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Resumo: A busca por produtos alimenticios saborosos, saudaveis e de alto valor nutricional tem
crescido em escala mundial, elevando o interesse pelo estudo na area de produtos lacteos. Estes
estudos promoveram o desenvolvimento de produtos lacteos adicionando a estes outros componentes
nutricionais j& conhecidos. Este trabalho objetivou a elaboragdo de um iogurte caseiro saborizado de
café e chocolate em po, utilizando-se um planejamento completo fatorial 22, totalizando sete ensaios
com trés pontos centrais. As varidveis independentes foram diferentes concentracGes de café (%) e de
chocolate em p6 (%). As respostas estudadas foram analises quimicas e fisico-quimicas (teor de agua,
acidez, pH). Os dados obtidos foram submetidos a analise estatistica utilizando o Software Statistica
7.0 para analise dos efeitos das variaveis independentes sobre as respostas.

Palavras—chave: valor nutricional, produto lacteo, sabor.

INTRODUCAO

O iogurte, alimento que tem como matéria prima o leite, é obtido via fermentacao
lactica, mediante acdo de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, mostrando-
se como produto de grande comercializacdo, devido suas caracteristicas sensoriais. Possui
vasta diversificacdo no mercado, em virtude de sua producdo a partir do leite pasteurizado
adicionado de cultura lactea e possibilidade de ser enriquecido com proteinas, vitaminas e
minerais, isoladamente ou por meio do acréscimo de frutas na forma de pedacos, xaropes e
geleias, dando assim sabor e aroma caracteristicos ao produto final (PEREIRA et al., 2009;
BRAGA et al., 2012; QUINTINO, 2012).

O iogurte € um alimento funcional que apresenta grande demanda devido a busca por
uma vida e alimentagdo mais saudaveis. De forma a ampliar o mercado consumidor, diversos
sdo 0s sabores existentes, satisfazendo as mais variadas preferéncias. O sabor, a consisténcia e
viscosidade do iogurte sdo alguns dos principais fatores envolvidos na qualidade e aceitagédo
do produto (MATHIAS et al., 2011).

(83) 3322.3222
contato@conapesc.com.br

www.conapesc.com.br


mailto:paloma.gaarrido@hotmail.com
mailto:sevsousa@gmail.com
mailto:severina.sousa@ufcg.edu.br

™
(}CONAPESC

Nos ultimos anos, foram feitas diversas publicacdes sobre os efeitos farmacoldgicos

dos compostos do café o que refletiu em crescente interesse pelo desenvolvimento de
pesquisas sobre este produto. O café apresenta em sua composi¢do substancias como a cafeina
e os acidos clorogénicos. Durante a etapa de torrefacdo pela reacdo de Maillard ha formacéo
das melanoidinas e incorporacdo de parte dos &cidos clorogénicos em suas moléculas. Estes
componentes do café exercem varios beneficios a saide humana (DEL CASTILLO, AMES e
GORDON, 2002).

Devido a grande popularidade do chocolate, muitos estudos vém sendo realizados
tentando identificar quais beneficios o cacau (matéria-prima do chocolate) proporciona a
salde. Algumas substancias como flavanodides e polifendis ja foram caracterizadas e, a elas
sdo atribuidas funcdes importantes no corpo humano que ajudam a combater, por exemplo,
doencas cardiovasculares. A presenca de um aminoacido também ja foi caracterizada por
induzir no cérebro a liberagcdo do hormdnio serotonina, o qual é responsavel pela sensagdo de
prazer. Mesmo assim, ainda ndo foi comprovada a influéncia dos outros ingredientes

adicionados ao chocolate sobre as propriedades benéficas do cacau (KEEN, 2001).

Diante do contexto apresentado, este trabalho objetivou elaborar um iogurte caseiro
saborizado com café e chocolate, verificando a influéncia desses ingredientes nos aspectos
fisico-quimicos pré-estabelecidos e nos resultados visando a criacdo de um novo produto com

matérias-primas ja conhecidas e de alta aceitacao entre a comunidade.

METODOLOGIA

Para a producdo do iogurte saborizado com café e chocolate, foi utilizado leite
tradicional pasteurizado, café solivel em pd e chocolate em pd, ja adicionado de aclcar. No

presente estudo foi utilizada a cultura lactea ja existente no iogurte natural desnatado.

O processo de confecc¢do do iogurte foi estudado utilizando um planejamento fatorial
completo e a metodologia de superficie de resposta (MSR). Foi utilizado um planejamento
fatorial 22 completo, com cinco niveis diferentes com trés repeticbes no ponto central,

totalizando sete ensaios. As variaveis independentes foram: concentracdo de chocolate (%) e
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concentracdo de café (%). As respostas estudadas foram teor de dgua (%b.u), pH e acidez (%).

Os niveis das variaveis independentes estudadas, ou seja, concentracdo de chocolate
(%) e concentragdo de café (%), bem como a matriz do planejamento fatorial 22 completo,

estdo apresentados nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1 — Niveis de variaveis independentes

Niveis Concentracéo de Concentracdo de café (CF),
chocolate (CH), % %
-1 8 1
0 12 1,5
+1 16 2

Tabela 2 - Matriz do planejamento fatorial 22 completo

Concentracéo
ENSAI Concentracdo CH Concentracdo CH de CF Concentracgéo
OS (codificado) (real) . CF (real)
(codificado)
1 -1 8 -1 1
2 +1 16 -1 1
3 -1 8 +1 2
4 +1 16 +1 2
5 0 12 0 1,5
6 0 12 0 1,5
7 0 12 0 1,5

O procedimento e as técnicas de preparo do iogurte foi realizado de acordo com a
SBRT (2008).

As analises do teor de agua, pH e Acidez, foram realizadas de acordo com as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos do planejamento experimental para as respostas: teor de agua,

acidez e pH podem ser extraidos da Tabela 3, encontrada a seguir.

Tabela 3 — Resultados do planejamento experimental completo 22

Ensaios ((:OCC::I; CCF (%)  Teordeagua (%)  Acidez (%) pH
1 (-1) (-1) 80,57545 0,600 4,478
2 (+1) (-1) 74,28921 0,481 4,566
3 (-1) (+1) 79,57536 0,620 4,485
4 (+1) (+1) 72,40977 0,564215614 4,581
5 (0) (0) 80,12163 0,506267814 4,521
6 0) (0) 80,32882 0,492725669 4,542
7 0) (0) 82,52947 0,474930968 4,537

E notavel, da Tabela 3, que os iogurtes revelaram elevados teores de agua, com
valores superiores a 70% em todas as formulagfes. Dentre os ensaios avaliados, 0 ensaio 4,
formulado com 16% de concentracdo de chocolate e 2% de concentracdo de café, foi o que
apresentou menor conteudo de agua, 72,41%. Para produtos lacteos fluidos CECHI (2003)

cita um valor de 87%- 91% do teor de agua.

Portanto os resultados encontrados nas analises nos sete ensaios encontram-se abaixo
do citado pela autora. Os ensaios que apresentaram menor teor de agua foram os ensaios 2 e 4,

0s quais tém em sua formulacdo maior quantidade de chocolate.

Os valores obtidos a partir das analises de acidez variaram de 0,47 a 0,60. Os valores
encontrados nas analises de pH descritos no quadro acima, estdo dentro dos limites
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preconizados pela legislacéo de leites fermentados (BRASIL, 2000).

Os Resultados do planejamento Experimental adotado em relagdo aos efeitos

estimados das variaveis independentes sobre as respostas estudadas estdo na Tabela 4.

Tabela 4 — Efeitos estimados pelas varidveis independentes sobre as respostas

Teor de agua (%)

Fator Efeito = P
Padréo
Média 76,810 0,599 6,1 x10°
Concentracéo de chocolate (CH),% -6,911 1,204 2,9 x107?
Concentracéo de café (CF), % -1,625 1,204 0,309
Interacdo CH versus CF -0,258 1,209 0,851
pH

Média 4,538 4,9x103 1x10°
Concentracéo de chocolate (CH), % 0,072 99x10°% 1,8x10?
Concentracao de café (CF), % -0,009 9,9x 103 0,433
Interacdo CH versus CF 9,9x 10

0,025 5 0,133

Acidez (%)

Média 0,820 0,033 1,6 x 103
Concentracéo de chocolate (CH), % -0,027 0,066 0,724
Concentracéo de café (CF), % 0,358 0,066 0,032
Interacdo CH versus CF -0,104 0,066 0,257

Ao analisar a Tabela 4, percebe-se que a concentragdo de chocolate foi a varidvel que
apresentou efeito estatisticamente significativo sobre o teor de agua. Em relagdo ao pH, néo se
obteve valores estatisticamente significativos. O pardmetro acidez retratou apenas a
concentragdo de café como fator estatisticamente significativo, por possuir valor positivo,

entende-se que este fator é diretamente proporcional a acidez.

Apos a andlise dos efeitos foi realizada a analise de regressdo para extracdo dos

modelos matematicos para as respostas estudadas.
(83) 3322.3222

contato@conapesc.com.br
www.conapesc.com.br



»
uCONAPESC

Desconsiderando os fatores ndo estatisticamente significativos, os modelos encontrados

foram:

Teor de agua = 80,595 - 0,071CH
Acidez = 0,623 + 0,004CF

Feita a andlise de regressdo, foi realizada a andlise de variancia (ANOVA), com
resultados expostos na Tabela 5 a seguir, para verificar se 0s modelos matematicos

codificados sdo estatisticamente validos.

Tabela 5 — Anélise de variancia do modelo codificado para o teor de &gua e acidez,

respectivamente

Fontes de Soma Graus de Média
variacao Quadratica liberdade Quadratica Felcado Fabeido R
Teor de agua (%)
Regressao 75,478 1 75,478 53,89 6,94 0,91
Residuo 7,003 5 1,401
Total 82,481 6
Acidez (%)
Regressdo 0,204 1 0,204 40,27 6,61 0,89
Residuo 0,025 5 0,005
Total 0,230 6

De acordo com a Tabela 5, pode-se constatar que os modelos matematicos para o teor
de agua e a acidez sdo estatisticamente validos, ja que possuem valor de Fcaiculado Maior que o
respectivo valor de Franelado. Deste modo, pode-se estabelecer a superficie de resposta para o
parametro valido: teor de agua e acidez, dada, respectivamente, na Figura 1 e 2, enquanto que
a resposta pH néo apresentou regressdo significativa, assim, a superficie de resposta gerada

para o pH ndo é confiavel e, portanto, foi desconsiderada.
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Figura 1 — Superficie de resposta e curvas de contorno respectivas para o teor de agua em
funcdo da concentragdo de café e da concentracdo de chocolate
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Figura 2 — Superficie de resposta e curvas de contorno respectivas para a acidez em funcao da

concentracdo de café e da concentragédo de chocolate
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CONCLUSOES

Diante dos resultados péde-se constatar que a administracdo do chocolate e café, foi util no
desenvolvimento do iogurte. Sendo que a concentracdo de chocolate apresentou-se
estatisticamente significativa sobre a resposta teor de agua, e a variavel concentracdo de café
apresentou efeito significativo sore a acidez, ndo encontrando contudo, efeito significativo das

variaveis independentes sobre a resposta pH.
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