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RESUMO

O cerrado brasileiro € um bioma rico em sua flora, possui muitas espécies nativas com carac-
teristicas proprias, sabores, formas variadas e cores chamativas, além do seu grande potencial
economico. Dentre as espécies do cerrado, com grande potencial de uso é a Acrocomia aculeata,
conhecido vulgarmente como coco macalba, por possuir grande valor nutricional e aplicabili-
dade em diversas areas da industria de alimentos. Sendo assim, este estudo teve como objetivo
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do iogurte saborizado utilizando a polpa de coco ma-
cauba (Acrocomia aculeata). O estudo apresenta carater analitico, exploratorio e experimental.
As amostras de coco macauba para a producao do iogurte foram coletadas no norte de Minas
Gerais, os testes fisico-quimicos como determinacao de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e
acidez titulavel foram. Os resultados obtidos na fisico-quimica o iogurte saborizado com polpa
de macauba foram superiores para acidez titulavel e cinzas e inferiores para lipideos, proteinas
e umidade quando comparado a outros estudos de iogurte ja publicados. Através dos resultados
obtidos pela as analises fisico-quimicas conclui-se que o desenvolvimento do iogurte foi alcanca-
do, porém ainda necessita-se de alguns ajustes e de estudos que contemplem a analise sensorial,
tempo de prateleira, além da caracterizacao fisica do iogurte.

Palavras-chave: Acrocomia aculeata; Fruto do Cerrado; Saborizacao; logurte.

ABSTRACT

The Brazilian cerrado is a biome rich in its flora, has many native species with its own characte-
ristics, flavors, varied forms and bright colors, besides its great economic potential. Among the
species of the cerrado, with great potential of use is Acrocomia aculeata, commonly known as
coconut macauba, because it has great nutritional value and applicability in several areas of the
food industry. Therefore, this study aimed to evaluate the physical-chemical characteristics of
flavored yogurt using the macauba coconut pulp (Acrocomia aculeata). The study is analytical,
exploratory and experimental. Samples of coconut macauba for the production of yogurt were
collected in northern Minas Gerais, physical-chemical tests such as determination of moisture,
ash, protein, lipids and titratable acidity were. The results obtained in the physico-chemical
yogurt flavored with macalba pulp were superior for titratable acidity and ashes and lower for
lipids, proteins and moisture when compared to other studies of yogurt already published. Th-
rough the results obtained by the physico-chemical analysis it is concluded that the development
of yogurt has been achieved, but still some adjustments and studies are required that contem-
plate the sensorial analysis, shelf life, besides the physical characterization of the yogurt.

Keywords: Acrocomia aculeata; Fruit of the Cerrado; Saborizacao. Yogurt.
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INTRODUCAO

As palmeiras constituem a familia Areca-
ceae e encontram-se amplamente em regioes
tropicais, podendo ocorrer de forma reservada
no subtropical ou em areas de clima tempera-
do (LORENZI et al., 2010). O género Acrocomia
representa sete espécies, dentre as quais seis
estao presentes no territorio brasileiro. Dentre
as espécies nativas dessa familia a que vém se
destacando € a Acrocomia aculeata, popular-
mente conhecida como macauba (LORENZI et
al., 2010).

O fruto macaulba é rico em potassio e calcio
e a farinha feita da polpa é muito valorizada no
mercado economico. A polpa fresca ou endocar-
po € consumida in natura ou usada em doces,
vitaminas, geleias, creme, fabricacao de sorve-
tes, paes e bolos, a améndoa pode ser consumi-
da in natura ou na forma de pacocas, 6leos de
forma ornamental, medicinal e industrial (NAR-
DELE; CONDE, 2014).

Assim, devido a demanda mundial por no-
vos produtos, os frutos do cerrado tém se torna-
do alvo de estudos para serem utilizados neste
processo. A perspectiva em longo prazo indica
um aumento dos precos dos produtos fabrica-
dos utilizando frutos do cerrado, devido a alta
demanda de consumo dos mesmos. Dentre as
opcoes de uso do mesocarpo da macauba, esta
poder ser Util na saborizacao de produtos, como
por exemplo, as bebidas lacteas, uma vez que a
utilizacao de frutas do cerrado para saborizacao
do iogurte constitui alternativa alimentar que
pode contribuir para maior consumo de frutas e
leite (ANDRADE et al., 2010).

Neste sentido, embora a polpa da macau-
ba seja utilizada para a producao de farrinhas e
oleos, ainda é pouco utilizada para outros fins,
como por exemplo, o consumo humano. Deste
fruto, umas das partes que € muito utilizada, é
a améndoa, sendo as outras partes descartadas.
Assim, o aproveitamento desse mesocarpo para
producao de polpa € uma opcao valiosa para as
regiodes rurais que dependem da sua existéncia.
No Brasil esta atividade tem sido responsavel
por transformacdes fundamentais na vida de
algumas comunidades que vivem da colheita
de frutos nativos do cerrado (MARIANO et al.,
2009).

O iogurte é um produto resultante da fer-
mentacao lactica do leite integral ou desnatado,
concentrado ou ndo, pelo emprego da cultura
lactica selecionada de Lactobacillus bulgaricus
e Streptococcus thermophilus em culturas asso-

ciadas. O leite fermentado que deu origem ao
iogurte da atualidade teve origem no Oriente
Médio. A origem do iogurte ainda nao é total-
mente conhecida, porém existem alguns fatos
que podem ter sido base para a criacao deste
alimento, mas nao ha nada que prove a sua ori-
gem verdadeira (AVERBACH, 2007).

Lins et al., (2015) descreve que dentre os
fatores que colaboram para aceitacao do iogur-
te, além da acidez, a aromatizacao, que pode
ser produzida com adicao de frutas in natura,
polpas, caldas ou suco de frutas na preparacao
do iogurte, e isso tem melhorado a sua quali-
dade sensorial deixando o produto acabado de
facil aceitacao pelos consumidores. Neste sen-
tido, uma das alternativas de frutos do cerrado
para confeccao de iogurtes é o coco macauba
(Acrocomia aculeata), fruto nativo do cerrado e
pode ser encontrado facilmente em vegetacoes
nativas.

Sendo assim, este estudo teve como obje-
tivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do
iogurte saborizado utilizando a polpa de coco
macalba (Acrocomia aculeata).

MATERIAIS E METODOS

Para a elaboracao do iogurte, o leite in-
tegral utilizado na formulacao, bem como as
amostras de coco macalba coletadas, foram
adquiridos na comunidade rural de Lontra-MG,
sendo transportados para o Laboratério de Gas-
tronomia das Faculdades Integradas do Norte de
Minas - FUNORTE, onde se obteve a polpa e foi
realizado o desenvolvimento e saborizacao do
iogurte.

Preparo da polpa de Macauba

Seguiu-se a metodologia adaptada de Braga
et al., (2012) e inicialmente, os frutos foram
selecionados e higienizados com agua corrente
e detergente neutro para retirar as sujeiras da
superficie e reduzir a carga microbiana inicial,
apos a lavagem passou pelo o processo de sani-
tizacdo, os coco macauba foram imersos, por 10
minutos, em agua clorada, contendo, aproxima-
damente, 200 mg L' de cloro residual livre por
litro de agua (aproximadamente 10 mL de agua
sanitaria para 1 L de agua), foram enxaguados
em agua corrente e em seguida foram descasca-
dos e despolpados manualmente. Em seguida,
a polpa do coco macauba foi levada ao forno a
gas (marca Fritomaq modelo de 3 cameras in-
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dividuais) para desidratacao, pré- aquecido por
10 minutos, forneadas durante 60minutos a 160
°C. O processo de obtencao da polpa do coco
macauba usada na elaboracdo do iogurte esta
descrito na Figura 1.

‘ Coco macatba in natura

4

‘ Selecdo dos frutos

4

Imersdo em agua
clorada 4mL/L

4

Corte

4

Despolpamento

4

Forneamento a 160 °C por 60 min

Figura 1 - Obtencao da polpa de macalba utilizada no
preparo dos iogurtes.
Fonte: Adaptado Braga et al., (2012).

Preparo do iogurte e saborizacao

O produto foi elaborado utilizando a meto-
dologia adaptada de Figueiredo; Porto, (2002).
A quantidade de cada ingrediente utilizado para
a elaboracao da formulacao foi adaptada de
Fernandez (2013), conforme pode ser visto na
tabela 1.

Tabela 1 - Formulacao utilizada na elaboracao de iogurte

Ingredientes Proporcao Adicionada

Aculcar refinado 1600 gramas
Polpa de coco macauba 800 gramas
Leite Integral 5 Litros
Fermento lacteo 1 envelope

Fonte: Adaptado de Fernandez (2013)

O processamento do iogurte foi realizado
com a utilizacao de 5 litros de leite integral
que posteriormente foi filtrado e adicionado
em uma panela inox, acrescentou-se 1600 gra-
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mas de acucar e foi aquecido em fogdo indus-
trial (tipo 4 bocas) até atingir a temperatura de
80° C, conferiu-se a temperatura com o auxilio
de um termometro. Ao atingir a temperatura,
a chama foi desligada e a panela mantida com
tampa por 10 minutos, apos esse tempo foi ini-
ciado o resfriamento do leite até atingir a tem-
peratura de 42°C. Alcancado a temperatura,
adicionou-se um envelope de fermento lacteo
(Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus ter-
mophilus) agitando-se a mistura por alguns se-
gundos. Tampou-se a panela para inicializacao
do processo de fermentacao durante 6 horas.
Ao término do periodo de incubacao, a base (io-
gurte) foi mantida em refrigeracao a 10°C para
decorrente quebra da coalhada. Em seguida,
adicionou-se 800g de polpa do coco macauba ao
iogurte integral seguido da homogeneizacao. A
amostra foi embalada em recipiente de plasti-
co com tampa e armazenada sob refrigeracao a
10 °C até o momento da realizacdo dos testes
fisico-quimicos, como esta descritos na figura 2
(FIGUEIREDO; PORTO, 2002).

Figura 2- Fluxograma da producao do iogurte saborizado
com polpa de como macauba.
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Fonte: Adaptada Figueiredo; Porto, (2002)

Resfriamento até
atingir42°C

Avaliacgdes fisicas - quimicas

As analises fisico-quimicas do iogurte foram
realizadas em triplicata no Laboratério de Bro-
matologia das Faculdades Integradas Norte de
Minas - FUNORTE.

Analisou-se o teor de umidade das amos-
tras pelo método gravimétrico com emprego de
calor, em estufa a 105 ° C. O teor de lipideos
foi determinado por extracao com éter de pe-
troleo e o auxilio do aparelho extrator do tipo
Soxhlet em refluxo por 6 horas. Para o teor de
proteina analisou-se por meio do teor de nitro-
génio total na amostra, mediante destilacao em
aparelho de Kjedahl, utilizando-se o fator 6,25
para o calculo do teor de proteina. A fracao de
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cinza foi determinada por método gravimétri-
co, avaliando-se a perda de peso da amostra
submetido ao aquecimento em mufla a 550°C.
A acidez titulavel foi dada pela titulacdo com
hidroxido de sédio de uma solucao contendo a
amostra diluida com a adicao de indicador de
pH (CECCHI, 2003).

RESULTADOS

Os resultados encontrados na avaliacao dos
testes fisico-quimicos para umidade, proteina,
lipidios, cinzas e acidez titulavel do iogurte sa-
borizado com coco macauba foram dispostos na
tabela 2.

Tabela 2 - Parametros fisico-quimicos do iogurte saboriza-
do com coco macauba.

Parametro logurte*

Umidade 17,54+3,16
Lipidios 0,29+0,23
Proteina 2,48+0,04
Cinzas 5,68+5,38
Acidez total titulavel (ATT) 1,07+0,12

*Média + desvio padrao.

A acidez total titulavel encontrada neste
estudo foi de 1,07 %, resultado superior quando
comparado ao estudo de Rocha et al., (2008)
que analisou a elaboracao de iogurte com sabo-
res de diferentes frutos do cerrado e encontrou
para esse atributo valores entre 0,57 a 0,85% o
que pode ser explicado devido ao desenvolvi-
mento das bactérias lacticas da cultura adicio-
nada, que mesmo em baixas temperaturas nao
tém seu crescimento totalmente inibido (LOU-
RENS-HATTINGH e VILJOEN, 2001).

Os valores 0,29+0,23 para a fracao de lipi-
deos (tabela 2) foram inferiores aos resultados
obtidos por Rodas et al., (2001) com variacao
entre 1,60 a 2,73% em diferentes iogurtes de
frutas , assim como em Caldeira et al., (2010)
com valores entre 7,2 e 10,1% na elaboracao de
uma bebida lactea com diferentes niveis de io-
gurte e soro lacteo e Pacheco et al., (2015) que
avaliou diferentes amostras de iogurte tradicio-
nais e iogurtes liquidos onde o teor de lipidios
variou entre 1,88 a 6,25 g/100 g.

O valor protéico 2,48+0,04 avaliado neste
estudo alcancou resultado inferior ao encontra-
do por Medeiros et al., (2011) com 4,83 e 4,97%
que elaborou um iogurte de jaca, Rodas et
al.,(2001) com percentuais entre 2,51 a 3,40%
em diferentes marcas de iogurtes com frutas e

em Fuchs et al., (2005) foi de 3,54% em iogurte
de soja suplementado com oligofrutose e inuli-
na. Considerando a legislacao brasileira o iogur-
te elaborado por este estudo esta em desacordo
com o valor minimo de proteinas em iogurtes
que é determinado por lei de 2,90% (BRASIL,
2000).

O indice de umidade foi 17,54% valor in-
ferior se comparado a outros estudos como o
de Santos et al., (2014) que encontrou 77,22 e
77,21% em iogurte adicionado de inulina, Cas-
tro et al., (2006) obteve variacao entre 76,36
a 76,54% em iogurte de araca-boi e Machado et
al., (2011) que encontrou 73,28 a 83,53 % para
este atributo em iogurte batido com preparado
de caju.

Para o teor de cinzas encontrou-se 5,68%
(tabela 3) valor superior ao encontrado por Bor-
ges et al., (2009) de 0,25 e 0,71% em iogurte de
leite de bulfala sabor caja, Miguel et al., (2010)
com variacao entre 2,63 a 4,01% em iogurte de
soja sabor morango com extrato de soja desen-
gordurado enriquecido com calcio, Marinho et
al., (2012) obteve valores entre 0,42 a 0,64% em
iogurte de leite de cabra com diferentes percen-
tuais de polpa de umbu e Mesquita et al., 2012)
com valor igual a 0,73 para esse parametro em
iogurte com adicao do tamarindo “doce”. O que
pode ser explicado por que o coco macauba é
um fruto rico em minerais e principalmente ao
alto teor de calcio presente na composicao do
leite usado na elaboracao do iogurte, que foi
adquirido em uma comunidade rural.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos na analise fisico-qui-
mica do iogurte saborizado com polpa de ma-
cauba (Acrocomia aculeata) foram superiores
para acidez titulavel e cinzas e inferiores para
lipideos, proteinas e umidade quando compara-
do a outros estudos de iogurte ja publicados.

Conclui-se que a polpa de macauba (Acro-
comia aculeata) apresenta potencial para a sa-
borizacao do iogurte, porém ainda necessita-se
de alguns ajustes e de estudos que contemplem
os custos para producao, analise sensorial, em-
balagem e tempo de prateleira, além da carac-
terizacao fisica do iogurte.
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