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RESUMO

Estio sendo desenvolvidas novas tendéncias para leite fer-
mentado com elevado valor agregado, usando frutos natu-
rais, visando agradar o paladar exigente dos consumidores.
Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo o es-
tudo das caracteristicas fisico-quimicas de cultivar de aba-
cate, produzidos no estado do Parana. Informacdes estas
importantes para o setor de beneficiamento da polpa deste
fruto para uso industrial de derivados do leite. Foram rea-
lizadas avaliacdes fisico-quimicas (pH, ATT, SST, proteinas,
agucares redutores e totais, lipideos) na polpa de abacate
do cultivar Ouro Verde maduro. Apdés foram produzidas
bebidas lacteas com a utilizacio da polpa do fruto, em 4
diferentes concentracoes (1%, 10%, 20% e 30%). No
tempo (0, 7, 14, 21, 28 dias, refrigerado a 7°C) foram reali-
zadas as analises: sinérese, pH, ATT e SST nos iogurtes
preparados. Todas as formulagdes produzidas estavam
dentro dos padroes exigido pela legislacdo brasileira para
produtos licteos.

PALAVRAS-CHAVE: Polpa, bebidas lacteas, probioticos.

ABSTRACT

They are being developed new trends for fermented milk with
high added value, using natural fruit, aiming to please the dis-
cerning palate of consumers. Therefore, this study aimed to
study the physical and chemical characteristics of growing
avocados produced in the state of Parana. These is an im-
portant information for the processing sector of the pulp of this
fruit for industrial use milk derivatives. Were carried out phys-
ico-chemical evaluations (pH, ATT, SST, proteins, reducing
and total sugars, lipids) in avocado pulp cultivar mature Ouro
Verde. After milk beverages were produced with the use of the
fruit pulp, in 4 different concentrations (1%, 10%, 20% and
30%). At the time (0, 7, 14, 21, 28 days, cooled to 7°C) ana-
lyzes were performed: syneresis, pH, TTA and TSS in prepared
yoghurts. All formulations were produced within the standards
required by Brazilian law for dairy products.
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1. INTRODUCAO

O abacate ¢ cultivado em quase todo o Brasil e se-
gundo Tango & Turatti (1992)' € uma planta frutifera das
mais produtivas por unidade de area cultivada. Confor-
me esses autores, o abacate possui em média, aproxima-
damente, 70% de polpa, 17% de caroco ¢ 14% de casca.

As qualidades sensoriais, o valor nutritivo e a riqueza
em vitaminas do abacate justificam a expansdo do seu
consumo. O valor nutritivo do abacate baseia-se no seu
conteudo, relativamente, alto de proteinas e lipideos,
com estes podendo chegar a 30% da polpa. Outras subs-
tancias presentes no abacate sdo os sais minerais, as vi-
taminas A e E, 4cidos graxos insaturados como 6mega 3,
Oomega 6 e dmega 9. Devido a sua composicdo quimica
se torna adequado também para fins industriais'-.

O abacate ¢ uma das frutas que mais se destaca pela
sua qualidade nutricional. E rico em &cido oléico e
b-sitosterol, uma gordura insaturada usada no tratamento
de hiperlipidemias. Em um estudo com dieta enriquecida
com uma dose de fitosterdis por dia, observou-se a re-
ducdo da concentragdo de colesterol total ¢ 0 LDL em 10
e 12%, respectivamente?’.

Conforme Ramos et al. (2003)*, o abacate é pouco
explorado no estado do Parand pela comercializacdo do
fruto in natura no pais ser pequena, ¢ sendo uma cultura
pouco explorada, ha grande falta de informagdes sobre o
comportamento pos-colheita dos frutos.

A participagdo da bebida lactea no mercado tem se
ampliado devido as suas caracteristicas, tais como: valor
nutricional com a presenga de calcio e proteinas de alto
valor biologico; presenga de bactérias lacticas com agao
benéfica para a saude; custo baixo do produto para o
fabricante e prego final acessivel para o consumidor.

O consumo de bebidas lacteas no Brasil, apesar de
ter apresentado taxa excepcional de crescimento nos
ultimos anos, ainda é pequeno se comparado ao dos pai-
ses mais desenvolvidos. A tendéncia para os proximos
anos ¢ de um grande crescimento do consumo desse
produto devido a sua imagem positiva de alimento sau-
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davel e nutritivo e também as variagdes que ele vem
apresentando, tais como iogurte congelado tipo sorvete,
em forma de bebidas, com os mais diversos sabores. A
bebida lactea € uma excelente fonte de proteina, superior
a do leite, devido a adi¢@o de extrato seco lacteo, por ser
concentrado, e estas proteinas apresentarem elevada di-
gestibilidade e ja se encontrarem coaguladas antes da
ingestao®.

A industria de laticinios € a que apresenta maior dis-
ponibilidade de alimentos probidticos, em especial nos
segmentos de iogurtes ¢ outros leites fermentados onde
essa funcionalidade ¢ efetivada por meio da utilizagdo de
fermentos probioticos e/ou pela adicdo de ingredientes
prebidticos®.

Probidticos, de acordo com a Organizagdo das Na-
¢oes Unidas para Agricultura e Alimentacao (FAO- Food
and Agriculture Organization) e Organizagdo Mundial da
Saude (OMS), sdo “micro-organismos vivos que, quando
administrados em quantidades adequadas, conferem um
beneficio a satide do hospedeiro™®.

Os probioticos sdo definidos como microorganismos
viaveis que afetam beneficamente a satde do hospedeiro
por promoverem balango da flora microbiana intestinal,
sendo Lactobacillus e Bifidobacterium as espécies mais
utilizadas como probidticos’.

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar as carac-
teristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do cultivar
de abacate Ouro Verde, produzido no estado do Parana,
para elaboracdo de bebidas lacteas da polpa e também
monitorar o tempo de vida de prateleira, avaliar a analise
sensorial e acompanhar a liberagdo de sinérese deste
produto, a fim de determinar sua qualidade para o con-
sumo.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos selecionados como objeto deste estudo fo-
ram do cultivar Ouro Verde, adquiridos na Fazenda Esco-
la do Campus Regional do Noroeste da Universidade Es-

tadual de Maringa (UEM), em Diamante do Norte-Parana.

Os frutos foram colhidos em estagio maduro e transpor-
tados para o Laboratério de Bioquimica de Alimentos da
UEM, onde foram selecionados e sanitizados para poste-
rior avaliagdo da polpa e utilizagdo nas formulagdes de
bebidas lacteas.

Os frutos maduros e as bebidas elaboradas foram
avaliados quanto a composi¢do fisico-quimica, sendo
que as avaliagdes foram realizadas em triplicata primei-
ramente na polpa de abacate madura, e todos reagentes
utilizados eram de grau analitico.

Seguindo as devidas metodologias, foram realizadas
as avaliagdes fisico-quimicas: umidade e proteinas de
acordo com Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008)8; agticares
totais e redutores de acordo com Instituto Adolfo Lutz
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(TAL, 2008)?; para o pH utilizou um potencidmetro digi-
tal; acidez total titulavel (ATT), s6lidos soluveis totais
(SST) e ratio (SST/ATT) foram de acordo com a meto-
dologia descrita pelo Instituto de Tecnologia de Alimen-
tos — ITAL (1990)° e a andlise de lipideos foi determi-
nada pelo método de Bligh & Dyer (1959)°.

Apos avaliacdo da polpa do fruto de abacate maduro
foram produzidas quatro diferentes formulacdes para os
iogurtes com diferentes concentragdes de polpa dos fru-
tos maduros do cultivar Ouro Verde, as formulagdes fo-
ram elaboradas com as quantidades de ingredientes con-
forme descrito na Tabela 1.

Tabela 1. Formulacdo de iogurte de polpa de abacate.

Ingredientes *F1 F2 F

3 F4
Leite desnatado UHT (L) 5,0 5,0 5,0 5,0
Fermento-cultura probio- 1,0 1,0 1,0 1,0

tica liofilizado (embala-
gem individual)
Polpa de abacate (%) 1,0 10,0 20,0 30,0

Agucar (g) 200 200 200 200
* Formulag@o.

O fermento-cultura probiotica liofilizado utilizado
foi o conhecido como Bio rich®, o qual ¢ um fermento
lacteo especialmente desenvolvido para a producdo ca-
seira de iogurte natural, ele apresenta em sua composi-
¢do culturas de: L. acidophilus LA-5®(1*10° UFC/g),
Bifidobacterium BB-12®(1*10° UFC/g) e S. thermophi-
lus. As formulacdes foram elaboradas conforme a me-
todologia observada no fluxograma da Figura 1.

Adicéo de fermento a
0

Aquecimento do lite

200C 5| Adcdode aglear >

Homogeneizacéo em
louidficador >
industrial/2min

Fermentaco até pH
45

Incubaggoa £2°Cem
gstufa

. Embalagem (200ml)
Migodapoie | | ¢ stogggem 4

Resfriamento > o
homogeneizaéo

Figura 1. Fluxograma da elabora¢do das formulagdes de iogurte com
polpa de abacate.

Com as quatro formulagdes de iogurte prontas, primei-
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ramente foram realizadas as analises fisico-quimicas: pro- iogurte, como pode ser acompanhada nas tabelas 4, 5, 6
teinas de acordo com Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008)8; e
agﬁcares totais e redutores de acordo com Instituto Tabela 3. Valores médios de pH, solidos soluveis totais (STT), acidez
Adolfo Lutz (I AL, 2008)8; para o pH utilizou um poten- total titulavel (ATT) e ratio para as formulagdes de iogurte de abacate
A . . 1 R na semana 0 (0 dia). (n=3)*
ciometro digital; acidez total titulavel (ATT), sélidos Flz5 x5 325 Fazs
soluveis totais (SST) e ratio (SST/ATT) foram de acordo pH 4,330 4,430 4,560 4,650
com a metodologia descrita pelo Instituto de Tecnologia is%TT(( ;;Z‘) 14740,52 1466£0,15 14032038 13,4342,98
de Alimentos — ITAL (1990)° e a anélise de lipideos foi 4cido lacti- 0,52+0,001 0,520,005  0,49+0,004 0,460,006
determinada pelo método de Bligh & Dyer (1959)'°. co/ l(r)toz‘)% de
, . ~ ~ . iogurte

Apos a finalizagdo das formulagdes, iniciou-se a ava- Rétio (%) 28,3540,5 280940,15 2884405 29,1440,
liagdo do tempo de vida de prateleira (“shelf-life”) das Proteina Bruta 32240015 3,42#0,01  321+0,005  3,1940,015

. , . . , (%)
bebidas lacteas, o qual .f01 ‘estabelemdo um per10dp de Lipideos (g) 23540.26 5594021 6254046 7.6040.39
armazenamento de 28 dias a 7°C. Estas foram avaliadas Aglcares
quanto ao pH, acidez titulavel (AT), solidos soluveis (SS) f;?jgc"g 8,900,11 743035 6,17x04 3,20+0,24
e ratio (SS/AT)’. As bebidas também foram acompanha- redutores(%) 8,1140,21 8,90£0,46  8,92+0,18 8,9340,21
das nos dias 0, 7, 14, 21 e 28 quanto ao valor de volume *n = ntimero de repeticdes; 8 Desvio padrao

superficial de sinérese formado, de acordo com a quan-

. . Tabela 4. Valores médios de pH, solidos soluveis totais (STT), acidez
tidade de soro drenado por pipeta graduada. P (5T

total titulavel (ATT) e ratio para as formulagdes de iogurte de abacate
na semana 1 (7 dias). (n=3)*

FI£5 F2+5 F3£5 F4%5
3. RESULTADOS Pl 41810,067 42550006 43420,006 44220006
. SST (°Brix) 15,3+0,26 14,740,1 14,27£0,21 13,6+0,23
Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados para as ATT (g de
analises fisico-quimicas da polpa de fruto maduro. acido lacti- 0,734£0,02  0,68+0,02 0,620,02 0,56+0,03
c0/100g de
Tabela 2. Valores médios das analises fisico-quimicas da polpa de abacate iogurte)
maduro da cultivar Ouro Verde. (n=3)* Ratio (%) 20,85+0,2 21,47+0,23 22,80+0,24 24,19+0,2
Fruto maduro+ & Sinérese (mL) 30 17 8 -
pH 6,65 + 0,64 *n = n(imero de repetigdes, com excegio da sinérese; § Desvio padrdo
SST (°Brix) 4,77+ 0,70 - - o _
ATT (%écido latico) 0,055+ 0,0097 Tabela 5. Valores médios de pH, sélidos soluveis totais (STT), acidez
Ratio (%) 88.15+ 17.89 total titulavel (ATT) e ratio para as formulagdes de iogurte de abacate
Proteina Bruta (%) 1,41+ 0,056 na semana 2 (14 dias). (n=3)* _
Umidade (%) 88,66+ 0,32 Fl1+6 F2+5 F3+5 F4+ 5
Lipideo (g lipideo/100g polpa) 6,72+ 0,051 pH 4,100 4,200 4,28+0 4,35+0
Agucares totais (%) 2,65+ 0,05 SST (°Brix) 16,57+0,9 14,87+0,25 14,57+0,15 13,27+0,0
. 0 6
Agucares redutores (%) - : 0,9?i 0,18 ATT (e de dcido
*n = numero de repeti¢des; & Desvio padrao lactico/100g de 0,76£024  0,72+0,05 0,66+£0,03 0,62+0,05
. iogurte)
Pode ser verificado na Tabela 1 que a polpa do abacate Rétio (%) 21,66£0,8  20,560,6 22,10£0,5 21,4420,8
Ouro verde apresentou baixa acidez, sendo muito proximo Sinérese (L) » 213 10 -
da neutralidade. O teor proteico ¢ considerado baixo, € o *n = niimero de repetigdes, com excegdo da sinérese; & Desvio padrdo
percentual de umidade, esta dentro da faixa apresentada por Tabela 6. Valores médios de pH, soélidos solaveis totais (STT), acidez
outras variedades (75,5 £ 10,6 %)“, A composigao fisi- total titulavel (ATT) e ratio para as formulagdes de iogurte de abacate
co-quimica encontrada na literatura'>'4, apresenta uma pe- na semana 3 (21 dias). (n=3)*
quena variagdo, que pode depender do es- F1+ 4 F2+3 F3+3 F4+3
tadio de maturacio do fruto. pH 4,14+0 4,22+0 4,31+0 4,36+0
1 . SST (°Brix) 15,6+0,46 14,63+0,29 14,30+0,46 13,33+0,15
Os resultados das analises das bebidas AT
, R N ATT (g de acido lacti-
lacteas probidticas produzidos com polpa  ¢o/100g de iogurte) 0,81£0,025  0,77:0,014 0,730,028 0,670,021
de abacate estdo dispostos nas Tabelas 3,  Ratio (%) 19,25+0,6 19,09+0,7 19,64+0,3 19,92+1,26
4,5, 6 e7,aseguir. Observou-se variagio _Sinérese (mL) — 35d 335 _ d27"5' —
entre as caracteristicas fisico-quimicas em todos os itens 1= numero de repetigoes, com excegao da sincrese; 6 Desvio padrao
analisados, o que certamente ¢ esperado, devido as dife- Analisando os valores de proteinas encontrados, con-
rengas de concentra¢do de polpa utilizadas nas formula- clui-se que as 4 formulagdes estdo em acordo com a le-
¢oes. Os resultados obtidos também podem ser observa- gislacdo brasileira para produtos lacteos, a qual estabe-
dos graficamente nas Figuras 2, 3,4, 5 ¢ 6. lece um valor minimo de proteinas em iogurtes de
Apos as primeiras analises, a vida de prateleira foi 2,90%.

analisada a cada 7 (sete) dias até o fim da vida util do
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Tabela 7. Valores médios de pH, sélidos soluveis totais (STT), acidez
total titulavel (ATT) e ratio para a formulago de iogurte de abacate F4
na semana 4 (28 dias). (n=3)*

F4+ 5
pH 4,32+0
SST (°Brix) 14,43+0,3
ATT (g de 4cido lactico/100g de iogurte) 0,66+0,02
Ratio (%) 21,07+0,65

Sinérese (mL) -

*n = numero de repeti¢des, com excecdo da sinérese; & Desvio padrdo

As amostras de iogurtes apresentaram acidez em um
intervalo de valores 0,46% até 0,81%, durante todo o
periodo de armazenamento. Apenas os valores de acidez
da semana 0 estdo fora dos padrdes de limite permitido
pela legislacdo brasileira para produtos lacteos que ¢ de,
no minimo, 0,6g de 4cido lactico/100g de iogurte e, no
maximo, 1,5g de acido lactico/100g de iogurte. Isso po-
de ser explicado ja que varios s@o os fatores que podem
causar variacdo na acidez, entre eles, estdo o processa-
mento inadequado e a auséncia de controle da tempera-
tura durante o armazenamento dos mesmos.

O iogurte de formulagdo F1, que apresentou o maior
valor para acidez e, consequentemente, menor valor de
pH, e conforme a literatura, isso ¢ possivel ocorrer pois
ha conversdo da lactose em acido lactico pela fermenta-
¢do das bactérias lacticas presentes na bebida'4, ocor-
rendo um abaixamento de pH e aumento da acidez.

A atividade metabolica das bactérias lacticas do io-
gurte ¢ reduzida durante o resfriamento. Porém o produ-
to final sofre uma pos-acidificac@o, que ¢ o decréscimo
do pH durante o armazenamento refrigerado devido a
atividade metabolica persistente da bactéria lactica. A
pos-acidificagdo ¢ mais intensa nos primeiros sete dias
de fabricagdo do iogurte devido ao consumo de lactose,
producdo de acido lactico e a alta atividade metabolica
da bactéria em pH mais elevados'.

Quanto ao pH, que variou, dentre todas as formula-
¢oes, de 4,65 a 4,33 na semana 0, pode-se observar um
decréscimo no valor, chegando a 4,32 e até 4,10 (semana
2). Isso ocorre pelo aumento da acidez, o que € normal,
mas segundo Kurmann (1977)'°, o pH ideal para leites
fermentados ¢ proximo a 4,5, sendo que valores inferio-
res podem levar a rejeigdo por parte dos consumidores e
favorecer a contragdo do coagulo, devido a reducdo da
hidratagdo das proteinas, causando dessoramento. De
acordo com Branddo (1995)"7, valores de pH acima de
4,6 favorecem a separacao do soro, pela insuficiéncia de
gel formado, porém, a F4 apresentou pH 4,65 no inicio e
nao apresentou caracteristicas de separacdo do soro, co-
mo afirmado anteriormente por Branddo !”. Novamente a
formulagdo F1 encontrou-se fora dos padrdes, demons-
trando uma maior pos-acidificagdo em comparagdo com
as outras formulagoes.

De acordo com Costa et al. (2004)'8, entre os diver-
sos componentes da fruta, os solidos soliveis totais
(°Brix) possuem papel primordial para a sua qualidade
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pela influéncia nas propriedades termofisicas, quimicas e
biologicas da fruta. Na industria, a analise do °Brix tem
grande importancia, no controle dos ingredientes a serem
adicionados ao produto e na qualidade final'®. Altos teo-
res de SST sdo importantes, pois proporcionam melhor
sabor e maior rendimento na elaboragdo dos produtos.

A relagdo SST/ATT, ratio, € um importante indicativo
do sabor, pois relaciona os agtcares e os acidos da fruta
in natura. Durante o periodo de maturacdo a relacdo
SST/ATT tende a aumentar, devido a diminui¢do dos
acidos e aumento da concentragdo dos aglcares, sendo
que o valor absoluto depende do cultivar utilizada. Este
comportamento ndo foi observado nos iogurtes estuda-
dos.

A partir da primeira semana foi analisada a formagao
de sinérese, sendo que houve aumento com o tempo. A
F1, que possuia menor concentragdo de abacate, apre-
sentou logo na primeira semana 30 mL de sinérese, au-
mentando depois para 35 mL, enquanto a formulacao F4,
a que possuia alta concentra¢ao de abacate nido apresen-
tou sinal algum de sinérese até a Gltima semana de ar-
mazenamento em estado bom para consumo. A diferenca
visualizada nesta fase foi que a sinérese apresentou-se
abaixo do contetido do iogurte, mostrando que a densi-
dade do iogurte produzido foi maior do que os que usu-
almente s@o consumidos.

4. CONCLUSAO

Os frutos do abacateiro da variedade Ouro Verde
possibilitaram producdo de boas bebidas lacteas probio-
ticas, sendo que a formulacdo F3 foi a que esteve por
mais semanas dentro dos padrdes exigidos pela legisla-
¢do brasileira para produtos lacteos, durante seu periodo
de armazenamento, que foi de 21 dias (3 semanas).
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