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RESUMO

Em um contexto de expansdo comercial no setor de laticinios, as empresas tém direcionado
seus esforgos constantemente para promover inovagdes e aprimoramentos em seus produtos.
Entre os objetivos do estudo, destacam-se a elaboracdo de formulagdes que incorporam a
banana nanica como saborizante em diferentes concentracées em po (10%, 20% e 30%). Além
disso, a pesquisa visa determinar as caracteristicas fisico-quimicas das formulages e realizar
uma analise da qualidade microbiologica das mesmas. Os principais resultados indicam que a
adicdo de diferentes concentracfes de polpa de banana em po influencia os parametros fisico-
quimicos do iogurte, como umidade, proteinas, cinzas, lipidios e carboidratos. Além de
impactar na coloracdo das amostras de iogurte caprino. Quanto ao perfil microbioldgico, os
niveis de E. coli, bolores e leveduras, salmonela e bactérias laticas foram monitorados. No
entanto, constatou-se que a presenca de bolores e leveduras excedeu os padrdes estabelecidos,
aumentando gradualmente a medida que a concentracdo de polpa de banana em p6 aumentou.
Com base neste estudo, conclui-se que a incorporagdo de polpa de banana em p6 no iogurte
caprino é uma proposta viavel. No entanto, recomenda-se a realizacdo de analises adicionais
para confirmar certos resultados relacionados aos parametros microbioldgicos e fisico-
quimicos. Estudos futuros sdo essenciais para avaliar a preferéncia dos consumidores em
relacdo a esse produto inovador. Além de promover a caprinocultura regional na Paraiba ao
demonstrar uma forma inovadora de utilizar o leite de cabra, incentivando produtores a
considerar novas oportunidades de mercado.

Palavras-chave: Lacteo caprino. Inovacdo. Polpa de fruta.



ABSTRACT

In a context of commercial expansion in the dairy sector, companies are constantly striving to
promote innovations and improvements in their products. The study's objectives include the
development of formulations incorporating dwarf banana as a flavoring in different powder
concentrations (10%, 20% and 30%). In addition, the research aims to determine the
physicochemical characteristics of the formulations and carry out an analysis of their
microbiological quality. The main results indicate that the addition of different concentrations
of banana pulp powder influences the physicochemical parameters of yogurt, such as moisture,
proteins, ash, lipids and carbohydrates. It also has an impact on the color of the goat yogurt
samples. As for the microbiological profile, the levels of E. coli, molds and yeasts, salmonella
and lactic acid bacteria were monitored. However, it was found that the presence of molds and
yeasts exceeded the established standards, gradually increasing as the concentration of banana
pulp powder increased. Based on this study, it can be concluded that incorporating banana pulp
powder into goat yogurt is a viable proposal. However, additional analyses are recommended
to confirm certain results related to microbiological and physicochemical parameters. Future
studies are essential to assess consumer preference for this innovative product. In addition to
promoting goat farming.

Keywords: Dairy product. Innovation. Fruit Pulp.
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1 INTRODUCAO

Diante do atual contexto de crescimento no setor lacteo, as organizacfes tém dedicado
esforgos continuos para promover inovacdes e aprimorar constantemente seus produtos. A
competicdo acirrada e a busca por ganhar a preferéncia dos consumidores tém motivado a
introducdo de novas variedades de iogurtes no mercado (Neves, 2022). Um exemplo notavel
sdo os iogurtes enriquecidos com proteinas, que estdo conquistando espaco ndo apenas pela sua
proposta saudavel, mas também pela cortesia que oferecem (Silva, 2020). Eles se destacaram
como uma escolha pds-treino popular entre aqueles que se dedicam regularmente a atividades
fisicas, pois a proteina € um componente fundamental no processo de recuperacdo e no
desenvolvimento muscular (Zoccal, 2016; Embrapa, 2019).

Além dos iogurtes enriquecidos, Farah et al (2016) mostram que o mercado oferece uma
ampla variedade de outros tipos de iogurtes, criando uma gama de opg¢des para atender as
experiéncias dos consumidores, tais como as versdes desnatadas, que atraem aqueles que
procuram opg¢des mais leves e com menor teor de gordura, enguanto os iogurtes integrais atraem
consumidores que valorizam a saciedade e os beneficios dos nutrientes presentes na gordura do
leite.

Uma alternativa emergente ao leite bovino é o leite de cabra, que tem ganhado atencdo
crescente, especialmente considerando questdes de alergenicidade, especialmente em criancas.
A proteina asl-caseina, associada a reagOes alérgicas, estd presente no leite bovino em
quantidades de 12 a 15 g/L, enquanto no leite de cabra esse valor ndo ultrapassa 7 g/L (Cruz et
al., 2016). Diante do fato de que cerca de 6% das criancas no Brasil sofrem de alergias ao leite
de vaca, a substituicdo pelo leite de cabra tem se mostrado promissora em até 40% dos casos,
como demonstrado por Hodgkinson et al. (2017). Essa tendéncia ndo representa apenas uma
solucdo para preocupacdes de salde, mas também demonstra a capacidade de adaptacdo da
industria lactea as demandas de um mercado em constante evolucéo.

A proteina, como componente fundamental dos solidos ndo gordurosos, tem ganhado
cada vez mais atengdo entre os consumidores de produtos lacteos. Em um contexto em que as
preocupacdes com a saude e a nutricdo estdo em evidéncia, as proteinas emergiram como um
dos pilares para um estilo de vida saudavel. Sua importancia se estende alem do
desenvolvimento muscular, abrangendo a saciedade, a manutencdo de 0ssos saudaveis e a
regulacdo de processos metabdlicos. Esse interesse crescente € impulsionado ndo apenas por

mudancas nos padrdes alimentares, mas também pela consciéncia crescente dos consumidores



sobre o valor nutricional dos alimentos que consomem. A busca por produtos ricos em proteinas
tem sido um dos fatores que influenciam a evolugéo das formulagdes de iogurte (Cunha 2014;
Brazil Dairy Trends, 2020).

Com o objetivo de satisfazer as expectativas desse publico cada vez mais exigente, foi
realizado um estudo com o propdsito de desenvolver, caracterizar e avaliar um iogurte
tradicional elaborado a partir de leite de cabra como base, enriquecido com o sabor distintivo
da polpa de banana nanica em pd e realizar analise de composicdo fisico-quimica e
microbiologica, buscando abordar tanto as demandas nutricionais quanto a seguranca alimentar,
oferecendo uma opgéo inovadora e direcionada com as tendéncias atuais no mercado de

produtos lacteos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O objetivo deste estudo foi formular, caracterizar e avaliar um iogurte utilizando leite de cabra

como matriz, adicionado de banana nanica em pd como saborizante.

2.1 Obijetivos Especificos

° Processar a banana nanica por secagem em camada de espuma para obten¢édo da polpa
em po;

° Desenvolver iogurte utilizando leite de cabra;

° Adicionar a polpa da banana nanica em pé como ingrediente saborizante, em diferentes
concentragdes (0%, 10%, 20% e 30%);

° Determinar as caracteristicas fisico-quimicas da formulacdo de iogurte com diferentes

concentracOes da polpa de banana em pé tais como: teor de umidade, teor de cinzas, teor de
proteina, teor de carboidratos, teor de lipidios, pH, acidez e colorimetria;
° Analisar a qualidade microbiologica das formulagbes comparando com a legislacéo

vigente

10
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3 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

3.1 Leite caprino

Na civilizacdo ocidental, a criacdo de cabras assumiu um papel significativo como um
fator crucial para a sobrevivéncia nos primeiros periodos de assentamentos. Isso se aplica
inclusive ao Brasil, onde os primeiros colonizadores portugueses introduziram caprinos no
inicio do processo de colonizagdo. Esse legado deixou para o pais uma fonte vital de leite, carne
e pele, especialmente em regides de climas mais desafiadores (Cordeiro, 2011).

A criacdo de cabras leiteiras desempenha um papel crucial na criacdo de meios de
subsisténcia sustentaveis, especialmente em regides com recursos limitados. 1sso viabiliza a
oportunidade de gerar renda e emprego para pequenos produtores, além de contribuir para a
producdo de alimentos saudaveis e nutritivos (Lu; Miller, 2019). Ao longo das Ultimas cinco
décadas, a producédo global de leite de cabra experimentou um crescimento notavel, mais do
que dobrando. As perspectivas indicam que essa tendéncia continuara, com uma previsdo de
aumento de aproximadamente 53% até o ano de 2030 (Pulina et al., 2018).

Os produtos derivados do leite de cabra sdo considerados opc¢Bes saudaveis, possuindo
caracteristicas desejaveis tanto em termos bioquimicos quanto sensoriais. Isso viabiliza a
producdo de uma ampla gama de subprodutos, destacando-se diversos tipos de queijos de alto
valor no mercado (Cavicchioli et al., 2015). O leite de cabra também desempenha o papel de
matéria-prima em outras producdes, incluindo sorvetes, manteigas, produtos condensados e
doces. Esses alimentos assumem um papel crucial, sobretudo na alimentacdo de criangas e
idosos, devido as vantagens gque apresentam em comparagdo com os produtos derivados do leite
bovino. Por essa razdo, o leite de cabra serve como uma base promissora para a criagdo de
produtos funcionais, inclusive aqueles que contém probiéticos e prebidticos (Verruck, Dantas;
Prudencio, 2019).

O leite caprino é composto por caseinas, proteinas sollveis e proteases, peptonas,
albumina sérica e imunoglobulinas, destacando-se as caseinas por sua agdo coagulante as quais
apresentam variedade nas suas fragdes: a) alfa-S caseina (alfa-S1 e alfa-S2), b) p-caseina, ¢) y-
caseina (Cruz et al., 2016; Coelho et al., 2019).

Estdo presentes no leite as proteinas de alto valor bioldgico, acidos graxos essenciais e
um potencial vitaminico e mineral consideravel (Costa, 2019). O leite de cabra engloba uma

11
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quantidade significativa de magnésio, fosforo e calcio comparado ao leite de vaca e humano. O
leite de cabra é muito importante para estimular a imunidade e prevenir enfermidades (Ibrahim
et al., 2020).

O leite de cabra gera coagulos menos consistentes e menos concentrados do que os do
leite de vaca em consequéncia da presenca de acidos graxos de cadeia curta na sua composi¢ao,
0 que confere um processo de digestao rapido e eficaz. Sendo assim, esse produto é geralmente
indicado como uso terapéutico para criancas e idosos e pessoas com historico de intolerancia

ao leite de vaca (Vicente et al., 2020).

3.2 logurte

A verdadeira origem do iogurte permanece sem uma defini¢ao precisa; no entanto, alguns
estudiosos sugerem que ele surgiu na antiguidade, especialmente na area dos Balcds. Nessa
regido, relatos indicam que o leite era frequentemente guardado em recipientes inadequados e
submetido a temperaturas elevadas. Essas condicBes propicias acabavam promovendo o
crescimento de bactérias acidas que fermentam o leite, resultando na metamorfose para a forma
de iogurte (Silva; Amanda, 2013; Ramani, 2018). O cientista bdlgaro Stamen Grigorov
conduziu investigacdes ao analisar um pote de argila contendo iogurte caseiro. Ao longo de um
ano de estudos, ele examinou minuciosamente esse contetdo, e foi nesse processo que
identificou a presenca da bactéria Lactobacillus bulgaricus. O nome desse microrganismo foi
atribuido em reconhecimento a Bulgéaria, um pais onde o consumo de iogurte é notavel. A
exposicao do leite ao ambiente propicio ao crescimento de bactérias &cidas, como Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, teria causado a fermentacéo do leite, transformando-
0 em uma substancia espessa e acida, que é o que hoje conhecemos como iogurte (Ramani,
2018).

O termo "iogurte” refere-se ao produto resultante da fermentacdo do leite por meio da
atividade de duas cepas bacterianas especificas: Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus. Esse processo ocorre em diferentes tipos de leite, incluindo integral, desnatado
ou padronizado (Brasil, 2007). Anualmente, a producéo de iogurte no Brasil alcan¢a a marca
de 400.000 toneladas, correspondendo a 76,0% do consumo total de produtos derivados do leite.
Apesar disso, 0 consumo per capita ainda permanece modesto, com uma média de 6,4 kg por

habitante por ano. Essa cifra contrasta notavelmente com paises como Franga, Argentina e

12
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Chile, que registram um consumo per capita anual de 35,0 kg, 12,8 kg e 9,9 kg, respectivamente
(Cabeca, 2018).

O iogurte tem se tornado cada vez mais popular no Brasil devido as suas propriedades
nutritivas e aos beneficios que proporciona a salde. A conscientizacdo crescente sobre a
importancia de uma dieta equilibrada e saudavel tem levado os consumidores a buscarem
alimentos ricos em nutrientes. Logo, o iogurte é rico em proteinas, minerais essenciais, como
calcio e fosforo, e vitaminas, especialmente a B12, o iogurte se sobressai devido a sua
composicdo bacteriana que desempenha um papel fundamental na promocdo da salde,
exercendo um efeito positivo sobre a flora intestinal (Milkpoint, 2015; Kowaleski, 2018).

E possivel elaborar iogurtes a partir de leite de diferentes espécies, variando desde 0s
iogurtes simples até os mais refinados, enriquecidos com diversos tipos de aromas e frutas.
Além disso, existem opcdes de iogurtes liquidos, congelados e com textura cremosa. A notavel
diversidade de iogurtes disponiveis possibilitou uma presenca sélida em um mercado cada vez
mais diversificado, atendendo as preferéncias dos consumidores em termos de variedade de

sabores, texturas, cores e outros aspectos sensoriais relevantes (Portelinha, 2013).

3.3 Banana

O mercado de bananas no Brasil é de fato significativa e oferece algumas vantagens em
termos de retorno rapido do investimento. A banana é uma das frutas mais consumidas no pais
e possui alta demanda tanto no mercado interno quanto na exportacdo. (Sebrae, 2021).
Certamente, a banana € uma das culturas mais versateis e economicamente viaveis para
produtores de diferentes tamanhos no Brasil. Sua adaptabilidade a varias regies climaticas e
solos diversificados contribui para seu status como uma fonte de renda importante para
agricultores em todo o pais (Mfmagazine, 2021).

No ano de 2019, a producdo de bananas atingiu aproximadamente 116,8 milhdes de
toneladas, abrangendo uma area de cerca de 5,1 milhGes de hectares (Silva et al., 2021). No
mesmo periodo, o Brasil contribuiu com cerca de 6,8 milhdes de toneladas para esse total,
utilizando aproximadamente 461 mil hectares para a colheita.

Essa consideravel producao é resultado da ampla aceitacdo da banana no mercado devido
as suas qualidades nutricionais destacadas, custo acessivel, sabor agradavel e até mesmo seu

potencial ornamental. A producdo de banana no Brasil esta bem distribuida por todas as regides
13
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do pais, com a regido Nordeste liderando como a maior produtora, contribuindo com cerca de
34% da producdo nacional. Logo em seguida, vém as regides Norte, com 26%, Sudeste, com
24%, Sul, com 10%, e Centro-Oeste, com 6% da producéo total (Fao, 2021).

A producdo de bananas no Brasil apresenta diversas vantagens que a tornam um
mercado compensador e de grande importancia no cendrio nacional. Produzir o ano inteiro é
um grande diferencial. E uma das principais caracteristicas responsaveis por esse mercado ser
compensador e ter grande importancia no cenario nacional (Mfmagazine, 2020). A banana tem
uma grande versatilidade ndo apenas como uma fruta nutritiva e saborosa, mas também como
uma matéria-prima que pode ser utilizada em diversos setores. A banana, tanto em sua forma
in natura quanto industrializada, possui uma gama impressionante de aplicacdes. Essa
variedade de usos ressalta a importancia da banana em vérias inddstrias, desde alimentos e
bebidas até a fabricacdo de produtos sustentaveis e artesanais. A capacidade da banana de ser
aproveitada de varias maneiras contribui para a sua valorizacdo econémica e para a
sustentabilidade das comunidades que dependem de sua produgéo (Kozelinski, 2020).

Logo, incorporar a banana em produtos derivados do leite a alimentacdo contribui para
aprimorar a qualidade da dieta e aumenta a oportunidade de alcancar a ingestdo recomendada
de nutrientes diariamente. Foi documentado que uma porcéo de 50,0 g de iogurte atende a cerca
de 41,0% da necessidade diaria de calcio recomendada para uma crian¢a de cinco anos. Para
além de sua composicdo nutricional rica, o iogurte oferece vantagens a salde, incluindo a
capacidade de restabelecer a flora intestinal do sistema digestivo e melhorar a digestibilidade
guando comparado ao leite. Esse aumento na digestibilidade esta relacionado a atividade
enzimatica que promove o crescimento de microrganismos que pré-digerem o produto
(Kowaleski, 2018).

Por ser um derivado do leite, o iogurte apresenta beneficios, segundo o ponto de vista
nutricional o consumo regular proporciona nutrientes que sdo importantes para o organismo e
fundamentais para uma alimentacdo balanceada (Rezende; Bueno, 2017). Levando em
consideracdo esses pontos, o produto selecionado para este estudo é um iogurte elaborado a
partir de leite de cabra e enriquecido com o sabor caracteristico da banana nanica. Esta é uma
criagdo que ainda nédo se encontra presente no mercado, o que confere um atrativo adicional ao
consumidor. Essa proposta sugere uma abordagem inovadora, potencialmente cativante no
ambito dos produtos lacteos. Além disso, a inclusdo da banana, uma fruta de ampla producao
no pais que muitas vezes € subaproveitada, oferece uma oportunidade para uma utilizacdo mais

eficiente desses recursos.
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

4.1 LOCAL DE EXECUCAO

O desenvolvimento do iogurte caprino com polpa de banana em p6 foi realizado no
Laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento em Laticinios e as analises fisico-quimicas e
microbiologicas foram realizadas respectivamente, nos Laboratérios de Fisico-quimica de
Alimentos e no de Microbiologia de Alimentos no Campus Il da Universidade Federal da Paraiba
(UFPB).

4.2 MATERIA-PRIMA

4.2.1 Obtencéo da polpa de banana

As bananas utilizadas foram processadas durante o periodo compreendido entre agosto
e setembro de 2023, provenientes da feira livre situada no municipio de Bananeiras-PB. Apds
a coleta, essas bananas foram armazenadas em caixas plasticas e transportadas até o Laboratdrio
de Frutas e Hortalicas, do Campus Ill, da Universidade Federal da Paraiba, onde foram

armazenadas e processadas conforme figura 1.

Figura 1. Fluxograma do processo de obtencdo da polpa de banana nanica

BANANAS | RESFRIAMENTO __, | POLPA EM PO
NANICAS PARCIAL
SANITIZAC AO DESPOLPAMENTO EMABALAGEM
ADICAO DE LIGA ARMAZENAMENTO
DESCASCAMENTO NEUTRA E ALBUMINA
¥ 15
~r SECAGEM POR

BRANQUEAMENTO CAMADA —
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Inicialmente realizou-se a selecdo das bananas nanicas retirando as sujidades aderidas
na parte externa das cascas para entdo ser realizada a sanitizagdo, com solucdo de hipoclorito
de s6dio a 150 ppm, por quinze minutos. Em seguida foi realizado o descascamento para iniciar
o0 branqueamento com agua fervente por 5 minutos seguido de resfriamento lento. Foi realizado
o despolpamento com auxilio do liquidificador, e por fim foi realizado o envase das polpas em
sacos plésticos para facilitar o congelamento e prosseguir para a secagem.

4.2.2 Secagem por camada de espuma da polpa de banana

Para a producdo de polpa de banana nanica em po, empregou-se a metodologia de
secagem por camada de espuma, conforme recomendado por Watharkar et al. (2021). O
processo envolveu a combinacao de polpa de banana nanica, albumina e liga neutra, que foram
homogeneizadas por meio de uma batedeira doméstica de 400W, operando a uma velocidade
maxima, durante um periodo de 10 minutos, para obtencdo de uma espuma consistente. A
espuma resultante foi disposta uniformemente em bandejas de aluminio, as quais apresentavam
uma espessura constante de 0,5 cm. Posteriormente, as bandejas foram submetidas a um
processo de secagem em uma estufa com circulacdo de ar a uma temperatura constante de 60
°C.

A fim de monitorar o processo de secagem e avaliar a reducdo no teor de umidade das
amostras, as bandejas foram pesadas em intervalos de tempo pré-determinados, foi estabelecida
com base em trés consecutivas pesagens realizadas em intervalos regulares de 60 minutos
(Matos et al., 2022). Resultando em um tempo total de 06 horas para obtencdo do po através da
secagem.

Para finalizar o processo, 0 material seco foi retirado das bandejas com o auxilio de
espatula de silicone, direcionado a maceracdo e pesagem. Posteriormente, as amostras foram
acondicionadas em sacos de aluminio e lacre para preservacao de sua integridade e prevencao

de possiveis reabsor¢des de umidade do ambiente até a sua aplicacdo no iogurte.

4.2.3 Leite de cabra

O leite de cabra foi utilizado in natura, proveniente do rebanho das ragas Pardas Alpina,
Saanen e Anglo Nubiana da unidade de Beneficiamento do Leite Nutrilé, localizada no

municipio de Casserengue-Pb. Logo ap6s a ordenha manual o leite foi armazenado em garrafas
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plasticas esterilizadas e transportado até o Laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento em

Laticinios, para o processamento.

4.2.4 Processamento do iogurte

Para elaboracéo das formulacfes de iogurte caprino saborizado com banana nanica foi
utilizada a metodologia de Silva et al. (2017), seguindo o fluxograma da Figura 2. Sendo
preparadas quatro formulacgdes: (TO) iogurte caprino controle, (T10) iogurte caprino com 10%
de polpa de banana, (T2) iogurte caprino com 20% de polpa de banana e (T3) iogurte caprino

com 30% de polpa de banana.

Figura 2. Fluxograma do processo de fabricacdo do iogurte com polpa de banana

LEITE DE s ADICAO DE HOMOGENEIZACA
CABRA CULTURAS
TRATAMENTO FERMENTACAO ENVASE
TERMICO
QUEBRA ARMAZENAMENTO
RESFRIAMENTO COAGULO
ADICAO DE ADICAO DA :
SACAROSE POLPA EM PO ANALISES

Primeiramente, o leite de cabra in natura foi aplicado ao tratamento térmico de
pasteurizacdo lenta (65 °C por 10 minutos) e resfriado a 45 °C. Em seguida, foi adicionado
acucar (5 g/100 ml). A inoculacéo foi realizada atraves da adigéo direta (0,7% da cultura lactica
liofilizada contendo Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus), para proceder a fermentacéo
foi utilizada geladeira BOD com temperatura controlada a 45 °C durante 4 h até a coagulacéo,
onde foram separadas fragcdes do iogurte para corresponder a cada formulagdo em quantidades
iguais. Posteriormente, as amostras de iogurte foram resfriadas a 5 °C, para em seguida ser

realizada a quebra do coagulo com auxilio de um bastdo plastico e adicionado as diferentes
17



18

concentracOes da polpa de banana nanica em p6 em 10%, 20% e 30%, separando a formulagéo
controle. Em seguida de forma manual e lenta foi realizada a homogeneizacéo das formulagoes
e por fim envasadas em embalagens plasticas com identificacdo corresponde a cada formulagéo

e armazenadas sob refrigeracdo a 10°C para posteriores analises.

4.3 ANALISES

4.3.1 Anélises Fisico-quimicas

As NAS amostras de iogurte com leite de cabra e saborizado por polpa de banana nanica,
em triplicata, foram analisados os parametros fisicos de acidez titulavel em acido latico (AT)
(AOAC, 2010), Colorimetria e potencial hidrogenionico (pH).

A composicao centesimal das amostras de iogurtes, em triplicata, foi analisada através
dos parametros fisico-quimicos: umidade por secagem em estufa a 105 °C até a obtencdo de
peso constante; determinacdo das proteinas por meio do método Kjeldahl; agUcares redutores
em lactose, lipidios por Goldfish e cinzas por meio de incineracdo em mufla a 550 °C (IAL,
2008), conforme disponibilidade do laboratério.

4.3.2 Anélise Microbioldgica

Para determinar os parametros microbioldgicos o presente estudo seguiu a metodologia
recomendada pela American Public Health Association (APHA, 2001) e a legislacdo na
Instrucdo Normativa n® 161 de 1 de julho de 2022 (Brasil, 2022) sendo as formulagoes
submetidas a determinacdo do numero mais provavel (NMP) de Escherichia coli (NMP/qg),
contagem de bolores e leveduras expressa em Unidades Formadoras de Col6nias por g
(UFC/g), contagem total de bactérias laticas (UFC/g) e a deteccdo de Salmonella spp.
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4.3.3 Andlise de Dados

As médias dos resultados fisico-quimicos foram analisadas estatisticamente, aplicando-
se a analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparacdo de médias, com nivel de
significancia de 5%. Os resultados das determinacbes fisico-quimicas foram compilados e
analisados pelo software SAS Institute Inc., Cary, NC, EUA (SAS, 2023)

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Os resultados das andlises fisico-quimicas do iogurte estdo disponiveis na Tabela 1. As
amostras de iogurte analisadas atenderam aos padrdes de proteina, com teores acima do limite
minimo estabelecido de 2,9%. (Brasil, 2007).

Tabela 1. Resultados dos parametros fisico-quimico das amostras de iogurte caprino com
diferentes concentracdes de polpa de banana em p6

A TRATAMENTO*

PARAMETROS CONTROLE T10% T20% T30%
Umidade (%) 83,37+0,31Y  73,16+0,22° 67,60+0,15° 63,24 + 0,043
Proteinas (%) 2,11 +0,10¢ 2,93 +0,26° 3,29 +0,30° 3,90 £ 0,212
Cinzas (%) 0,65 + 0,05¢ 0,88 £ 0,02° 1,05 +0,01° 1,2 +0,01°
Carboidratos (%) 5,31 +£0,022 4,44 +0,02% 4,79 +0,29° 4,90 + 0,01
Lipideos (%) 7,11 +0,15¢ 7,40 + 0,89° 7,77 £ 0,84 8,14 + 0,63%
Acidez titulavel a a a a
(4cido atico/100g) 0,82 +£0,01 0,95+0,14 0,94 £ 0,12 0,99 £ 0,04
pH 4,87 £ 0,06° 4,66 + 0,08? 4,59 + 0,08? 4,98 £+ 0,37°

*As médias seguidas na mesma linha pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste
de Tukey ao nivel de 5%. As colunas seguintes, T10%= Tratamento com 10% da polpa de banana em p6; T20%
= Tratamento com 20% da polpa de banana em p6; T30%= Tratamento com 30% da polpa de banana em pé.

A umidade em alimentos representa a quantidade de agua presente nesses produtos. Foi

observada uma diminuic¢éo significativa na umidade do iogurte com o0 aumento da concentragdo
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de polpa de banana em pé. Os valores de umidade diminuiram de 83,37 + 0,31% no controle
para 63,24 + 0,04% na amostra com 30% de polpa de banana. A reducdo da umidade é
consistente com a natureza seca do saborizante em p0, que absorve a d4gua da matriz. Esse efeito
pode impactar a textura e a sensacao na boca do produto final, merecendo atencdo em termos
de sensorial acessivel. No produto formulado o valor foi proximo ao encontrado por Modesto
Junior et al. (2016) na elaboracdo de iogurte grego de leite de bufala sendo de 68,17% e
ligeiramente parecidas com as 10 combinacdes feitas por Pereira et al. (2018) com leite bovino,
suas amostras variaram entre 75,22% e 77,79%.

A concentracdo de proteinas no iogurte aumenta a medida que a concentracdo de polpa
de banana em p6 € adicionada. Os valores aumentaram de 2,11 + 0,10% no controle para 3,90
+ 0,21% na amostra com 30% de polpa de banana. Isso pode ser devido a propria proteina
presente na banana em pé e também a albumina presente no processo de obtencdo da banana
em po, que contribui para o produto final. O incremento das proteinas é uma caracteristica
positiva em termos de valor nutricional, embora possa afetar a textura e a estabilidade do
iogurte. Ja Luz et al. (2020) encontraram teor de proteina proximo em iogurte com adicdo de
coco gueimado, com resultado aproximado a 4,99% (A2). Fernandes et al. (2013) constataram
que quatorze (70%) amostras de iogurte comerciais analisadas, apresentaram teor de proteina
abaixo de 2,9%, ou seja, fora dos parametros estabelecidos.

A cinza é uma medida dos minerais presentes no alimento. Novamente, verificamos uma
elevacdo nos valores de cinzas a medida que a concentracdo de polpa de banana em pé
aumentou, indo de 0,65 + 0,05% sem controle para 1,2 + 0,01% na amostra com 30% de polpa
de banana. Isso sugere que a polpa de banana em pé € rica em minerais. A presenca de minerais
na formulacéo do iogurte pode ser benéfica em termos de valor nutricional. O teor de cinzas
corresponde ao teor de contedo inorganico mineral presente em um alimento, no produto o
valor foi de 0,85%, igual ao encontrado por Ribeiro et al., (2014) que obtiveram valores de 0,85
a 0,89%, ao pesquisarem iogurtes probioticos elaborados com correcdo do extrato seco
utilizando leite em po.

Os carboidratos apresentam uma variacdo com adicéo de polpa de banana em pd, mas as
diferengas entre as concentra¢es de banana em p6 ndo foram estatisticamente significativas.
Isso pode indicar que a composi¢cdo dos carboidratos presentes na polpa de banana em po é
semelhante a matriz de iogurte. Os agucares de adicdo, além de conferirem e intensificarem a
docura, ttm um papel tecnoldgico importante para conferir estrutura, cor e aumento de

conservacdo (Gallina; Antunes, 2020). No Reino Unido, Moore, Horti e Fielding (2018)

20



21

encontraram uma diferenca percentual maior entre 898 iogurtes analisados. A media de
carboidrato em 100g do produto variou entre 5,09 e 13,1g, com uma diferenga percentual de
162%, sendo a menor média de carboidratos em 100g da categoria iogurte natural/grego e a
maior para iogurte organico. Conforme o limite definido pelo regulamento n® 1924/2006 da
Unido Europeia (UE) de 20 dezembro de 2006, um produto é classificado com baixo teor de
acucar se tiver no maximo 5g de agucares totais em 100g contido no rotulo (EC, 2006).

A concentracado de lipidios aumentou conforme foi adicionado as concentrac6es de polpa
de banana em po, variando de 7,11 £ 0,15% na T0% (controle) para 8,14 + 0,63% na amostra
com 30% de polpa de banana em pd, logo as amostras de iogurte analisadas apresentaram-se
fora dos limites estabelecidos pela legislacdo, e pela classificacdo de iogurte integral, que
estabelece de 3 a 5,9% de gordura (BRASIL, 2007). Isso pode ser devido a presenca de lipideos
na propria polpa de banana em poé e as possiveis mudangas na matriz do iogurte devido a adicéo
do saborizante (banana em pd) que possui outros ingredientes, como a albumina, que pode ter
influéncia. O aumento de lipideos pode influenciar a textura e a sensac¢ao na boca. Além de que
o teor de gordura do leite pode variar devido a muitos fatores, como por exemplo: raca, periodo
de lactacéo, sanidade e alimentacdo fornecida ao animal (Mendes, 2010; Santos, 2022).

A acidez titulavel € medida em termos de &cido latico por 100g do produto. Os resultados
mostram que a acidez ndo varia significativamente com a adicdo de polpa de banana em po.
Isso sugere que a banana em pd ndo tem um efeito significativo na acidez do iogurte. A
manutencdo da acidez é importante para manter as caracteristicas sensoriais tipicas do iogurte.
Buscou-se enquadrar o produto de acordo com a legislacdo brasileira que sdo os leites
fermentados, para este, a legislacdo estabelece como acidez ideal em acido lactico valores entre
0,9% e 2,0% (BRASIL, 2007). Obteve-se um valor de acidez de 0,9% em acido lactico,
correspondente a um numero menor quando comparado por Bezerra et al., (2019) que
obtiveram valores de 1,06%, 1,14% e 1,33% em trés formulacdes de iogurte.

O valor de pH esta intimamente ligado a atividade metabdlica das bactérias presentes
(Silva et al., 2019). De acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 46 de 24 de outubro de 2007 do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, o pH considerado ideal para garantir a
identidade e qualidade do iogurte situa-se na faixa de 3,6 a 4,5. O produto analisado ndo varia
significativamente com a adicéo de polpa de banana em pd, além de que ndo se encaixa dentro
dessa faixa recomendada para a categoria de iogurtes (Brasil, 2007). Silva et al. (2019), analisou
duas formulacdes de iogurte com leite caprino adicionado de geleia de banana e Lucatto (2013)

com estudo de formulag6es de iogurte caprino com polpa de banana verde, onde em ambos o
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pH néo diferenciou, sendo os valores semelhantes ao deste estudo, apesar de ambos utilizarem
tecnologias e estados da matéria prima diferentes para aplicacdo, ou seja, ndo havendo
influéncia.

Os resultados indicam que a adi¢do de diferentes concentracGes de polpa de banana em
po influencia os pardmetros fisico-quimicos do iogurte, como umidade, proteinas, cinzas,
lipidios e carboidratos. Essas mudancas podem afetar o perfil nutricional e as caracteristicas
organolépticas do iogurte. E importante analisar esses resultados & luz dos objetivos do estudo
e das expectativas para o produto final, como sabor, textura e valor nutricional. A reducédo da
umidade, o aumento de proteinas, cinzas e lipideos sdo aspectos importantes a serem
considerados na formulacdo de iogurte enriquecido. No entanto, a manutencao da acidez e do
pH dentro das faixas tipicas do iogurte é positiva para preservar as suas caracteristicas sensoriais
e seguir a legislacdo preconizada. Além disso, a presenca de minerais na polpa de banana em
pd é um aspecto positivo em termos de valor nutricional, fazendo necessaria uma melhor
quantificacdo dos tipos de minerais presentes.

Uma analise de colorimetria fornece informacdes importantes sobre a cor das amostras
de iogurte caprino enriquecido com diferentes concentraces de polpa de banana em p6. Os

resultados sdo apresentados na tabela a seguir:

Tabela 2. Resultados da analise de colorimetria das amostras de iogurte caprino com
diferentes concentra¢des de polpa de banana em p6

R TRATAMENTO
PARAMETRO CONTROLE T10% T20% T30%

L* 70,45 + 0,482 65,28 +0,88°  62,91+0,09° 59,19 +0,43¢

a* 1,15 + 0,04¢ 2,36 + 0,05° 3,00 + 0,08% 3,14 + 0,052

b* 6,40 +0,11¢ 10,24 +0,42° 13,66 +0,50® 15,79 + 0,332

*As médias seguidas na mesma linha pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste
de Tukey ao nivel de 5%. As colunas seguintes, Tratamento 10%= Tratamento com 10% da polpa de banana em
po; Tratamento 20%= Tratamento com 20% da polpa de banana em p6; Tratamento 30%= Tratamento com 30%
da polpa de banana em pé.

Os valores de L* representam a luminosidade ou o brilho da cor. No presente estudo,

observa-se uma diminuicdo significativa nos valores de L* a medida que a concentracdo de
polpa de banana em p6 aumenta. Isso indica que as amostras com maior concentracdo de polpa
de banana em po se encontraram mais escuras em relacdo ao controle. Essa mudanga na
luminosidade esta relacionada a cor amarela da polpa de banana em po e é consistente com a
expectativa de que a banana em p6 adicionaria uma sombra mais escura ao iogurte.

Os valores de a* indicam a variacdo na tonalidade entre vermelho (valores positivos) e

verde (valores negativos). Observe-se que os valores de a* aumentam a medida que a
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concentracdo de polpa de banana em pé aumenta. Isso sugere que as amostras com polpa de
banana em po6 tém uma tonalidade mais avermelhada, a medida que a concentracdo de banana
em p6 aumenta. Isso é consistente com a cor tipica da banana madura utilizada no preparo.

Os valores de b* representam a varia¢do na variacao entre o amarelo (valores positivos)
e 0 azul (valores negativos). Nota-se um aumento significativo nos valores de b* a medida que
a concentracdo de polpa de banana em p6 aumenta. Isso indica que as amostras com polpa de
banana em p6 tém uma coloracdo mais amarela, que é a cor caracteristica da banana. A mudanca
nos valores de b* é consistente com a adi¢éo desse saborizante a matriz do iogurte.

Logo os resultados da anélise de colorimetria indicam que a adi¢&o de polpa de banana
em po teve um impacto significativo na cor das amostras de iogurte caprino. A medida que a
concentracdo de banana em p6 aumentou, as amostras se tornaram mais escuras, com uma
tonalidade mais avermelhada e amarela. Isso é consistente com a expectativa de que uma
banana em pd confira cor e sabor ao iogurte. Essas mudancas na cor podem ser relevantes para
a acessibilidade do produto aos consumidores, uma vez que a cor desempenha um papel

importante na percepc¢éo sensorial dos alimentos.
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5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas do iogurte

de leite caprino adicionado de banana nanica como saborizante.

Tabela 3. Resultados dos da analise microbioldgica das amostras de iogurte caprino com
diferentes concentracdes de polpa de banana em p6

MICRORGANISMOS CONTROLE T10% T20% T30% IN. 161

Escherichia coli (NMP) <3 <3 <3 <3 <3x10%*
Bolores e Leveduras (UFC/ml)  53x 10>  1,7x10% 14x10*> 11x10%>  1x10%*
Bactérias laticas (UFC/ml) 10,7x10° 9,6x10° 6x10° 43x10° 108
Salmonella sp./25g AUS AUS AUS AUS aus.*

*Limites exigidos pela IN 161 (BRASIL, 2022). Os tratamentos incluem um controle (T0%), T10%= Tratamento
com 10% da polpa de banana em p6; T20%= Tratamento com 20% da polpa de banana em p6; T30%= Tratamento
com 30% da polpa de banana em p6. Os resultados sdo expressos em unidades especificas, como NMP (himero
mais provavel), UFC/ml (unidades formadoras de coldnia por mililitro) ou uma notagéo especial "aus" (ausente).

A Escherichia coli constitui um grupo de enterobactérias presentes nas fezes e no
ambiente, como o solo e as superficies de vegetais, animais e utensilios. A presenca é
considerada como indicador de condicdes de higiene insatisfatéria na producdo ou manipulacao
dos alimentos (Franco, 2005). Os resultados mostram que a presenca de E. coli em todas as
amostras € inferior a 3 NMP (NUmeros Mais Provaveis), o que indica que o iogurte esta dentro
dos padroes aceitaveis de seguranca microbioldgica. A presenca de Escherichia coli em niveis
tdo baixos sugere que ndo ha contaminacdo significativa por fezes ou matéria organica de
origem fecal no produto.

Os valores de bolores e leveduras nas amostras variaram entre 1,7 x 102 UFC/ml a 14 x
102 UFC/ml. Esses valores ndo estdo em uma faixa aceitdvel e sdo indicativos de uma
contaminacdo microbioldgica. No entanto, € importante notar a medida que a concentracao de
polpa de banana em p6 aumentou, houve uma elevagdo no numero de bolores e leveduras. Os
valores ndo estdo dentro dos limites aceitaveis, isso pode ser indicativo de uma possivel
necessidade de monitoramento e controle mais rigoroso em termos de higiene durante a
producdo. No entanto Pereira et al. (2018), ao avaliar diferentes tratamentos em iogurte
concentrado adicionado de especiarias, detectaram bolores e leveduras acima do estabelecido
pela legislacdo vigente, podendo ser conferidos por falhas no processo, mas que pode ser
resolvido com emprego de praticas higiénicas na obtencdo da polpa, tratamento térmico

adequado e suficientes quantidades de conservadores.
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Os valores de bactérias laticas nas amostras variam de 10,7 x 10° UFC/ml a 4,3 x 10°
UFC/ml. A presenca de bactérias laticas é esperada em produtos lacteos como o iogurte e pode
contribuir para a fermentacdo e sabores caracteristicos. Os valores se encontram dentro de
faixas aceitaveis para iogurtes, ocorrendo o processo de fermentacdo conforme o esperado.

Todos os resultados indicam "AUS" (Auséncia) de Salmonella sp. (Salmonela) nas
amostras. 1sso € um resultado positivo, pois a presenca de Salmonella é um sério risco a saude
do consumidor.

Os resultados da andlise microbioldgica sugerem que o iogurte caprino enriquecido com
diferentes concentracbes de polpa de banana em po6 atende a critérios de seguranca
microbioldgica, com niveis aceitaveis de E. coli, bolores e leveduras, e bactérias laticas. A
auséncia de Salmonella é um resultado muito positivo em termos de seguranca alimentar. No
entanto, a presenca de bolores e leveduras aumentou gradualmente a medida que a concentracédo
de polpa de banana em p6 aumentou. Embora os valores permanecam dentro dos limites
aceitaveis, isso pode indicar a necessidade de medidas de controle mais rigorosas durante a

producdo para garantir a estabilidade microbiolégica do produto.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Com base neste estudo, conclui-se que a incorporagdo de polpa de banana em p6 no
iogurte caprino é uma proposta vidvel. No entanto, recomenda-se a realizagdo de analises
adicionais para confirmar certos resultados relacionados aos parametros microbioldgicos e
fisico-quimicos. Estudos futuros sao essenciais para avaliar a preferéncia dos consumidores em
relacdo a esse produto inovador. Além de promover a caprinocultura regional na Paraiba ao
demonstrar uma forma inovadora de utilizar o leite de cabra, incentivando produtores a

considerar novas oportunidades de mercado.

Estas contribui¢cdes fornecem uma base solida para futuras pesquisas e desenvolvimento
de produtos e podem ser Uteis para a industria de laticinios na diversificagdo de sua gama de
produtos e no atendimento as demandas dos consumidores na busca de produtos mais nutritivos

e com sabores diferenciados.

26



27

7 REFERENCIAS

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official Methods of Analysis, USA, 182
ed., 3% Revisdo, Washington, 2010. 1094p.

APHA — AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION. Committee on Microbiological
for Foods. Compendium of methods for the microbiological examination of foods. 4.ed.
Washington: American Public Health Association, 2001. 676p

BEZERRA, K. C. A.; OLIVEIRA, E. N. A.; FEITOSA, B. F.; FEITOSA, R. M.; MATIAS, J.
K. S. Perfil fisico-quimico e sensorial de iogurtes grego naturais elaborados com diferentes
concentragOes de sacarose. Revista Engenharia na Agricultura, v. 27, n. 2, p. 89-97, 2019.

BRASIL DAIRY TRENDS 2020. Tendéncias do mercado de produtos lacteos. Ital, p. 78,
Campinas, 2017.

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA. Instrucéo
Normativa n° 161 de 1 de julho de 2022. Dispdes de padrées microbioldgicos para alimentos.
Diario Oficial da Unido, Brasilia: DF, 1 de julho de 2022.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Instrucdo Normativa
N° 46, de 23 de outubro de 2007. Regulamento técnico de identidade e qualidade de leites
fermentados. Gabinete do ministro. n® 205. Secdo 1. pag. 4. brasileiros-consomem-mais-
iogurte-hoje-do-que-ha-3-anos-93507n.aspx>. Acesso em: 06 agos. 2023.

CABECA, V. C. Estudo da producéo e avaliacéo fisico-quimica e sensorial de iogurte
concentrado (labneh) light com utilizacéo de farinha de mesocarpo de pupunha. 2018. 70
f. Trabalho de conclusdo de Curso (Bacharelado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal de Rondbnia - UNIR, Ariquemes, 2018.

CAVICCHIOLI, V. Q.; SCATAMBURLO, T.M.; YAMAZI, A. K,; PIERI, F. A.; NERO, L.
A. Occurrence of Salmonella, Listeria monocytogenes, and enterotoxigenic Staphylococcus in
goat milk from small and medium-sized farms located in Minas Gerais State, Brazil. Journal
of Dairy Science, v. 98, n. 12, p.8386-8390, 2015.

CELESTINO, S. M. C. Principios de secagem de alimentos. Planaltina: Embrapa Cerrados,
2010.

CORDEIRO, P. R. C.; CORDEIRO, A. G. P. C. Agronegdcio do leite de cabra no Brasil € no
exterior. Simposio internacional de bovinocultura leiteira, Vigosa, MG, UFV, p. 1-1, 2011.

CRUZ, A. G. et al. Quimica, bioquimica, analise sensorial e nutri¢cdo no processamento de
leite e derivados. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

CUNHA, E. O. Anélise comparativa da qualidade nutricional de ricotas tradicional, light
e orgéanica vendidas em Jodo Pessoa. 2014. 35 f. Monografia (Bacharelado em Nutri¢do) -
Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa-PB, 2014.

27



28

EISSA, E. A.; AHMED, I. A. M.; YAGOUB, A. E. A.; BABIKER, E. E. Physicochemical,
microbiological and sensory characteristics of yogurt produced from goat milk. Livestock
Research for Rural Development, v. 22, n. 8, 2010.

Regulation (EC) No. 1924/2006 of the European Parliament and of the Council of 20 December
2006 on nutrition and health claims made on foods, 2006.

EMBRAPA. Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. 2019. Disponivel em:
<http://www.embrapa.br>. Acesso em: 8 de mai. 2016.

FAO. Food and Agriculture Organization of the United Nations. Disponivel em:
<http://www.fao.org/faostat/en/>. Acesso em: 19 de agosto de 2023.

FARAH, B. C. etal. AVALIACAO DA ALIMENTAC}AO PRE, DURANTE E POS- TREINO
DE JOVENS NADADORES. Revista Brasileira de Nutri¢do Esportiva, p. 319-326,2016.

FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamento de alimentos: principios e préatica. 2a. Ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

FERNANDES, D. L. E. Composicdo quimica e propriedades organoléticas do leite de
cabra de raca Charnequeira. 52f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia Alimentar —
Processamento de Alimentos). Instituto Superior de Agronomia, Universidade Técnica de
Lisboa, Lisboa, 2013.

FONSECA, C. M.; BOARI, C. A.; DOMINGUES, P. H. F.; MEIRA, D. P.; FERNANDES, L.
S. F.; DUMONT, M. A. logurte produzido com cajui (Anacardium othonianum Rizz). Semina:
Ciéncias Agrarias, v. 35, n. 4, p. 1829-1836, 2014.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.

GIESE S, COELHOS SEM, Téo CRPA, Christ D. Caracterizacéo fisico - quimica e sensorial
de logurtes Comercializados na regido oeste do Parana. Revista Varia Scientia agraria
[periddico online]. 2010. 121:129p. Disponivel em:
www.erevista.unioeste.br/index.php/variascientiaagraria/article/.../2779

HODGKINSON, A. J.; WALLACE, O. A. M.; BOGGS, |.; BROADHURST, M.; PROSSER,
C. G. Gastric digestion of cow and goat milk: Impact of infant and young child in vitro digestion
conditions. Food Chemistry, v. 245, p.275-281, 2017.

IAL. Instituto Adolfo Lutz. Normas analiticas, métodos quimicos e fisicos para analises de
alimentos. 42 ed. 12 ed. Digital, Sdo Paulo, 2008. 1020p.

IBGE -Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Indicadores IBGE: Estatistica da
Producdo Pecuaria -Dezembro de 2014. Acesso em: 10 jun. 2023.

KOWALESKI, J. logurte probiotico a base de frutas exdticas de laranjeira do Sul/ PR.
2018. 117 f. Dissertagdo (Pds-graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Universidade
Federal da Fronteira Sul, Laranjeira do Sul, 2018.

KOZELINSKI, Samoel. O mercado da banana. 2020. Disponivel em:
https://www.focorural.com/o-mercado-da-banana/. Acesso em: 29 jun. 2023.

28



29

LUCATTO, Juliana Nunes. Producéo e caracteriza¢do de iogurte simbiotico sabor banana,
obtido a partir de leite de vaca e de cabra, cultura probiotica e polpa de banana verde.
2013. 112 f. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) - Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand, Medianeira, 2013.

LUZ, D. A.; OLIVEIRA, M. V. S.; MOUCHREK, A. N.; BANDEIRA, M. G. A,
MOUCHREK FILHO, V. E. Elaboracdo, caracterizacdo nutricional e microbioldgica de
iogurtes com adicdo de coco queimado e calda de coco, preparados a partir de polpa de coco
verde da espécie (Cocus nucifera L.). Brazilian Journal of Development, v. 6, n. 3, p. 12283-
12295, 2020. ISSN 2525-8761

MAGENIS, R.; PRUDENCIO, E.; AMBONI, R.; CERQUEIRA, N.; OLIVEIRA, R.; SOLDI,
V.; BENEDET, H. Compositional and physical properties of yogurts manufactured from milk
and whey cheese concentrated by ultrafiltration. International Journal of Food Science and
Technology, v. 41, p. 560-568, 2006.

MATOS, Joana et al. Foam mat drying kinetics of jambolan and acerola mixed pulp. Revista
Brasileira de Engenharia Agricola e Ambiental, v. 26, p. 502-512, 2022.

MELONI, P. L. S. Desidratagdo de frutas e hortalicas. Fortaleza: InstitutoFrutal, 2003.
Disponivel em: Acesso em: 17 de Julho de 2014.

MENDES, C.D. G. Analises fisico-quimicas e pesquisa de fraude no leite informal
Comercializado no municipio de Mossoré- RN. Ci. Anim. Bras., Goiania, v. 11, n. 2, p. 349-
356.

MFMAGAZINE. Mercado de banana no Brasil. Disponivel em:
https://blog.mfrural.com.br/mercadodebanana. Acesso em 10 jun. 2023.

MILKPOINT. 61% dos brasileiros consomem mais iogurte hoje do que ha 3 anos. Disponivel
em: <http://m.milkpoint.com.br/cadeia-do- leite/giro-lacteo/61-dos

MILLER, B. A.; LU, C. D. Current status of global dairy goat production: an overview. Asian-
Australas Journal of Animal Sciences, v. 32, p. 1219-1232, 2019.

MODESTO JUNIOR, E.; SOARES, S.; SOUSA, D. A.; CARMO, R.; SILVA, M.; RIBEIRO,
C. Elaboracao de iogurte grego de leite de bdfala e influéncia da adicdo de calda de ginja
(eugenia uniflora L.) no teor de &cido ascérbico e antocianinas do produto. Rev. Inst. Laticinios
Candido Tostes, v. 71, n. 3, p. 131-143.

Moore, J. B., Horti, A., & Fielding, B. A. (2018). Evaluation of the nutrient content of yogurts:
a comprehensive survey of yogurt products in the major UK supermarkets. BMJ open, 8(8),
e021387

MORAES, C. M; et al. Qualidade microbioldgica do iogurte comercializado na cidade de
Pelotas. MORAES, P. C. B. T. Avaliacéo de iogurtes liquidos comerciais sabor morango:
estudo de consumidor e perfil sensorial. Universidade Estadual de Campinas. Faculdade de
Engenharia de Alimentos. — Campinas, SP, 2004. 121 p. Disserta¢cdo de Mestrado. (Mestrado
em Alimentos e Nutri¢ao).

NEVES, H. Gestdo de Projetos de PD&I de Novos Produtos Léacteos. Editora Dialética,
2022,

29



30

PEREIRA GS, AYDMARY O. Analise fisico — quimica de iogurtes de morango disponiveis
nos supermercados centrais de Dourados — MS. Revista eletrénica da faculdade de ciéncias
exatas e da terra producgédo/construcéo e tecnologia. 2014. 48:41p

PEREIRA, P. A. P.; FAGUNDES, B. M.; DIVINO, V. B.; DIAS, J. G.; GANDRA, K. M. B,;
CUNHA, L. R. Desenvolvimento e avaliacdo de iogurte concentrado salgado adicionado de
especiarias. Journal of Bioenergy and Food Science, v. 5, n. 2, p. 66-84, 2018.

PORTELINHA, D. M. G. Valorizagdo do soro para producédo de iogurte. 2013. 86 f.
Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia Quimica e Alimentar) - Escola de Engenharia,
Universidade do Minho, 2013.

PULINA, G. et al. Invited review: Current production trends, farm structures, and economics
of the dairy sheep and goat sectors. Journal of Dairy Science, v. 101, p. 6715-6729, 2018.

RAMANI, Madhvi. O pais que apresentou o iogurte ao mundo. Disponivel em:
https://www.bbc.com/portuguese/vert-tra-42811572. Acesso em: 19 jun. 2023.

REZENDE, R. C.; BUENO, S. M. Formulacdo e analise sensorial de iogurte de leite de cabra
sabor morango. Revista Cientifica, v. 1, n. 1, 10 p. 2017.

RIBEIRO, M. C. E.; CHAVES, K. S.; GEBARA, C.; INFANTE, F. N. S.; GROSSO, C.R. F;;
GIGANTE, M. L. Effect of microencapsulation of Lactobacillus acidophilus LA-5 on
physicochemical, sensory and microbiological characteristics of stirred probiotic yoghurt. Food
Research International, v. 66, p. 424- 431, 2014.

SANTOS, M. FATORES QUE INFLUENCIAM NA QUALIDADE DO LEITE. 2022. 32
f. TCC (Graduagao) - Curso de Zootecnia, PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE
GOIAS - PUC, Goiania, Goias, 2022.

SAS, SAS onDemand for Academics. 2023. Disponivel
em: https://www.sas.com/en_us/software/on-demand-for-academics.html.  Acesso 16  de
outubro de 2023.

SEBRAE. Doce por natureza: é assim que a banana produzida na Regido de Corupa é
conhecida pelos produtores e admiradores da fruta tropical. Disponivel em:
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/origens/banana,bdaba85336308710VgnVCM10
0000d701210aRCRD. Acesso em: 10 ago. 2021.

SILVA, Amanda. M. T. Desenvolvimento de iogurte mais saudavel com o uso de fibra
solavel e fermento bifidobacterium lactise fibra soltvel. Programa de Pds-Graduacdo em
Sistemas Agroindustriais -UFCG. Pombal -PB, 2013.

SILVA, F. A;; OLIVEIRA, M. E. G.; FIGUEIREDO, R. M. F.; SAMPAIO, K. B.; SOUZA, E.
L.; OLIVEIRA, C. E. V.; PINTADO, M. M. E.; QUEIROGA, R. C. R. E. The effect of Isabel
grape addition on the physicichemical, microbiological and sensory characteristics of probiotic
goat milk yogurt. Food & Function, v. 8, p. 2121-2132, 2017.

SILVA, Gustavo da Costa. Potencial do aproveitamento do soro do leite: uma reviséo. 2020.
51 f. TCC (Graduag&o) - Curso de Tecnologia em Alimentos, Instituto Federal de Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, Teresina - Pi, 2020.

30



31

SILVA, M. S.; SANTOS NASCIMENTO, F.; SANTANA, A. N.; HORA GOES, N.; SOUZA,
H. B. F.; RODRIGUES, T. C. Aspectos gerais da producdo de sementes de bananeira. Revista
Agronomia Brasileira, v. 5, p. 1-6, 2021.

SILVA, Marcos Vinicius Rodrigues; COELHO, Adobnis. Causas, sintomas e diagnéstico da
intolerancia a lactose e alergia ao leite de vaca. Revista Saude UniToledo, v. 3, n. 1, 2019.

SILVA, Yana Aguiar Emiliano da et al. Avaliacao fisico-quimica do iogurte de leite de cabra
com e sem geleias de abacaxi (Ananas comosus) e banana (Musa spp). Hig. aliment, p. 940-
944, 2019.

TAYLOR, S.F.; HEFLER, S.F. Modern Nutrition in Health and Disease. 10 ed, Lippincott
Williams & Williams, Philadelphia, 2006.

VERRUCK, S.; DANTAS, A.; PRUDENCIO, E. S. Functionality of the components from
goat’s milk, recent advances for functional dairy products development and its implications on
human health. Journal of Functional Foods, v. 52, p.243-257, 2019.

WATHARKAR, Ritesh Balaso et al. Foaming and foam mat drying characteristics of ripe
banana [Musa balbisiana (BB)] pulp. Journal of Food Process Engineering, v. 44, n. 8, p.
e13726, 2021.

ZOCCAL, R. Brasil e o comércio internacional de lacteos » Revista Balde Branco. [s.l: s.n.].

31



MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA ) FOLHA DE ASSINATURAS
SISTEMA INTEGRADO DE PATRIMONIO, ADMINISTRACAO E CONTRATOS

Emitido em 08/11/2023

MONOGRAFIA N°8/2023 - CCHSA - CAI (11.01.38.09)
(N° do Documento: 8)

(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)

(Assinado digitalmente em 20/11/2023 15:01)
SHEILA RAQUEL LEITE DA SILVA
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
3365922

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https.//sipac.uf pb.br/documentos/ informando seu nimero: 8,
ano: 2023, documento (espécie): MONOGRAFIA, data de emissdo: 20/11/2023 e o cédigo de verificagdo:
1bc5acd40f


https://sipac.ufpb.br/public/jsp/autenticidade/form.jsf

