficos a saude humana (SANTILLO & ALBENZIO, 2005; MANGANO et al., 2017).
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Pesquisas sensoriais realizadas por CHALUF (2016) demonstram que o
iogurte de ovelha é bem aceito pelos provadores e que 59% dos entrevistados
estariam dispostos a incorporar o consumo em sua dieta. Da mesma forma,
Belaunzaran et al. (2013) obtiveram aceitagao de 94% entre os provadores. Mangano
et al. (2017) também observaram grande potencial de comercializagdo dos iogurtes
ovinos ao obter médias altas de aceitabilidade e intengdo de compra, assim como
Abreu (2014) ao analisar os mesmos parametros em relagao ao iogurte de ovelha tipo
frozen. Leal et al. (2010) analisaram a aceitacédo sensorial de iogurtes de ovelha com
adicdo de alecrim e observou que o produto obteve boa avaliacido para todos os
parametros. Segundo Sirotti (2016), iogurtes de ovelha com adigdo de alfarroba
também foram bem aceitos.

Souza et al. (2013) afirmaram que consumidores se interessam por alimentos
funcionais e apresentam disposicdo em pagar pre¢os um pouco superiores por
alimentos que possam promover sua saude. Hoff et al. (2007) e Dias et al. (2018)
relataram que o consumidor € mais receptivo a experimentar produtos processados
diferenciados, saborosos, com baixo custo de aquisi¢ao, incluindo alimentos como
iogurtes, sorvetes e doces, € ha um nicho de mercado para a produgéao brasileira de
leite ovino, pois esta atividade nao tem capacidade de atender alto numero de
compradores.

Como forma de atrair consumidores e agregar valor, a adigao de polpa de frutas
para incrementar sabor, aroma, cor, textura e valor nutricional aos iogurtes mostra ser
uma boa ferramenta (BEZERRA, 2010). Diversas espécies de frutas nao tradicionais
tém sido exploradas no meio industrial visando atender demandas por novos sabores,
cores e texturas e preferéncias dos consumidores (RUFINO, 2008). Uma delas é o
acgai, que tem ocupado cada vez mais espago no mercado devido ao seu alto valor
energético e alto teor de fibras e flavondides com acdo antioxidante (LOBO &
VELASQUE, 2016).

Considerando que o iogurte ovino e o iogurte com sabor agai sdo bem aceitos
na literatura, objetivou-se avaliar sensorialmente iogurte sabor agai fabricado com
diferentes concentragdes de leite de ovelha, bem como a intencdo de compra pelos

consumidores.

2. Referencial tedrico
2.1. Leite de ovelha

A producao leiteira de ovinos se encontra presente em varios sistemas de

producado, desde regides aridas a subtropicais, com producédo de carne, 13, pele e
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leite. A regido Nordeste tem sua producgédo leiteira voltada para subsisténcia e por
vezes para merenda escolar em escolas publicas por meio de fomentos
governamentais. Na regido Sul e Sudeste, a produgéo € voltada para comercializagéo
de derivados lacteos finos, como queijos, doces e iogurtes. (HOFF et al., 2007;
ALFENAS, 2011; ROHENKOHL et al., 2011).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, no ano de 2017, o
Brasil ja contava com rebanho de aproximadamente 19 milhdées de cabecgas de ovinos,
presentes principalmente nas regides nordeste (64,22%) e sul (23,76%), e em menor
escala na regiao sudeste (3,46%). De acordo com Censo Agropecuario, a produgao
de ovinos é destinada principalmente a carne e 1a, e em menor escala ao leite, com
producdo de apenas 1.719 toneladas de leite anuais, equivalente a 8,36% da
producgéo bovina, que detém 20.567.500 toneladas ao ano (IBGE, 2017).

O rebanho nordestino € composto principalmente por ovelhas sem raca
definida (SRD), sendo também encontrada a mesticagem com a raga Santa Inés
(MOREIRA & FILHO, 2011). J& nas regides Sul e Sudeste, ha a presenca da raga
Santa Inés, entretanto, a Lacaune é a raca mais utilizada para producao de leite
devido sua alta produtividade, seguida de outras ragas com aptidao leiteira como a
Corriedale, Bergamacia e East Friesan (GRIEBLER, 2012).

Apesar da sazonalidade da producdo das ovelhas, a refrigeracdo e o
congelamento do leite pode ser uma opgédo viavel aos produtores para evitar
desperdicios da matéria prima, como forma de acumular quantidade suficiente para
elaboragdo de lacteos e obter disponibilidade de leite por um periodo maior para
producéo, conforme a demanda (BALTHAZAR et al., 2017; MILANI & WENDORFF,
2011; WENDORFF, 2001).

A produtividade animal é afetada por diversos aspectos que influenciam
diretamente na quantidade e qualidade do leite. Assim fatores ambientais, como o
clima, posicdo geografica, sazonalidade, nutricido, manejo dos animais, rotina de
ordenha, uso de ocitocina exdgena, sanidade e estresse podem afetar a producao e
composicdo do leite. Além desses, fatores intrinsecos ao animal também estéao
envolvidos, incluindo raga, composi¢ao genetica, variagao individual, idade do animal,
estagio de lactagao da ovelha e niumero de cordeiros nascidos (CLAEYS et al., 2014;
BLAGITZ et al., 2013; PELLEGRINI, 2012; SOUZA et al., 2005; RIBEIRO, 2005;
HAENLEIN, 2001).

O leite de ovelha apresenta sabor suave e adocicado, com coloracédo branca
perolada e opaca, essa caracteristica se deve a auséncia de caroteno na matéria
gorda. Seu elevado teor de lipideos confere maior viscosidade e consisténcia
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cremosa quando comparado ao leite bovino e caprino (GAJO et al., 2010; ROSSI,
2013; ESCOPELLI, 2014).

Segundo Haenlein (2011), Park et al. (2006) e Revers (2016), apesar da menor
quantidade de leite produzido, o leite ovino € mais rico em gorduras, proteinas,
vitaminas e minerais do que o leite de vaca e cabra. Park et al. (2006) observaram
superioridade também para lactose, extrato seco total, pH e crioscopia. Diversas
pesquisas apontam para teores de gorduras médios de 3,5% a 9,05%, e teores de
proteina entre 3,4% a 6,32% (FAVA et al., 2014; PENNA, 2011; PELLEGRINI, 2012;
GAJO, 2010; SOUZA et al., 2005; KREMER et al., 1996).

Estudos relataram que ha maior concentragdo de acidos graxos de cadeia
meédia e curta, como o capradico, caprilico e caprico, que sao facilmente metabolizados
como energia (RIBEIRO, 2007; KUHL, 2016). Além de maior presenca de acido
linoleico dentre os ruminantes, que detém papel importante como anti carcinogénico,
o auxilio no controle do colesterol, manutencao da fracao lipidica corporal, atividade
anti-inflamatéria e melhoria do sistema imune (SARKAR, 2013; LUCATTO et al.,
2014).

Park et al. (2006) compararam teores de vitaminas e observaram que o leite
ovino apresenta conteudo vitaminico superior em relagao ao leite de vaca e de cabra,
exceto para caroteno, e € uma boa fonte de vitamina B6, B12 e vitamina D. Quanto
aos niveis de minerais, € um leite que apresenta elevado teor de cinzas e demonstra
ser boa fonte de calcio, magnésio, zinco, ferro e fosforo (BALTHAZAR et al., 2017,
PARK et al., 2006; CLAEYS et al., 2014).

Apesar de ndo ser habitualmente ingerido in natura no pais, segundo Claeys
(2014), o consumo de leite ovino cru, do ponto de vista nutricional, traz beneficios a
saude, contribuindo para absor¢do de aminoacidos, vitaminas e minerais, e seu
conteudo nutricional € mantido apds passar pelo processo de pasteurizacdo. Segundo
Balthazar et al. (2015) e Souza (2005) o leite ovino é de alta digestibilidade por possuir
glébulos de gordura menores, que oferecem maior superficie de contato para agdes
enzimaticas digestivas, sendo proposto como opg¢ao de alimento para pessoas com
dificuldade de digestao ao leite de outras espécies.

Balthazar et al. (2017) sugere que o leite ovino, assim como o leite caprino, tem
menor capacidade alergénica devido ao perfil de caseinas aS1, aS2 e 3-caseina, que
sao fracamente reconhecidas por anticorpos especificos (IgE) em pessoas alérgicas.

Deste modo, o maior conteudo de sélidos e gorduras do leite de ovelha garante
um produto com alto valor nutricional, rendimento e alto potencial tecnologico para
elaboracéo de lacteos de qualidade superior (BALTHAZAR et al., 2017; GAVIAO et
al., 2016; PELLEGRINI, 2012)
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2.2. Bactérias do acido lactico (BAL) e producgao de iogurte

As bactérias acido lacticas sao micro-organismos Gram positivos, que se
apresentam em estrutura de cocos ou bastonetes, ndo esporulados, podendo ser
mesofilicos ou termofilicos. Possuem a capacidade de converter carboidratos
fermentaveis em diversos metabdlitos, principalmente o acido lactico, por meio da
fermentacgao (PFEILER & KLAENHAMMER, 2007; HUERTAS, 2010). Essas bactérias
sdo amplamente utilizadas por industrias alimenticias como cultura iniciadora
“starter”, por atribuirem caracteristicas sensoriais desejaveis ao alimento, como
textura, aroma, sabor, além de melhorar valor nutricional e aumentar vida de prateleira
(RODRIGUES et al., 2013).

Para a elaboracéo de iogurtes, € obrigatério o emprego das bactérias lacticas
Streptococcus salivarius subsp.thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus. A proporcéo ideal de cada um dos micro-organismos é 1:1, para
otimizagao do crescimento e formagao de sabor e aroma caracteristicos (ROBAZZA
etal., 2011).

Durante o processo fermentativo, nas primeiras horas de incubacéo,
geralmente quatro a cinco horas em temperaturas de 40°C a 44°C, ocorre a
coagulagao das proteinas do leite. O acido lactico produzido pela fermentagao reduz
o pH a 5,1-5,2 levando a desestabilizagado das micelas de caseina, que ao atingir pH
em torno de 4,6, que € o ponto isoelétrico da caseina, se obtém a coagulagao
completa. Apds, a massa coagulada deve ser resfriada rapidamente entre 4°C a 10°C,
como o objetivo de interromper a atividade fermentativa das bactérias (WATER,
2003).

Os micro-organismos presentes nessa cultura apresentam relagao
protossimbiética. No inicio da fermentacdo, o pH do leite proximo da neutralidade
favorece desenvolvimento de S. thermophilus, com redugao dos teores de oxigénio
no meio e producao de acido formico. Estas condigdes sao propicias ao crescimento
de L. bulgaricus que, devido sua atividade proteolitica, hidrolisa a caseina, liberando
aminoacidos (principalmente valina, acido glutdmico, triptofano e metionina) e
peptideos, que estimulam o crescimento dos estreptococos (SANCHEZ et al., 2016;
Li et al., 2020).

Adicionalmente, o acido lactico produzido acidifica o meio, que contribui na
inibicdo do crescimento de outras bactérias patogénicas ou deteriorantes (DUARTE
et al., 2013).
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A composicao do leite tem grande influéncia no crescimento e atividade das
bactérias lacticas. Leites com alto teor de solidos totais geram iogurtes com maior
aceitabilidade sensorial e apresentam menor sinérese, que € a separagao do soro do
coagulo, caracteristica indesejavel no iogurte (DOMAGALA, 2012; MAHDIAN &
TEHRANI, 2007). Essas caracteristicas apontadas capazes de favorecer as
caracteristicas do iogurte estao presentes no leite de ovelha (HAENLEIN, 2011; PARK
et al., 2006).

O decreto 9.013 de 2017 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento classifica como leites fermentados: iogurte, leite fermentado ou
cultivado, leite acidéfilo ou acidofilado, kumys, kefir e a coalhada (BRASIL, 2017). Ja
o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Leites Fermentados, descrito
na Instrucdo Normativa n°46, iogurte € definido como um derivado obtido pela
coagulagdo do leite pela redugdo do pH, por meio da fermentagdo lactica
protosimbidtica por cultivos dos micro-organismos Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, podendo ou nao,
acompanhar de forma complementar, outras bactérias acido lacticas. Segundo a
IN46, pode ser classificado conforme o teor de matéria gorda em integral, com creme,
parcial ou totalmente desnatado, adogado ou ndo, com adi¢ao ou n&o de ingredientes
espessantes/estabilizantes (BRASIL, 2007).

E tradicionalmente de cor branca, devido & coloracdo de sua matéria prima,
mas pode se diferenciar com a adi¢ao de outras substancias alimenticias e corantes.
Seu odor e sabor caracteristicos sdo obtidos pela formagédo de acido lactico e de
compostos carbonil, como acetaldeido, e outras substancias volateis geradas no
processo fermentativo. Considerando a tecnologia de elaboragdo, pode ser
classificado como tradicional, batido ou liquido e apresentar consisténcia firme,
semissolida ou liquida, respectivamente (CHENG, 2010; BRASIL, 2007). Quanto
maior o conteudo de solidos da matéria prima, maior sera a consisténcia e viscosidade
do iogurte (MAHDIAN & TEHRANI, 2007).

O consumo de iogurtes € uma 6tima fonte de energia, proteinas, vitaminas e
minerais, além de facilitar a assimilagdo de calcio e outros minerais (MCKINLEY,
2005). Adicionalmente, pode permitir o consumo de leite por pessoas com intolerancia
reduzida a lactose. A agao das bactérias do iogurte sobre a lactose, convertendo-a
em acido latico, € capaz de reduzir a concentragdo desse dissacarideo, e a
quantidade que chega ao intestino pode nao ser suficiente para o desencadeamento
de reacgdes pelo organismo (BANERJEE et al., 2017).

Ja na fragao proteica, a digestao parcial das proteinas durante a fermentacao

do leite em iogurte gera peptideos e aminoacidos livres e bioativos que participam da
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imunomodulagdo, da regulacdo da pressao arterial, na prevengdo de infecgdes
bacterianas pela formacao de bacteriocinas, e facilita ligagdes a minerais e vitaminas
(RADHA & PADMAVATHI, 2017; IBEAGHA-AWEMU et al., 2009). O iogurte também
é fonte de proteinas que se encontram presentes no soro do leite, que tem efeito
anticarcinogénico (SARKAR, 2019).

Em relagdo a gordura, a fermentacdo também permite melhora na sua
digestibilidade, disponibilizando componentes como acido linoleico conjugado e
vitaminas lipossoluveis A, D, E e K, entre outras do complexo B. Esses componentes
sdo importantes em atividades antioxidantes, hipocolesterébmicas, anticarcinogénicas,
imunoldgicas e de prevengédo contra doengas cardiacas (BANERJEE et al., 2017;
LONGO, 2006; MACDONALD, 2000; O’QUINN et al., 2000; ROGELJ, 2000).

2.3. Vantagens nutricionais e econémicas do iogurte ovino

O iogurte ovino apresenta caracteristicas superiores ao iogurte de vaca e
cabra, por possuir caracteristicas reolégicas desejaveis pelo mercado, principalmente
a textura. Devido ao leite ovino possuir maior teor de sdlidos totais, proteinas e
lipideos, os iogurtes produzidos apresentam maior firmeza, viscosidade e maior
retencédo de agua, ou seja, menor sinérese na superficie do gel de iogurte, condigéao
que é responsavel pela redugao da aceitagdo do consumidor ao produto (VIANNA et
al., 2019; IBRAHIM & AL-SAADI, 2018).

Vianna et al. (2017) também observaram a influéncia positiva nas propriedades
fisico-quimicas, texturais e sensoriais de iogurtes produzidos com leite ovino quando
comparado aos produzidos com leite bovino. Concluiram que o uso do leite ovino na
producdo de iogurte é alternativa tecnolégica e econbmica interessante para
industrias de laticinios.

Em relagdo a viabilidade da populagdo microbiana benéfica presente em
iogurtes ovinos, o alimento demonstra ser uma boa opg¢ado quando se trata da
elaboracao de iogurte probiético (MEIRA, 2011). Adicionalmente, devido ao elevado
teor de proteinas, ha grande produgdo de compostos volateis importantes para o
aroma e sabor, destacando-se o acetaldeido, e isso influencia na decisdo de compra
pelo consumidor (KARAMI, 2018).

O leite ovino possui menores niveis de gordura saturada quando comparado a
outros tipos de leite, sendo fonte de triglicerideos de cadeia média, acido linoleico,
proteinas, calcio, zinco, magnésio, fésforo, vitaminas A, D, E e complexo B, e acido
félico (MIHAILOVA & ODJAKOVA, 2009; ABDULLAH et al., 2011). Moatsou e Sakkas
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(2019) afirmaram que grande parte dos componentes benéficos do leite ovino sdo
repassados para seus derivados.

Segundo Revers (2016), o iogurte integral e semidesnatado produzido com
leite de ovinos é nutricionalmente mais rico que iogurtes dos mesmos tipos de origem
bovina. Considerando as recomendag¢des minimas diarias para nutricdo humana, o
consumo de duas xicaras de iogurte ovino é suficiente para cumprir os requerimentos
diarios de calcio, riboflavina e cinco dos 10 aminoacidos essenciais (CAMPOS, 2011).
Além disso, é um alimento de facil digestado devido as moléculas de gordura menores
e baixa capacidade alergénica (RIGO et al., 2016; BALTHAZAR et al., 2017).

Em relacédo ao beneficiamento do leite de ovelha em iogurte, a matéria prima
demonstra ser de alto rendimento industrial, pois além de ndo haver necessidade da
adicdo de componentes para aumentar teor de sélidos do leite, a incorporacao de
estabilizantes e/ou espessantes sao desnecessarias devido ao teor de sélidos no leite
(CAMPQS, 2011). Apesar disso, Rigo et al. (2016) afirmaram que é possivel adicionar
componentes capazes de melhorar ainda mais as caracteristicas fisicas e reolégicas
pela adigdo de transglutaminase. Essa substancia diminuiu a sinérese de iogurte
ovino com calda de mamao quando comparado a iogurtes de ovelha sem adic&do da
substancia. Além disso, segundo Pazzola (2019), a coagulagao do leite de ovelha é
mais rapida que os leites caprino e bovino, permitindo otimizar o tempo de fabricacao.

Estudos demonstram que é possivel também promover o enriquecimento
nutricional do iogurte a fim de atender as preferencias dos consumidores que buscam,
a cada dia, ingerir alimentos mais saudaveis e funcionais, e assim agregar valor ao
leite de ovelha, beneficiando consumidor, industria e produtor rural (HOFF, et al.,
2007; KUHL, 2016; DIAS et al., 2018). Kuhl (2016) demonstrou que o uso de bactérias
lacticas especificas para bioprodugcdo de &acido linoleico conjugado pode ser
importante forma de enriquecimento do iogurte de ovelha para consumo humano.

Apesar dos derivados lacteos produzidos com leite ovino se apresentarem
como alternativa lucrativa aos fabricados com leite de outras origens, ainda sao
poucos os estudos na literatura em relagdo a producéo de derivados lacteos. Essa
escassez de informacdes dificulta a oferta e comercializagdo desses produtos
(LJUTOVAC et al., 2008).

2.4. Acai

A producao de acai no Brasil € uma importante atividade agroindustrial na
regidao Norte do Brasil, com extracdo de aproximadamente 200 mil toneladas ao ano
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(IBGE, 2018). Sua maior producdo e consumo se concentra no estado do Para
(OLIVEIRA, 2002).

As palmeiras Jussara e Agai pertencem ao género Euterpe, nativas do bioma
da Amazbnia e sdo amplamente exploradas para a extragcdo de palmito e frutos
(OLIVEIRA, 2002). A extragdo vegetal de produtos vegetais ndo madeireiros
(PVNMs), como o fruto agai, tém grande importancia social e econdmica, constituindo
fonte de renda para comunidades quilombolas, comerciantes e familias extrativistas,
além de movimentar fortemente a economia dos estados Para e Amazonas
(XIMENES et al., 2020; SILVA et al., 2004). A expansao do mercado do fruto de agai
para outras regides além da regido Norte teve efeito positivo na conservagao e
preservagao de sua especie (HOMMA et al., 2006).

Seu consumo na regido Sudeste do pais se da principalmente na forma de
sorvetes, polpas e cremes, adicionados com cerais, frutas e alimentos de agucares
simples visando a ingestdo de um alimento energético e completo (Nascimento et al.,
2008).

E um alimento que apresenta boa qualidade nutricional, sendo rico em lipidios
essenciais, dentre eles, Omega 6 e Omega 9. Também é boa fonte de carboidratos,
proteinas, fibras, vitaminas C e E e minerais (K, Ca, Mg, Fe, Mn, Zn, Cu, Cr). Esse
elevado valor bioldgico confere crescente visibilidade na nutricdo humana. (SANTOS
et al., 2014; PORTINHO et al., 2012; MENEZES et al., 2008; SANTOS et al., 2008).
De acordo com Nascimento et al. (2008), o perfil de acidos graxos presentes no agai
demonstra importancia na prevengao de doencgas cardiovasculares.

Devido a sua composigao rica em compostos fendlicos e antocianinas, o agai
apresenta elevada atividade antioxidante que auxilia na manutengdo da saude e
previnem os efeitos de radicais livres no organismo, além de participar da prevencéao
de alguns tipos de cancer, doengas neurodegenerativas, aterosclerose, Alzheimer,
entre outras (BORGES, 2018; LIMA et al., 2012).

As antocianinas presentes nestes frutos sdo compostos hidrossoluveis e
dotados de pigmento vegetal roxo, azul ou vermelho. Sdo compostos instaveis a
elevadas temperaturas, presenga de oxigénio, luz, pH acido, dentre outros fatores,
entretanto, seu uso na forma de polpa mantém preservada sua capacidade
antioxidante (BORGES, 2018; KUSKOSKI et al., 2006).

Segundo Oliveira et al. (2011) o fruto apresenta possibilidade ao uso das frutas
comumente adicionadas em produtos lacteos, com destaque para os iogurtes,
podendo ser utilizado como corante natural e contribuindo na decisdo de compra
pelos consumidores. Segundo pesquisa de Monteiro et al. (2015), o uso de polpa de

agai em iogurtes proporciona visual mais atrativo devido a agcdo de seus pigmentos
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nos atributos sensoriais do produto, principalmente cor e aroma, tornando-o apreciado
pelos consumidores.

De forma geral, o uso de polpa de agai em iogurtes elaborados tanto com leite
de vaca, quanto de cabra e bufala apresentaram boa aceitabilidade e intencdo de
compra, mostrando potencial para comercializagdo (PINTO et al., 2018; BORGES,
2018; MONTEIRO et al., 2015; SALVIANO et al., 2012). Leite (2015) observou que o
alimento foi bem avaliado, principalmente ao atributo cor, devido a presenca de
compostos fendlicos no acgai, e bem aceito sensorialmente pelos provadores que
afirmaram que certamente o comprariam. Oliveira et al. (2011) obtiveram resultados
semelhantes ao realizar analise sensorial de iogurte sabor agai tipo sundae, onde
observou que a cor € uma caracteristica sensorial importante que influencia a decisao
de compra.

Além de ser bem aceito, Leite (2015) relata que o uso do fruto na elaboragao
de iogurtes tem efeito positivo na viabilidade das bactérias lacteas totais, sendo
excelente opcao para diversificacdo do produto.

O consumo da polpa de agai pode trazer beneficios ao organismo e permite
melhorar caracteristicas sensoriais de produtos lacteos. Seu uso pela industria
alimenticia possibilita a elaboragao de um produto diferenciado, com valor agregado
tanto ao iogurte quanto ao agai, contribuindo para conservagao da espécie no bioma
do amazobnico do pais (LEITE, 2015).

3. Metodologia
3.1. Obtencao do leite e Produgao do iogurte

Utilizou-se na elaboragao do iogurte, sete litros de leite de ovelha congelados,
doados pela Queijaria Rima (Porto Feliz-SP), que conta com rebanho exclusivo de
ovelhas de raca Lacaune, criadas em sistema de confinamento, e nove litros de leite
bovino obtido por doacado pela Fazenda Experimental do Gléria (Uberlandia-MG)
proveniente de vacas mesti¢as criadas em confinamento.

O leite ovino previamente envasado em embalagens estéreis e congelado foi
transportado até o Laboratério de Biotecnologia Animal Aplicada (LABIO) e mantido
em freezer a -20°C até o momento da elaboracdo do iogurte, sem perda de sua
integridade. Para o uso, o descongelamento foi realizado de forma lenta em geladeira
por aproximadamente 48 horas. O leite bovino in natura foi obtido no dia da fabricacao
do iogurte.

Para a producdo do iogurte, o leite ovino e bovino foi submetido a
pasteurizacdo apoés a adicao de 7% de sacarose. O processo foi realizado de forma
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indireta por imersdo em agua quente até atingir a temperatura de 85°C, que foi
mantida por 15 minutos sob homogeneizagéo constante. Apds a pasteurizacgéao, o leite
foi imediatamente resfriado a 43°C — 45°C pela circulagdo indireta de agua gelada. A
eficiéncia do tratamento térmico foi comprovada pela negatividade da enzima
fosfatase e uma amostra de cada leite foi submetida a analise microbiologica para
verificar sua inocuidade.

Em seguida, os leites foram distribuidos em recipientes estéreis de quatro litros
nas seguintes proporgdes: (1) 100% leite ovino; 2) 50% ovino e 50% bovino; 3) 33%
ovino e 66,66% bovino e, 4) 100% bovino.

Inoculou-se em cada um dos tratamentos 1% de cultivo lactico (Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus) (Mofin
Alce®) previamente preparado em leite desnatado reconstituido estéril, e apos
homogeneizagdo, os recipientes foram mantidos em repouso a 43°C. Apods
aproximadamente quatro horas de fermentacgao, realizou-se delicadamente a quebra
da coalhada de forma manual, quando o pH se encontrava proximo a 4,6. Foi
realizado o resfriamento indireto por imersdo em agua fria com gelo até a temperatura
aproximadamente 25°C, quando adicionou-se 4% de polpa de acai (polpa composta
por agai, banana e guarana - Vivare®). Completou-se o resfriamento até a redugéo
da temperatura a 8°C - 10°C. Em seguida, os iogurtes foram armazenados sob
refrigeragao (4°C+1°C) por 7 dias.

Aliguotas de cada um dos tratamentos foram submetidas a analises
microbioldgicas e apds sete apds a producédo apresentarem conformidade com a
Instrucdo Normativa 46 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

(BRASIL, 2007), sendo entéao, disponibilizados para a analise sensorial.

3.2. Analise sensorial

As analises sensoriais foram realizadas nos iogurtes apds sete dias de
armazenamento refrigerado. Para avaliacdo sensorial, foram convidados provadores
voluntarios, maiores de 18 anos, que consumiam produtos de base lactea, recrutados
aleatoriamente por meio de cartazes afixados pelos campi de Uberlandia em locais
de maior circulagédo de pessoas e por redes sociais.

Foram avaliados os atributos aroma, sabor, aparéncia e impressao global. Os
testes foram conduzidos no Laboratério de Técnica Dietética e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia, com 110 julgadores n&o treinados,
em cabines individuais com iluminacdo de lampadas fluorescentes brancas. A

amostras foram apresentadas aos provadores de forma aleatéria em copos de 30 mL
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codificadas com numeros aleatérios de trés digitos respectivos para cada tratamento,
de forma casualizada. Entre uma amostra e outra (diferentes tratamentos) solicitou-
se aos provadores que consumissem agua e bolacha de agua e sal para eliminar

residuos de sabor (figura 1).

Figura 1: Apresentacdo das amostras codificadas aos provadores durante a avaliagdo sensorial.

Orientou-se previamente os voluntarios sobre as amostras a serem provadas,
bem como preenchimento do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e
procedimentos dos testes com preenchimento da Ficha de Analise Sensorial e
Intencdo de Compra.

Para avaliar a aceitagao, aplicou-se a Escala Heddnica estruturada com nove
pontos sendo (1) Desgostei Extremamente a (9) Gostei Extremamente, para os
atributos Aroma, Sabor, Aparéncia, Cor, Consisténcia e Impressao Global. Avaliou-se
também, a preferéncia do consumidor, solicitando ao provador que circulasse a
amostra preferida, e a intengdo de consumo e compra do produto por meio de escala
variando de 1 a 5, sendo (1) certamente ndo consumiria e (5) certamente consumiria.

Por fim, foram avaliados os principais motivos que levariam o consumidor a adquirir o
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produto, sendo apresentado as opg¢des: preco, caracteristicas do produto, beneficios
a saude ou outros.
O anexo 1 apresenta o cadastro dos provadores e modelos das fichas

utilizadas para as analises.

3.3. Andlise de Perfil Textural (TPA)

Paralelamente a analise sensorial, os iogurtes foram avaliados em
quadruplicata, apds sete dias da fabricagcdo quanto ao perfil de textura: firmeza,
consisténcia, coeséo e viscosidade. Para a analise foi utilizado o texturémetro (TA-
XTplus — Stable Micro Systems, Godalming, England). As amostras dos quatro
tratamentos acondicionadas em recipientes de polietileno, com didmetro 30mm e
altura de 45mm, em temperatura de 8°C foram analisadas sem homogeneizacao. Os
testes foram realizados nas seguintes condi¢bes: velocidade pré-teste: 2,0 mm/s;
velocidade do teste: 2,0 mm/s; distancia de penetracdo do dispositivo na amostra:
5mm; tempo de contato: 5s; forgca de contato: 100gr, dispositivo utilizado: probe
cilindrica de aluminio 3 mm.

Para a determinacao da cor foi utilizado um colorimetro (CR400 — Minolta
Company, Toquio, Japao). Os procedimentos foram realizados conforme o manual do
equipamento (MINOLTA). Para as determinagdes, o espago de cor CIE L*a* b* foi
obtido pelo espectro de reflexdo das amostras utilizando iluminancia D65/10°. Neste
sistema, L* indica a luminosidade, a* indica a coordenada que varia do verde (-60) ao
vermelho (+60) e b* indica a coordenada que varia do azul (-60) ao amarelo (+60), e
a saturagao ou cromaticidade (C) representa a distancia do eixo de luminosidade e
se inicia em zero no centro.

As analises foram realizadas no Laboratério de Analise Instrumental do Curso

Engenharia de Alimentos da UFU, Patos de Minas.

3.4. Analise estatistica

Os dados foram tabulados e submetidos a estatistica descritiva. Os resultados
para os atributos sensoriais, intengdo de consumo e compra foram avaliados quanto
a normalidade dos dados pela ANOVA (0,05) e submetidas ao teste Scott-Knott. As

analises foram realizadas com o auxilio do software Sisvar (versao 5.6).

4. Resultados e Discussao
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4.1. Provadores

Dentre os 110 provadores, 77 (70%) eram mulheres e 33 (30%) homens.
Quanto a idade, 97 (88,18%) tinham idade entre 18-25 anos, 7 (6,36%) de 26-35 anos
e 6 (5,45%) acima de 36 anos. Em relagdo ao habito de consumo, todos os 110
entrevistados (100%) possuiam o habito de consumir iogurtes, e quanto a frequéncia
de consumo, 64 (58,18%) dos 110 entrevistados ingeriam iogurte diariamente, 43
(39,09%) consumiam de duas a trés vezes por semana e 3 (2,73%) uma vez ao més.

Em relagdo ao conhecimento sobre iogurte ovino e habito de consumir este
produto, a maioria (103/110- 93,64%) dos provadores afirmaram conhecer. Quanto
ao conhecimento dos beneficios ao ser consumido apenas 11/110 (10%) afirmaram
conhecer os beneficios de seu consumo. Estes resultados demonstram que a maioria
dos participantes nao tem conhecimento a respeito do iogurte fabricado com leite de
ovelha, das suas caracteristicas e de seus beneficios nutricionais. Este fato ja era
esperado, ja que nao ha oferta comercial deste alimento no Brasil, sendo sua
producao restrita a pequenos produtores que nao distribuem seu produto a grandes
comercializadores, como supermercados, e direcionam sua comercializacao por

delivery e venda em mercados pequenos ou lojas proprias (SANTOS, 2016).

4.2. Analises sensoriais

A tabela 1 apresenta os resultados da avaliagdo sensorial para os atributos
aroma, sabor, aparéncia, impressao global, cor e consisténcia dos iogurtes

produzidos com as diferentes concentragdes de leite ovino e bovino.

Tabela 1. Valores médios atribuidos pelos provadores para os atributos aroma, sabor,
aparéncia e impressao global para iogurtes produzidos com diferentes concentragdes

de leite ovino e bovino.

Atributos
Aroma Sabor Aparéncia Impressao global Cor Consisténcia
Tratamentos
A 7.236+1,542 7.227+1,17°2  8.118%1,07 @ 7.482+1,15°2 8.127+1,13 @ 7.991+1,16 °
B 7.491£1,572 7.909+1,36°  7.954+1,32° 7.891+1,25¢2 8.054+1,27 @ 7.673+1,45°
C 7.491£1,402  7.645+1,33° 8.209+1,20 2 7.864+1,27 2 8.227+1,21 2 7.945+1,57 b
D 7.600+1,68 2  7.500+1,54 @ 8.054+1,11 2 7.682+1,61 2 8.127+1,13 2 7.100+1,18 2

A:100% leite bovino; B:33,33% leite ovino e 66,66% leite bovino; C: 50% leite ovino/bovino; D: 100%

leite ovino. Letras diferentes na coluna indicam diferengas pelo teste de Scott-Knott (p<0,05)
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Os provadores ndo observaram diferenca (p>0,05) para os atributos aroma,
aparéncia, cor e impressao global entre os iogurtes produzidos com as diferentes
porcentagens de leite ovino/bovino. No entanto, houve diferenga para os atributos
sabor de consisténcia (p<0,05).

Apesar de nao haver diferenca entre os tratamentos para o atributo cor, dentre
os comentarios livres, sem especificar nenhum tratamento, foram adicionadas as

expressdes “acho que se deixassem mais pigmentado seria melhor”; “cor pouco
convidativa”; “cor acinzentada pouco atrativa” e “esperava mais cor de acai”, todas
somente uma vez. Especificamente para o iogurte produzido somente com leite ovino,
também uma vez, foi expresso o comentario “amostra D pouco pigmentada”.

As médias de notas atribuidas a consisténcia foi significantemente menor para
o iogurte produzido com 100% de leite de ovelha (p<0,05) e ndo houve diferenga entre
os outros tratamentos. Este resultado nao era esperado, ja que o leite ovino possui
um alto teor de proteinas e gorduras, que se reflete em um maior teor de sdlidos totais
e resulta em um produto mais firme (VIANNA et al., 2017). De forma geral, ha uma
tendéncia dos consumidores em preferir produtos mais consistentes, semelhantes ao
iogurte grego (CANTO, 2013; SILVEIRA et al., 2016).

Os comentarios livres nao refletiram as notas atribuidas para a consisténcia.
Apesar de o iogurte produzido com 100% de leite ovino ter apresentado a menor
média para consisténcia, nos comentarios livres foram adicionadas as expressdes
“‘amostra D mais consistente” e “amostra D com melhor consisténcia”. Ja no
tratamento com 100% de leite bovino, com maior média de pontuagdo foram
anotados: “amostra A muito liquida”; “achei a amostra A com consisténcia muito
liquida”. Outras observacgodes livres ndo associadas a tratamentos foram “os iogurtes
com consisténcia mais grossa ficaram melhores”; “prefiro iogurtes mais consistentes”
e “quanto mais consistente, fica melhor’. Todas essas manifestacbes foram
observadas uma unica vez.

No atributo sabor, os provadores demostraram preferéncia (p<0,05) para os
iogurtes produzidos com mistura de leite ovino e bovino (tratamento B e C) em
detrimento dos produzidos exclusivamente com leite bovino ou ovino. Este resultado
também nao era esperado, ja que ha tendéncia de provadores preferirem produtos
com maior teor de gordura, ja que este componente € relacionado a sensacgao
agradavel ao consumo e a melhor palatibilidade (RIO-LIMA et al., 2020). Em nosso
estudo, os teores de gorduras foram 3,29%, 4,21%, 4,51% e 6,46%, para os iogurtes
provenientes dos tratamentos A, B, C e D, respectivamente (dados nao mostrados).

Trabalho que avaliou sensorialmente iogurtes produzidos exclusivamente com

leite de ovelhas com diferentes teores de gordura (6,6%, 3,8%, 2,3% e 0,9%)
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demonstrou que as maiores pontuag¢des de sabor e textura foram atribuidas aos
iogurtes produzidos com leite com maior teor de gordura (KAMINARIDES et al., 2007).

Trabalho conduzido por Vianna et al. (2017), semelhante ao nosso estudo,
demonstrou que de forma global, o iogurte produzido com proporgdes iguais de leite
ovino e bovino foi o preferido na analise sensorial quando comparado com o produzido
exclusivamente com leite ovino.

Para todos os atributos, independente de diferengas entre os tratamentos, a
avaliacdo foi de forma geral positiva, pois resultados entre “gostei ligeiramente” a
‘gostei extremamente” (notas 6 — 9) foram as indicadas pela totalidade dos

provadores para todos os tratamentos.

4.3. Perfil de textura (TPA) e Cor

Os parametros texturais dos iogurtes submetidos aos quatro tratamentos foram
analisados de forma objetiva com o auxilio do texturébmetro (TA-XTplus — Stable Micro
Systems, Godalming, England) (Tabela 2).

O TPA fornece indices para diferentes atributos relacionados as caracteristicas
reoldgicas dos alimentos, que inclui a firmeza, consisténcia, coesao e viscosidade.
Houve diferenga entre os tratamentos para todos os indices (p<0,05). Em uma analise
geral de todos os atributos, pode-se observar a tendéncia de valores maiores para o
iogurte produzido com 100% de leite ovino e para os que utilizavam este leite em sua
composicao, discordando da avaliagdo pelos provadores. Os valores superiores
observados para os tratamentos com maior % de leite de ovelha eram esperados, ja
que o maior teor de solidos totais do leite de ovelha, principalmente gordura e

proteinas, deve conferir maiores indices relacionados a textura (VIANNA et al., 2019).

Tabela 2. Valores médios* da analise de Perfil de Textura (TPA) dos iogurtes

produzidos com diferentes concentragées de leite ovino e bovino

Textura
Tratamentos
Firmeza Consisténcia Coesao Viscosidade
A 0,180 + 0,0062 134,997 + 0,8902 3,098 + 0,0972 1,531 £ 0,0862
B 0,189 £ 0,0032 139,695 + 0,938° 3,449 + 0,074° 6,103 + 0,062¢
C 0,191 £ 0,0042 140,820 + 0,833¢ 4,483 +0,112°¢ 2,484 + 0,084°
D 0,219 + 0,000 137,734 £ 0,872°> 4,748 £0,072¢ 10,878 + 0,050

A:100% leite bovino; B:33,33% leite ovino e 66,66% leite bovino; C: 50% leite ovino/bovino; D: 100%
leite ovino. * média de trés repeticdes. Letras diferentes na coluna indicam diferencas pelo teste de
Scott-Knott (p<0,05)
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Sensorialmente, firmeza é definida por Mudgil et al. (2017) como a forga
necessaria para compressao do alimento entre os dentes molares, ou seja, a forga
requerida para atingir uma certa deformacao, se configurando em uma medida de
dureza. A firmeza do iogurte produzido exclusivamente com leite ovino foi maior
(p<0,05) que todos os demais tratamentos, que ndo apresentaram diferengas entre
si. Costa (2015) associa a firmeza do iogurte a agdo da bactéria Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, jA que muitas cepas sdao mucogénicas, fixam-se a
matriz proteica e produzem exopolipedos. Porém, em nosso estudo, os cultivos
utilizados para a elaboracao foram idénticos em todos os tratamentos, e, portanto, é
provavel que a composi¢ao do leite tenha sido o fator que influenciou no resultado.

A consisténcia do iogurte foi maior no iogurte produzido exclusivamente com
leite ovino e menor no produzido com 100% de leite bovino (p<0,05), ndo havendo
diferenga entre os nos tratamentos com proporgcdes de leite ovino/bovino. Este
resultado difere completamente da percepc¢ao dos provadores na analise sensorial,
que avaliaram o iogurte produzido com o leite bovino com notas significativamente
maiores que os outros tratamentos para este atributo (tabela 1). Nao conseguimos
identificar na literatura nenhuma explicagao para esta diferenca, mas podemos supor,
que o consumo constante do iogurte de leite bovino possa ter criado um “padrao”
sensorial aos provadores, que desta forma, avaliaram negativamente uma
consisténcia nao habitual, como a observada no iogurte produzido com leite de
ovelhas, outra hipotese seria devido ao uso de provadores nao treinado, que dessa
forma, tiveram dificuldades para analisar esse atributo e expressar sua percepgao.

Chandra e Shamasundar (2015) afirmaram que coeséao pode ser definido como
o grau que um alimento pode ser deformado antes de se quebrar, sensorialmente, é
a resisténcia que apresenta quando comprimida entre os dentes antes do
rompimento.

A coesdo dos iogurtes produzidos nos diferentes tratamentos decresceu
conforme as porcentagens de leite bovino foram aumentadas, com menor valor no
iogurte produzido somente com o leite bovino (p<0,05). A coesao esta diretamente
relacionada a ligagdo proteina-proteina que sido quebradas em condigbes de
estresse, como o armazenamento refrigerado apds a fermentacdo (PENG et al.,
2009). Considerando que as condigcdes estressantes, como o tempo e temperatura
de refrigeracao dos iogurtes por exemplos, foram idénticas em todos os tratamentos,
a hipotese € que esses valores possam ser atribuidos a maior concentragdo de
proteinas no leite ovino (Sandoval-Castilla et al., 2004), ja que os valores foram
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também decrescendo conforme se aumentava as porcentagens de leite bovino, e
consequentemente, o teor de proteina.

Hauly et al. (2005) definem a viscosidade como a resisténcia que o liquido
oferece a uma forga a ele aplicada, que particularmente em iogurtes, pode ser
relacionada a diferentes critérios do processamento, que inclui o tipo de substrato
(ingredientes), tratamento térmico, cultura lactica utilizada, temperatura de
fermentacdo, de resfriamento e manutencdo sob refrigeracdo. Em relagcdo a
percepgao sensorial, Civille & Szczesniak (1973) descreveram este atributo como a
forga requerida para puxar um liquido da colher até a lingua.

Em nosso estudo, em geral, os indices para viscosidade, seguiram 0 mesmo
padrdo que os outros utilizados para estabelecer o padrao de textura, com valores
maiores para o tratamento com 100% de leite ovino (p<0,05). Inesperadamente, o
tratamento com 50% de leite ovino mostrou resultados inferiores aos com 33% deste
leite. Acreditamos que este resultado seja um devido ao sensor ser utilizado na
amostra sem homogeneizagao. Essa pratica de andlise, apesar de adequada, pode
interferir nos resultados, ja que, caso tenha ocorrido sinérese da amostra e o soro
tenha depositado na porcao inferior ou superior do pote, o resultado obtido no
texturbmetro pode ter sido influenciado por essa variavel, que porém, nao foi um
critério avaliado durante a andlise. Também nao houve variagao significativa no pH
médio das amostras, médias de 4,5; 4,8; 4,6 e 4,7, respectivamente para os
tratamentos A, B, C e D (dados nao mostrados) que justificasse a separagao do soro
neste tratamento. Porém, considerando que as amostras foram transportadas para a
analise, pode ter havido alguma movimentagao inesperada e causado o fendmeno.

Vianna et al. (2017) preparou iogurtes a partir de leite de vaca ou de ovelha
exclusivamente, e misturas leite de vaca: ovelha de 3:1, 1:1 e 1:3. A viscosidade dos
iogurtes produzidos com as diferentes propor¢des de leite de vaca e ovelha obtiveram
valores de viscosidade superiores aos dos iogurtes exclusivamente de leite ovino.

A avaliagao da cor dos iogurtes pelo colorimetro (CR400 — Minolta Company,
Toquio, Japao) pode ser observada na tabela 3.

A luminosidade (L*) aumentou conforme aumentou a concentracao de leite de
ovelha nos tratamentos. A luminosidade € avaliada em escala variavel de zero a 100
e é relacionada a capacidade de refletir ou transmitir a luz, o que também caracteriza
a tonalidade do produto (PRATI et al., 2005). Este atributo geralmente é influenciado
pela quantidade e tonalidade da polpa adicionada, que em nosso estudo, foi
padronizado em todos os tratamentos, ou pelo processamento, como a
homogeneizagdo da gordura do leite (CUNHA, 2009). O leite ovino, apesar do alto

teor de gordura, possui glébulos de gorduras menores que o do leite de vaca, com
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maior superficie de contato (RIGO et al, 2016; BALTHAZAR et al, 2017).
Provavelmente, este foi o fator que influenciou para os maiores indices nos iogurtes
produzidos por leite ovino nas diferentes concentragcdes. Esta caracteristica nao foi
observada sensorialmente pelos provadores, que nao identificaram diferencas entre

os tratamentos.

Tabela 3. Valores médios da analise cor dos iogurtes produzidos com diferentes

concentracdes de leite ovino e bovino

Cor
Tratamentos
L* a* b* C
A 2525+ 1,052 4,02+0,06° 1,67+0,03° 4,39+0,02°
B 27,17 +0,10° 3,68+0,042 1,52+0,042 3,96+ 0,05°
C 28,72+0,11° 4,20 + 0,014 1,81 + 0,029 4,58 + 0,022
D 34,12 + 0,269 3,92 + 0,02° 1,73 £ 0,04¢ 4,29 + 0,032

A:100% leite bovino; B:33,33% leite ovino e 66,66% leite bovino; C: 50% leite ovino/bovino; D: 100%
leite ovino. L= luminosidade; Coordenadas: a= verde/vermelho, b= amarelo/azul e C= cromaticidade.
Letras diferentes na coluna indicam diferengas pelo teste de Scott-Knott (p<0,05)

A luminosidade (L*) aumentou conforme aumentou a concentragao de leite de
ovelha nos tratamentos. A luminosidade é avaliada em escala variavel de zero a 100
e é relacionada a capacidade de refletir ou transmitir a luz, o que também caracteriza
a tonalidade do produto (PRATI et al., 2005). Este atributo geralmente é influenciado
pela quantidade e tonalidade da polpa adicionada, que em nosso estudo, foi
padronizado em todos os tratamentos, ou pelo processamento, como a
homogeneizagao da gordura do leite (CUNHA, 2009). O leite ovino, apesar do alto
teor de gordura, possui glébulos de gorduras menores que o do leite de vaca, com
maior superficie de contato (RIGO et al, 2016; BALTHAZAR et al., 2017).
Provavelmente, este foi o fator que influenciou para os maiores indices nos iogurtes
produzidos por leite ovino nas diferentes concentragcdes. Esta caracteristica nao foi
observada sensorialmente pelos provadores, que nao identificaram diferencas entre
os tratamentos.

Campos et al. (2017) avaliariam a cor de iogurtes sabor acai produzidos com
leite bovino no dia da fabricagao e apds 28 dias de armazenamento e determinaram
aumento na luminosidade (L*) apds 0 armazenamento, relacionando esta alteracéo a
reducao do teor de antocianinas, como causa da descoloragcdo. Observaram também
que os valores de a* (verde/vermelho) nao foram alterados e que os valores de b*

tenderam para o amarelo. Como em nosso estudo a avaliagao da cor foi realizada
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somente sete dias apds a fabricagdo e o teor de antocianinas ndo foi avaliado, &
impossivel realizar a associagao.

Os valores a* e b* sao relacionadas a cromaticidade. Apesar de tenderem para
o vermelho e amarelo respectivamente, os valores sdo muito baixos para assumirem
essas cores, visto que a cromaticidade (C) € baixa em todos os tratamentos (p>0,05),
ou seja, indica baixa intensidade de cor.

A baixa pigmentacdo foi comentada por alguns provadores que também
sugeriram que as amostras poderiam ser mais atrativas se apresentassem cor mais
intensa de agai. Uma alternativa para aumentar a pigmentacdo seria a adigao de
maior concentragéo de polpa de agai durante a elaboragdo dos iogurtes.

Borges (2018) avaliou iogurtes com diferentes concentragdes de polpa de agai
e extrato liofilizado e observou maior aceitacido pelos provadores para a amostra
adicionada de maior concentragdo de polpa e extrato, que apresentou pigmentagao
roxa mais intensa. O aumento da porcentagem de polpa e/ou adicdo de extrato
liofilizado podem ser alternativas para melhorar a avaliacdo da cor pelos

consumidores, e consequentemente, da sua aceitagao.

4.4. Preferéncia

No teste de preferéncia, dentre os 110 provadores, 45 (40,91%) demonstraram
preferéncia pelo tratamento B; 24 provadores (21,82%) preferiram o tratamento C, 23
(20,91%) preferiram o tratamento a Ae 18 (16,36%) provadores optaram pela amostra
D.

Os resultados do teste de preferéncia refletem os resultados atribuidos para o
sabor na analise sensorial (tabela 1), onde os tratamentos B e C, com 33,33% e 50%
de leite ovino, respectivamente, também foram os que obtiveram os maiores valores

para o atributo sabor

4.5. Intencao de consumo e de compra

As notas atribuidas para intengcdo de consumo e intengdo de compra aos
diferentes tratamentos foram coerentes e demonstram que os iogurtes produzidos
com 33% e 50% de leite de ovelha foram os que receberam as maiores notas dos
possiveis consumidores destes produtos (tabela 4). Estes resultados coincidem com
as notas significativamente maiores que os provadores atribuiram ao sabor a estes

dois tratamentos na analise sensorial.
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Tabela 4. Intengdo de consumo e de compra de iogurtes sabor agai produzidos com

diferentes concentracdes de leite ovino e bovino

Tratamentos

Intengdo de consumo Intengdo de compra
A 3.9636360,88 2 3.690909+0,78 @
B 4.227273+1,08° 3.863636+1,13 °
C 4.227273+1,19° 4.063636+1,04 ©
D 3.863636+1,19 2 3.554545+1,18 @

A:100% leite bovino; B:33,33% leite ovino e 66,66% leite bovino; C: 50% leite ovino/bovino; D: 100%

leite ovino. Letras diferentes na coluna indicam diferencas pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).

Quando os provadores foram questionados sobre os motivos que
influenciariam sua intencdo de compra por meio de demanda induzida com trés itens
(preco, caracteristicas do produto e beneficios para a saude), com liberdade para
especificar outros. Os motivos apontados pelos 110 provadores foram: 22 (23,85%)
preco, caracteristicas sensoriais e beneficios a saude; 21 (19,27%) somente as
caracteristicas sensoriais; 17 (15,60%) precgo e carateristicas sensoriais; 15 (13,76%)
caracteristicas sensoriais e beneficios a saude, 13 (11,93%) apenas beneficio a
saude; 7 (6,42%) preco e beneficios a saude, 6 (5,5%) apenas o preco, 2 (1,83%)
preco, beneficios a saude e boas praticas de criagdo animal. Uma pequena parcela
se manifestou em outros motivos: teor de lactose; de ser produto organico com boas
praticas criatérias, sendo cada uma delas apontada por 1 (0,92%) dos provadores.

Estes resultados indicam que iogurtes produzidos com leite de ovelha,
particularmente, aqueles em que os leite bovino € acrescido como concentragdes de
33% e 50% de leite de ovelha podem ser atrativos a parte dos consumidores deste

alimento, dependendo de esclarecimentos sobre seus beneficios para a saude.

5. Conclusao

A avaliagao sensorial se mostrou, de forma geral, positiva para os diferentes
tipos de iogurtes e demonstrou que ha preferéncia e melhor aceitagao por iogurtes
produzidos com concentragdes de 33% e 50% de leite ovino em mistura com leite
bovino. Os principais atributos que influenciaram na preferéncia do consumidor foram

0 sabor e consisténcia.
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Os provadores ndo identificaram diferencga da cor entre os tratamentos, mas a
baixa cromaticidade e os comentarios livres indicaram a preferéncia por uma
colorag&o mais intensa e proxima a cor do agai. Para a produgdo comercial de iogurte
produzido com concentragdes de leite ovino deve-se pensar em alternativas para
realcar a cor.

O perfil de textura obtido por aparelhos reflete os resultados da analise

sensorial, demonstrando a importancia de seu uso na avaliacao pelas empresas.
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ANEXO | - Fichas apresentadas aos consumidores para avaliagao sensorial

1. REGISTRO DOS PROVADORES

ANALISE SENSORIAL DO PRODUTO
Cddigo do participante: Data: [/ /

Sexo: Feminino () Masculino: () |dade:

1) Vocé costuma consumir produtos de origem lactea? Sim ( ) Nao ( )
Se sim, com que frequéncia?
( ) Diariamente
() Duas a trés vezes por semana
() Uma vez por més
() Nao consumo

2) Vocé conhece iogurte de leite de ovelha? Sim( ) Nao ( )

3) Vocé ja consumiu iogurte de leite de ovelha? Sim ( ) Nao ( )

4) Vocé conhece os beneficios do consumo de leite de ovelha? Sim ( )
Néo ( )

MODELO DE TESTE DE ACEITAGAO

Vocé esta recebendo quatro amostras codificadas de logurte de Leite de
Ovelha sabor Acai. Experimente as amostras da esquerda para a direita e
avalie utilizando a escala de valores abaixo. Lembre-se de comer os biscoitos
fornecidos e tomar um gole de agua entre cada amostra.

(9) Gostei extremamente

(8) Gostei muito

(7) Gostei moderadamente
(6) Gostei ligeiramente

(5) Indiferente

(4) Desgostei ligeiramente

(3) Desgostei moderadamente
(2) Desgostei muito

(1) Desgostei extremamente

Descreva o quanto vocé gostou/ou desgostou com relagao aos atributos:

Amostra | Aroma | Sabor | Aparéncia Cor Consisténcia | Impressao
Global

172
103
285
432

Comentarios:

MODELO DE TESTE DE PREFERENCIA
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Vocé esta recebendo trés amostras codificadas, identifique com um circulo a
sua amostra preferida.

172 10

N
(o)
(3]
S
w
N

MODELO DE ESCALA DE ATITUDE OU DE INTENGAO

Vocé esta recebendo quatro amostras codificadas. Avalie cada uma segundo
a sua intencao de consumo, utilizando a escala abaixo.

(5) Certamente consumiria

(4) Provavelmente eu consumiria
(3) Tenho duvidas se consumiria
(2) Provavelmente ndo consumiria
(1) Certamente ndo consumiria

172 ( )
103 ( )
285 ( )
432 ( )

Comentarios:

Considerando que o produto seria vendido nas prateleiras, quais os principais
motivos te levariam a adquirir o produto?

Preco
As caracteristicas do produto (sabor, aroma, entre outros)
Beneficios do produto para a saude

Outros: Especifique

(
(
(
(

N— N N N

MODELO DE ESCALA DE INTENGAO DE COMPRA

Vocé esta recebendo quatro amostras codificadas. Avalie cada uma segundo
a sua intencao de consumo, utilizando a escala abaixo.

(5) Decididamente eu compraria

(4) Provavelmente eu compraria

(3) Talvez sim/ talvez nao

(2) Provavelmente eu nao compraria
(1) Decididamente eu ndo compraria

172 ( )
103 ( )
285 ( )
432 ( )
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Comentarios:

Considerando que vocé compraria o produto, quanto estaria disposto a pagar pelo
produto, sendo envasado em embalagem padrao tipo copo de 170 gramas?




