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A jaca (Artocarpus heterophyllus) € um fruto amplamente produzido na regido Nordeste, rico em
carboidratos, minerais, vitaminas A, C e do complexo B. O fruto possui polpa doce, com aroma e sabor
atrativo, diante disto o presente trabalho teve como objetivo a elaboracéo de 2 formulagGes de iogurte de
jaca e realizacéo das analises fisico-quimicas, sensoriais e microbiolégicas. Os iogurtes foram elaborados
com leite UHT, iogurte natural, leite em p6 desnatado variando-se o teor de agUcar no doce de jaca. Nao
houve diferenca significativa nos teores de proteinas, lipideos, cinzas e acidez em &cido lactico para
ambos iogurtes. Os valores de proteinas (4,83% e 4,97% para os iogurtes 1 e 2, respectivamente), acidez
(0,75% e 0,62% para os iogurtes 1 e 2, respectivamente) e lipideos (2,05% para ambos iogurtes) estavam
dentro dos padrbes estabelecidos pela legislagdo brasileira. A auséncia de coliformes termotolerantes,
demonstrou as boas condi¢Bes higiénico-sanitarias no processo de elaboracdo. Em relacdo a analise
sensorial ndo houve diferenca significativa entre os iogurtes 1 e 2 nos atributos aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressdo global. Contudo verificou-se que apesar de ndo convencional a jaca demonstrou
potencial para ser utilizada na elaboracéo de iogurtes de frutas.

Palavras-chave: controle de qualidade, fermentagdo, bactérias lacticas

The jackfruit (Artocarpus heterophyllus) is a widely produced fruit in the Northeast region, rich in
carbohydrates, minerals, vitamins A, C and B complex. The fruit pulp is sweet, with attractive aroma and
flavor, in front of the present work was aimed at developing two formulations of yoghurt from jackfruit
and carrying out of physical-chemical, microbiological and sensory analysis. The yoghurts were made
with UHT milk, yogurt, skimmed milk powder by varying the sugar content in sweet jackfruit. No
significant differences in protein, fat, ash and acidity in lactic acid for both yoghurts. The amounts of
protein (4.83% and 4.97% for yoghurt 1 and 2, respectively), acidity (0.75% and 0.62% for yoghurt 1 and
2, respectively) and lipids (2.05 % for both yoghurts) were within the standards established by Brazilian
Legislation. The absence of thermotolerant coliforms, showed good sanitary conditions in the drafting
process. Regarding the sensory analysis did not differ between 1 and 2 in yogurt, appearance, aroma,
flavor, texture and overall impression. However it was found that although unconventional jackfruit
demonstrated the potential to be used in the preparation of fruit yoghurt.
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1. INTRODUCAO

Segundo a Resolucdo n° 05 de 13 de Novembro de 2000, a qual oficializa os Padrbes de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados [1] o iogurte é definido como um produto
resultante da fermentacéao de leite pasteurizado ou esterilizado com cultivos protosimbi6ticos de
Streptococcus salivarius subsp. thermophillus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus,
aos quais podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por
sua atividade contribuem para a determinagdo das caracteristicas do produto final. O iogurte
deve conter uma porcentagem igual dos dois microrganismos, do contrario ndo se obterd a
consisténcia e a caracteristica desejavel.

O iogurte é um produto altamente recomendado pelas suas caracteristicas sensoriais,
probidticas e nutricionais, por ser rico em proteinas, calcio e fdésforo, conter baixo teor de

091502-1


mailto:taise_medeiros@hotmail.com
mailto:kyzzesbarreto@hotmail.com

T.C. Medeiros, A.S. Moura, K.B. de Araujo, L.C.L. de Aquino, Scientia Plena 7, 091502 (2011) 2

gorduras e fonte de minerais como zinco e magnésio. Seu valor nutricional é superior ao do leite
em contedo de vitaminas do complexo B, sendo mais facilmente aceito por individuos com
intolerancia a lactose, é recomendado especialmente para gestantes, lactantes, pessoas idosas ou
que necessitem de reposicdo de célcio [2]. Outras propriedades associadas aos iogurtes sdo
efeitos anticolesterolémicos, anticarcinogénicos, inibitorios de agentes patdgenos, entre outros
[3].

Atualmente existe no mercado uma variedade de iogurtes de frutas tais como: iogurte de
péssego, morango, maracuja, banana, ameixa e laranja. Uma opcéo ainda ndo explorada seria a
jaca (Artocarpus heterophyllus) por ser um fruto amplamente produzido na regido Nordeste,
rico em carboidratos, minerais, vitaminas A e C e vitaminas do complexo B. O fruto possui
polpa doce, com aroma e sabor atrativo, podendo ser consumida in natura, ou no preparo de
compotas, passas e doces [4]. Neste contexto o objetivo deste trabalho foi a elaboragdo de
iogurte de jaca e posterior avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgica e
sensorial.

2. MATERIAIS E METODOS

A jaca foi adquirida no mercado central da cidade de Aracaju-SE. O iogurte natural, leite
esterilizado integral (UHT) e leite em p6 desnatado foram adquiridos em supermercado local.

Inicialmente foram elaboradas 2 formulagfes de doce de jaca (variando-se a quantidade de
acucar) com a seguinte composicao: 2kg de polpa de jaca, 100 mL de agua, 10 g de &cido citrico
e 325 g de agucar (formulagdo 1) ou 485 g de agUcar (formulagdo 2). A mistura para iogurte
consistiu em aquecer 13L de leite UHT a temperatura de 45°C, em seguida adicionou-se 3% de
leite em po desnatado e 2% de iogurte natural. Em embalagens plésticas de polietileno (volume
de 100 mL) adicionou-se 30g do doce de jaca (formulacdo 1 ou formulacdo 2) e 70 mL da
mistura para o iogurte. As embalagens foram incubadas a temperatura de 45°C durante 5 horas.
Apos este procedimento os iogurtes obtidos denominados 1 e 2 foram resfriados e armazenados
a temperatura de 4°C.

Os iogurtes foram submetidos as seguintes andlises:

- Andlises fisico-quimicas segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz [5]:
umidade (%), acidez (% acido lactico), pH, cinzas (%), sélidos soltveis (°Brix), lipideos (%),
proteinas (%) e carboidratos (%);

- Analises microbioldgicas [6]: nUmero mais provavel (NMP) de coliformes a 45°C;

- Andlise sensorial [7]: teste de aceitacdo e intencdo de compra com 30 provadores ndo
treinados entre alunos, funcionarios e professores da Universidade Federal de Sergipe. No teste
de aceitacao utilizou-se uma ficha com escala heddnica de nove pontos ancorada nos extremos
de “desgostei muitissimo” (nota 1) a “gostei muitissimo” (nota 9), onde foram avaliados a
textura, a aparéncia, o sabor, 0 aroma e a aceitacao global. O teste de inten¢do de compra foi
realizado segundo escala de atitude, ancorada nos extremos de “1 = certamente ndo compraria e
5 = certamente compraria. Para analise de variancia utilizou-se o programa Assistat e o teste de
Tukey para comparacao das médias ao nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os iogurtes 1 e 2, os quais continham 45°Brix (325 g de agucar) e 60°Brix (485 g de
acucar), respectivamente, foram analisados quanto as caracteristicas fisico-quimicas e 0s
resultados estdo demonstrados na Tabela 1.
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Tabela 1: Pardmetros fisico-quimicos dos iogurtes 1 e 2.

Parametros logurte 1* logurte 2*

Acidez (% em &cido lactico) 0,75°+0,05 0,62°+0,07
pH 4,00%+0,01 4,00°%+0,01
Umidade (%) 78,87%+0,20 74,50°+0,24

Cinzas (%) 0,98%+0,02 0,96%+0,02
Lipideos (%) 2,05%+0,01 2,05%+0,01
Proteinas (%) 4,83%+0,01 4,97%+0,01
Carboidratos (%) 13,15°+0,01 17,41°+0,01

*As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Ambos produtos ndo apresentaram diferencas significativas nos valores de acidez, proteinas,
lipideos, pH e cinzas. A acidez dos iogurtes (0,75% e 0,62%) estava em acordo com a legislacéo
brasileira, a qual estabelece valores entre 0,60% e 1,50% [1]. Os valores de proteinas
encontrados nos iogurtes 1 (4,83%) e 2 (4,97%) foram maiores do que o0s obtidos por Rodas et
al. [3], em diferentes marcas de iogurtes de frutas comerciais (entre 2,51% e 3,40%) e estd em
acordo com a legislacdo brasileira, a qual estabelece um valor minimo de proteinas em iogurtes
de 2,90% [1]. Ambos iogurtes apresentaram teores de lipideos (2,05%) préximos aos obtidos
por Rodas et al. [3], os quais encontraram valores entre 1,88% e 2,73% em diferentes iogurtes
de frutas. Entretanto este resultado foi inferior ao minimo estabelecido pela legislacao brasileira
que é de 3%. O teor de carboidratos (13,15% e 17,41%) foi proximo e o de cinzas foi maior
(0,98 e 0,96) do que o obtido por Rodas et al. [3] (carboidratos entre 15,07% e 16,76 e cinzas
entre 0,65% e 0,77%). Em iogurtes de leite de vaca aromatizados e adogados, o teor de
carboidratos é, em média, 14,00% [8], segundo esta referéncia o iogurte 1 estava dentro do
padrdo. Para carboidratos e cinzas ndo existem valores estabelecidos pela legislacéo brasileira.

Os iogurtes foram submetidos a testes microbiologicos para verificar se houve contaminagéo
por coliformes termotolerantes (& 45°C). As duas formulagfes apresentaram nimero mais
provavel de coliformes & 45°C menor que 3,0 NMP/g, em acordo com a Resolugdo RDC n.12
de 02 de Janeiro de 2001 [9], a qual estabelece limite maximo de 10 NMP/g.

Os iogurtes 1 e 2 foram avaliados sensorialmente por 30 provadores ndo treinados e 0s
resultados estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Avaliacdo sensorial dos iogurtes 1 e 2.

Atributos logurte 1* logurte 2*
Aparéncia 7,70 +1,15 7,30% +1,12
Aroma 7,36 +1,33 6,93% +1,46
Sabor 5,66 +2,11 6,13 +1,91
Textura 7,56% +1,30 6,80% +2,06
Impressao global 6,63 +1,61 6,80 +1,83
Intencdo de compra 3,23% 1,25 3,367 +1,19

*As medias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

N&o houve diferencga significativa nos atributos sensoriais para os iogurtes 1 e 2. No atributo
aparéncia os provadores avaliaram ambos iogurtes como “gostei moderadamente”. No atributo
aroma os iogurtes 1 e 2 foram avaliados como “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente”,
respectivamente. No atributo sabor, o iogurte 1 foi avaliado como “nao gostei nem desgostei” e
o0 iogurte 2 como “gostei ligeiramente”. Para o atributo textura, ambos iogurtes foram avaliados
como “gostei moderadamente” e para a impressdo global “gostei ligeiramente”.

Em relagdo a intengdo de compra (Figura 1) cerca de 30% e 34% dos provadores “talvez
compraria/talvez ndo compraria”, cerca de 6% ‘“certamente ndo compraria” ¢ 20% e 24%
“certamente compraria” os iogurtes 1 e 2, respectivamente.
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Figura 1 : Gréfico de intencdo de compra dos provadores para os iogurtes 1 e 2.

4. CONCLUSAO

A jaca apresentou potencial para a utilizacdo na elaboracdo de iogurte de fruta, tendo os
produtos elaborados apresentado caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas dentro dos
padrbes estabelecidos pela legislagdo brasileira. Em relacdo a andlise sensorial os provadores
sugeriram que fossem elaboradas formulagGes com maiores teores de agUcar.
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