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Resumo. O presente trabalho objetivou analisar caracteristicas microbiolégicas, fisico-quimicas e
sensorial de trés marcas comerciais de iogurte com polpa de ameixa. Foi realizada a contagem de
Coliformes a 35 e 45 °C, contagem de bolores e leveduras e analise sensorial (Teste de escala
hedbnica) no inicio da vida de prateleira. Adicionalmente nos tempos 8, 16, 24 e 32 dias de
armazenamento (6 + 2 °C) foram efetuadas a contagem de bactérias laticas totais, determinacgdo do
pH e da acidez (g de &cido lactico/100g). Observou-se que em todas as amostras, Coliformes a 35
bem como a 45 °C n&o foram detectados, enquanto bolores e leveduras apresentaram contagem abaixo
do limite maximo estabelecido. A contagem de bactérias laticas totais manteve-se acima do minimo
preconizado em todos os tempos analisados, enquanto o pH decaiu com o tempo de armazenamento
e a acidez manteve-se estavel. Na analise sensorial, houve diferenca (p<0,05) entre as amostras para
0s atributos cor, aparéncia de pedacos de ameixa, aroma de ameixa e dogura, enquanto os atributos
sabor de ameixa, sabor &cido, consisténcia e impressdo global ndo deferiram. O indice de
aceitabilidade variou de 65,08 até 79,37%.

Palavras-chave: bactérias laticas, escala heddnica, Coliformes

Microbiological, physicochemical and sensory characterization of commercial yogurt with plum
pulp. The present work aimed to analyze the microbiological, physico-chemical and sensory
characteristics of three commercial brands of yogurt with plum pulp. Count of Coliform at 35 and
45 °C, yeast and mold and sensory evaluation (hedonic scale) at the beginning of shelf life was done.
Additionally at 8, 16, 24 and 32 days of storage (6 + 2 °C) were performed the count of total lactic
acid bacteria, determination of pH and acidity (in lactic acid). For all samples Coliforms at 35 and
45 °C were not detected, while yeasts and molds were below the maximum limit established. The total
count of lactic acid bacteria remained above the minimum recommended in the intervals, while the
pH decreased with storage time and acidity remained stable. In sensory analysis there was difference
(p<0.05) between the samples for the attributes color, appearance of pieces of plum, plum aroma
and sweetness, while the attributes flavor of plum, acid flavor, consistency and overall impression
were not different. The acceptability index ranged from 65.08 to 79.37%.
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INTRODUCAO

A busca pela qualidade de vida e a diversidade
de alimentos industrializados tém tornado o
consumidor progressivamente mais exigente e
preocupado com a questdo da saudabilidade. De
acordo com Hekmat e Reid (2006) os
consumidores estdo cada vez mais interessados
em incorporar alimentos saudaveis em sua dieta.

O grande aumento na popularidade do iogurte
nas Ultimas decadas tem sido atribuido a sua
imagem de alimento saudavel e a grande
diversidade de sabores, composicbes e
viscosidades disponiveis para 0s consumidores
(BOYLSTON, 2006).

A expansdo do mercado de alimentos
funcionais, bem como o desenvolvimento de
produtos probidtico, tém incidido sobre a
atencdo crescente em relacdo aos lacteos
fermentados, como o iogurte (KARIMI;
MORTAZAVIAN; DA CRUZ, 2011).

Define-se iogurte como um gel, de aparéncia
viscosa, devido a acidificacdo pelas bactérias
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus e
Streptococcus  salivarus ssp.  themophilus
(SALVATIERRA; MOLINA; ARIAS, 2004),
identificadas como bactérias laticas (BAL), o
que o0 torna um probidtico atrativo aos
consumidores devido a sua acdo benéfica no
organismo do ponto de vista nutricional e de
saude (HEKMAT e REID, 2006). De acordo
com a legislagdo, este derivado lacteo
fermentado é definido como um produto
adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtido por coagulacdo e
diminuicdo do pH do leite, por fermentagéo
latica mediante a acdo protosimbidtica de
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus e
Streptococcus thermophilus, aos quais pode-se
complementar outras BAL (BRASIL, 2007;
BRASIL, 1952). A ameixa seca presente na
saborizacdo do iogurte deve-se ao seu conteido
de vitamina K (BOOTH; SADOWSKI;
PENNINGTON, 1995; DISMORE et al., 2003),
que também tem uma funcdo na coagulacdo
sanguinea (DUTRA-DE-OLIVEIRA;
MARCHINI, 1998), além de seu efeito laxativo
devido a presenca de fibras dietéticas
(VILLELA; ROCHA, 2008). A viscosidade,
uma caracteristica importante no iogurte pode
estar associada a formagéo de

exopolissacarideos, pela agdo da cultura starter
e probiotica, que também previne a sinerése,
resultando também num sabor agradavel
(HUSSEIN et al., 1996; GRIFFIN et al., 1996;
TAMIME; DEETH, 1980) do ponto de vista
sensorial, ao consumidor.

A microbiota normal desenvolvida ap6s o
processamento de alguns alimentos, €
constituida pelas BAL, cujas atividades
metabolicas contribuem para as caracteristicas
sensoriais desejaveis nos produtos, inibindo ou
retardando a multiplicacdo de bactérias
deteriorantes e patogénicas. As BAL atuam por
exclusdo competitiva e sintese de substancias
antagonistas como 4&cidos organicos, diacetil,
peroxido de hidrogénio e bacteriocinas
(ALEXANDRE et al, 2002; GUERRA;
BERNARDO, 2005; CHESCA et al., 2009).

As BAL constituem as formas mais empregadas
na fermentacdo e comercialmente sdo
consideradas as cepas mais importantes
(HOLZAPFEL et al., 1998).

Os produtos alimenticios disponibilizados aos
consumidores no varejo devem atender
parametros pré-estabelecidos pelos 6rgdos
competentes, como a ANVISA (Agéncia
Nacional da Vigilancia Sanitaria) e o MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento), que estabelecem padrbes
fisico-quimicos e microbiolégicos.

O iogurte deve ser compativel com os critérios
microbioldgicos e fisico-quimicos preconizados
pela Instrugdo Normativa (IN) n° 46 do MAPA
(BRASIL, 2007) e microbiol6gicos propostos
pela Resolugdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001) da ANVISA.
Adicionalmente 0s consumidores expdem
exigéncias sensoriais, e 0s produtos alimenticios
comercializados devem possuir qualidade
microbioldgica, fisico-quimica e sensorial. A
partir dessas consideracdes, objetivou-se
analisar trés iogurtes com polpa de ameixa de
diferentes marcas comerciais quanto as suas
caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas
e sensoriais.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas 3 amostras de iogurtes com
polpa de ameixa provenientes de empresas de
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grande porte, com Sistema de Inspecgéo Federal
(SIF), e comercializadas na regido Oeste do
Parand. Foram selecionados lotes com poucos
dias de vida de prateleira decorridos (entre 5e 8
dias), e com prazo de validade e conservagéo
domeéstica semelhante. Os iogurtes foram
identificados como amostra 1, 2 e 3. As anélises
foram realizadas no laboratorios de Tecnologia
de Alimentos da UTFPR - Campus Medianeira.

As andlises foram iniciadas no tempo de 8 dias
de vida de prateleira, devido o tempo da
logistica da chegada das amostras ao
supermercado. Apds a aquisi¢do, as amostras
foram mantidas sob refrigeracdo a 6 + 2 °C.

A analise microbiolégica foi realizada em
duplicata no tempo de 8 dias de vida de
prateleira pela contagem de Coliformes a 35 °C
(AOAC 991.14, Petrifilm, 3M, Minnesota,
USA), contagem de Coliformes a 45 °C
(AFNOR 3M-01/2-09/89/C, Petrifilm, 3M,
Minnesota, USA), e contagem de bolores e
leveduras (BRASIL, 2003), de acordo com o
preconizado no Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados
descrito na IN n°® 46 de 2007 do MAPA
(BRASIL, 2007). A contagem de BAL totais foi
realizada em triplicata, segundo a metodologia
descrita na IN n°® 62 de 2003 do MAPA
(BRASIL, 2003), durante o periodo de
armazenamento das amostras (8, 16, 24 e 32
dias).

A determinacdo do pH foi realizada em
triplicata nos tempos 8, 16, 24 e 32 dias de vida
de prateleira (Hanna, modelo 21pH/mv meter,
Tamboré, SP) conforme metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2005). A acidez em &cido
latico foi realizada em paralelo com a analise do
pH de acordo com a metodologia da IN n° 68 de
2006 do MAPA (BRASIL, 2006).

A avaliacdo sensorial foi realizada no inicio da
vida de prateleira apds obtencdo dos laudos
microbiolodgicos, a fim de garantir a seguranca
alimentar dos julgadores ndo treinados. As
amostras foram servidas em cabines individuais,
iluminadas com luz branca, em copos
descartaveis brancos codificados com 3 digitos
aleatorios casualizados, contendo aliquotas de
30 mL. Agua mineral foi servida entre as
amostras para a eliminagdo do sabor residual,
bem como a higienizacdo do palato. As amostras

foram avaliadas por 112 julgadores néo
treinados através do Teste de escala hedonica
por meio de escala estruturada de 9 pontos (9-
Gosteli extremamente; 1-Desgostei
extremamente), segundo Dutcosky (2013), para
os atributos cor, aparéncia de pedacos de
ameixa, aroma de ameixa, sabor de ameixa,
sabor acido, dogura, consisténcia e impressdo
global. Adicionalmente foi calculado o indice de
aceitabilidade (IA=nota média/maior nota*100)
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987)
para os atributos e avaliado quantos julgadores
conheciam o iogurte com polpa de ameixa.

Os resultados foram submetidos a analise de
variancia (p<0,05) e teste de Tukey para
comparacdo de médias utilizando o programa
Statistica 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiol6gicas das
amostras analisadas no presente estudo, estéo
indicados na tabela abaixo (Tabela 1). As trés
amostras analisadas apresentaram resultados de
acordo com os preconizados na RDC n° de 2001
(BRASIL, 2001) da ANVISA e a IN n° 46 de
2007 do MAPA (BRASIL, 2007) conforme
mostrado na Tabela 1.

Coliformes a 35 °C e 45 °C ndo foram detectados
em nenhuma das amostras. De forma similar,
Pimentel (2009) ndo detectou Coliformes a 35 e
45 ©°C desde o primeiro até 28° dia de
armazenamento a 4 °C de iogurte probidtico
com inulina como substituto de gordura,
resultados estes que evidenciam boa qualidade
durante o processo e armazenamento dos
produtos analisados. Este fato deve-se a acgdo
protetora das bactérias laticas contra patdgenos
(HAULY; FUCHS; PRUDENCIO-FERREIRA,
2005).

Os bolores e leveduras tiveram contagens
inferiores ao méximo preconizado na legislacdo
(BRASIL, 2001), indicando procedimentos
higiénico-sanitarios adequados quanto a sua
producdo em carater industrial. Hoffmann et al.
(1997) analisaram iogurte com polpa de ameixa
e obtiveram contagem de 1,0x10' UFC.g* para
bolores e leveduras. Os iogurtes comerciais
sabor ameixa analisados neste trabalho tiveram
contagens superiores ou iguais a obtida pelos
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autores citados, o que pode ser atribuido pela
diferenca de temperatura de armazenamento
refrigerado e diferentes condicdes de higiene no
processamento destes produtos.

A contaminagdo por bolores e leveduras, que
podem causar alteracbes nas caracteristicas
sensoriais, devido a capacidade de produzir
enzimas hidroliticas (XAVIER; LIMA,
SOUZA, 2006), pode representar um problema
na producao e comercializacdo deste produto.

Tabela 1- Contagem microbiol6gica das amostras de iogurte de ameixa no tempo de 8 dias

Contagem de bolores

Contagem de Coliformes a

Contagem de Coliformes a

Amostras e leveduras (UFC.g%) 35°C (UFC.g-1) 45°C (UFC.g™)
1 3,5x10° <10° <10°
2 4,3x10! <10° <10°
3 1,0x10° <10° <10°
Legislacdo! - 1,0x10%
Legislacdo? 5,0x10* 3,0X10° 1,0x10!
1 Resolugdo RDC n° 12 de 2001 (8-F-a) valor de M (BRASIL, 2001); 2 IN n° 46 de 2007 (BRASIL, 2007).
Os bolores e leveduras sao bastante resistentes a correlacionado com a temperatura de

condi¢Oes adversas como o pH &cido (SILVA et
al., 2010), reforcando a importancia da
quantificacdo destes no iogurte, pois € um
alimento 4cido no qual esse grupo de micro-
organismo pode multiplicar-se, e
ocasionalmente produzir micotoxinas
(LANDGRAF, 2008). Assim, o MAPA
(BRASIL, 2001) determina limites para
contagem de bolores e leveduras em iogurte que
devem ser observados para que o produto possa
ser comercializado dentro dos padrdes.

A contagem das BAL totais comprovou que a
quantidade minima estipulada pela legislacdo
brasileira de 7 log UFC.g* (BRASIL, 2007) foi
atendida para todas as amostras nos intervalos
analisados (Tabela 2).

A amostra 1 teve um decréscimo significativo
(p<0,05) na contagem de BAL totais conforme
aumentava o tempo de armazenamento. As
contagens da amostra 2 foram similares durante
0 armazenamento, entretanto percebe-se uma
tendéncia de decréscimo na contagem de BAL.
A amostra 3 teve a maior contagem no tempo 8
dias sendo significativamente superior as
contagens observadas nos tempos 16, 24 e 36
dias de armazenamento, 0s quais néo
apresentaram diferenca significativa entre si,
apesar das médias indicarem um declinio
progressivo.

O declinio na contagem das BAL com o
aumento do tempo de estocagem pode estar

armazenamento, pois como as BAL sdo
mesofilicas quando estocadas em temperaturas
de refrigeragéo, ficam incubadas a temperaturas
muito inferiores a sua temperatura Otima
(FERREIRA, 1999).

Outro fator a ser considerado é a de que as

empresas fornecedoras, para garantir a
viabilidade da cultura latica pelo prazo
comercial, tém por haébito trabalhar com

concentracdes liofilizadas mais elevadas do que
0 exigido por lei, e também com a orientacéo de
que a manutencdo do produto final em
temperatura de refrigeracdo é primordial, visto
que pode ocorrer a pos-acidificacdo (DUARTE
etal., 2013).

Esse procedimento técnico justifica a
concentracdo inicial de BAL observada no
presente trabalho e o resultado obtido no prazo
final de estocagem. Similarmente, esta reducéo
na contagem de BAL viaveis, também foi
detectada por Perez et al., (2007) que afirmaram
que a contagem tende a variar até o final do
periodo de estocagem do iogurte, na maioria dos
casos declinando.

A formacéo de &cidos organicos, principalmente
acido latico, a partir da fermentacdo de
carboidratos pelas bacteérias laticas, pode reduzir
0 pH e causar o aumento da acidez. O
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus € o
responsavel pelo fendmeno identificado como
pos-acidificacdo, que favorece o aumento de
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acidez durante 0 armazenamento sob
refrigeracdo; dependendo da acidez inicial do
produto, da temperatura de estocagem, do poder
acidificante da cultura e da manutencdo da
galactosidase (TAMIME; ROBINSON, 1991;
DAVE; SHAH, 1998; KAILASAPATHY,
2006). Desta forma, as industrias utilizam
cultivos iniciadores ou starters, reconhecidos
como Generally Recognized As Safe (GRAS),
constituindo um  preparo de culturas
selecionadas, de grande nimero de células de
pelo menos um micro-organismo, com vistas a
ser acrescentado a matéria prima e promover de
maneira controlada o processo de fermentacao e
a padronizagéo do produto final (OLIVEIRA, et
al., 2002; LEROY; DE VUYST, 2004).

De acordo com Ordofiez et al. (2005) as
industrias costumam adquirir os cultivos starter
e propaga-los para conseguir o volume de
inoculo para a sua producdo, ou entdo podem
adquirir os cultivos starter na quantidade em que
necessitam e inocula-los diretamente no leite
para a obtencdo do iogurte. Com esse sistema
evitam-se problemas de iniciadores inativos,

desequilibrados e de contaminagbes com
bactérias competitivas, garantindo as contagens
minimas exigidas pela legislacao.

Como principal produto da fermentacdo latica
obtém-se o acido latico (AXELSSON, 2004),
que reduz o pH do iogurte durante 0 processo
produtivo. Com o decorrer da vida de prateleira
das amostras analisadas observa-se na Tabela 3
que o pH decaiu, sendo significativamente
menor (p<0,05) no tempo 32 dias de
armazenamento para as trés amostras. O
decréescimo de pH neste periodo de
armazenamento refrigerado, pode ser atribuido
a ocorréncia de uma atividade microbiana
residual segundo Lubbers et al. (2004) e Adams
e Moss (1997).

De forma similar, Soares et al. (2011) ao
analisar iogurtes naturais com adi¢éo de soro de
queijo de coalho e leite em p6 (8 e 10%) no dia
de producdo e apds 7, 14, 21 e 28 dias de
armazenamento (4 °C) observaram que o pH em
ambas as formulacGes decresceu de
aproximadamente 4,6 para 4,2..

Tabela 2- Resultado da contagem de BAL totais nas amostras no tempo 8, 16, 24 e 32 dias de armazenamento 6 + 2 °C.

Amostras Contagem de bactérias laticas totais (log UFC.g™1)
8 dias 16 dias 24 dias 32 dias
1 10,742+ 0,13 9,53+ 0,50 8,47¢+£0,53 7,329+ 0,10
2 8,46% + 0,47 8,312+ 0,28 8,282+ 0,05 8,022 + 0,03
3 9,872+ 0,51 8,43+ 0,30 8,24+ 0,08 7,83+ 0,15
Legislacdo! 7 7 7 7

1 Padréo estipulado na IN n° 46 de 2007 convertido para logaritmo (BRASIL, 2007); letras diferentes sobrescritas nas linhas indicam diferenca entre os

tempos de armazenamento (p<0,05).

Tabela 3- Resultado da determinacdo do pH e acidez em &cido latico nas amostras no tempo 8, 16, 24 e 32 dias de
armazenamento 6 + 2 °C.

Amostras 8 dias 16 dias 24 dias 32 dias
pH
1 4,072+ 0,01 4,082+ 0,01 4,062+ 0,01 4,04°+ 0,01
2 4,242 + 0,01 4,222 + 0,02 4,212+ 0,01 4,13+ 0,04
3 4,072+ 0,01 4,03 + 0,01 4,05% + 0,01 4,02¢ + 0,01
Acidez em Acido Lético (g/100g)
1 0,798+ 0,02 0,822+ 0,02 0,86+ 0,04 0,822+ 0,03
2 0,802+ 0,03 0,842 £ 0,02 0,812+ 0,01 0,802+ 0,02
3 0,952+ 0,03 0,972+ 0,05 0,912+ 0,02 0,952+ 0,04
Legislagdo? 0,6-2,0 0,6-2,0 0,6-2,0 0,6-2,0

2N n° 46 de 2007 (BRASIL, 2007); letras diferentes sobrescritas nas linhas indicam diferenca entre os tempos de armazenamento (p<0,05).

13



Bortoluzzi et al. (2014)

Revista Brasileira de Pesquisa em alimentos v. 5, n. 1, p. 9-18

De forma semelhante Gutierrez, Zibordi e Souza
(2012) encontraram uma faixa de pH que variou
de 3,90 a 4,33 para amostras de leite fermentado
probidtico sabor ameixa comerciais. Silva, Filho
e Medeiros (2012) ao analisar amostras de
iogurte sabor ameixa encontram valores de pH
em média mais baixos (3,83 + 0,035) que o0s
encontrados nas amostras analisadas.

A acidez mostrou-se em conformidade com a
legislacdo (BRASIL, 2007), entretanto o0s
valores de acidez obtidos para a amostra 3 foram
mais elevados. A quantificacdo do percentual da
acidez em &cido latico das amostras mostrou-se
similar a obtida por Soares et al. (2011) que
observaram um aumento no iogurte natural com
soro de queijo de coalho do tempo 0 até 28 dias,
de 0,70 para 0,86 g de &cido lactico/100g na
amostra com 8% de leite e p6 e de 0,78 para 0,98
g de acido lactico/100g na amostra com 10% de
leite em p6. Em contra partida Silva, Filho e
Medeiros (2012) encontram valores de acidez de
0,988 = 0,020 g de 4acido latico/100g para
amostras comerciais de iogurte sabor ameixa,
indicando que todas as amostras analisadas
apresentaram menor acidez em &cido latico
comparado aos resultados obtidos por esses
autores. Gutierrez, Zibordi e Souza (2012), ao
analisaram a acidez titulavel em iogurtes
comerciais nos sabores ameixa e morango,
expresso em % de acido latico, observaram que
ndo houve diferenga significativa entre as
marcas e 0s sabores, apresentando valor minimo
de 0,95 e maximo de 1,18, desta maneira, ndo

influenciando a adigéo da fruta. Estrada et al.
(1999) ao elaborarem leite fermentado com
cultura starter de iogurte, porém com o periodo
de fermentacdo de oito horas também
observaram um decréscimo da acidez para 0,98
g acido lactico/100mL, resultado proximo ao
deste estudo. O teor de solidos também afeta a
acidez titulavel e o tempo de coagulacéo devido
a acdo tamponante dos outros constituintes,
como proteinas, citratos, fosfatos e lactatos
(BRANDAO, 1987; TAMIME; DEETH, 1980:
SOUZA, 1990). As mudancas na acidez do
produto ocorrem, em maior ou menor grau,
dependendo da temperatura de refrigeracdo, do
tempo de armazenamento e do poder de pds-
acidificacdo das culturas utilizadas e também se
relaciona as mudancas nos valores de pH
(GURGEL; OLIVEIRA, 1995). As diferencas
nos valores de acidez, em diferentes produtos,
podem estar relacionadas ao tipo e a
concentracdo de cultura lactea utilizada, a
atividade desta cultura, ao valor estabelecido
para finalizar a fermentagdo, assim como ao
tempo de armazenamento (THAMER; PENNA,
2006).

Segundo Silva (2012), é desejavel a utilizacdo
de culturas starter para o processamento de
alimentos fermentados, com uma capacidade de
acidificacdo inicial de maior rapidez, pois ao
diminuirem rapidamente o pH evitam o
crescimento e/ou desenvolvimento de micro-
organismos patogénicos.

Tabela 4- Resultados da analise sensorial da escala hedbnica e indice de aceitabilidade das amostras comerciais de
iogurte de ameixa.

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
Atributos -
Média + desvio padrdo Indice de Aceitabilidade (%)
Cor 7,05+ 1,442 6,11 +2,00° 7,02 £1,46° 78,37 67,86 77,98
Aparéncial 6,99 + 1,39 5,86 +1,93¢ 6,39 +1,36° 77,68 65,08 71,03
Aroma de ameixa 7,14 + 1,318 6,50 £ 1,71° 6,54 + 1,86° 79,37 72,22 72,62
Sabor de ameixa 6,95 + 1,428 6,48 £ 1,967 6,64 +1,98? 77,18 72,02 73,81
Sabor acido 6,46 + 1,452 6,46 £ 1,732 6,27 £ 1,807 71,73 71,83 69,64
Dogura 7,00 + 1,352 7,07 £1,718 6,47 + 1,86° 77,78 78,57 71,92
Consisténcia 6,66 + 1,452 6,97 + 1,918 6,61 +1,76% 74,01 77,48 73,41
Impresséo Global 7,04 £1,182 6,90 + 1,662 6,71 + 1,642 78,22 76,69 74,60

1 Aparéncia de pedagos de ameixa; letras iguais sobrescritas nas linhas indicam amostras iguais, enquanto letras diferentes indicam amostras

sensorialmente diferentes (p<0,05).
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Nem todas as amostras analisadas tiveram
indices de aceitabilidade compativel com limite
minimo de 70% de aceitacdo (TEIXEIRA;
MEINERT; BARBETTA, 1987). Os resultados
obtidos para os atributos avaliados pelas escala
hedbnica e 0s respectivos indices de
aceitabilidade sdo demonstrados na Tabela 4.

Os atributos cor, aparéncia de pedagos de
ameixa, aroma de ameixa e docura foram os que
se mostraram estatisticamente  diferentes
(p<0,05) entre as amostras analisadas. A cor
mostrou-se semelhante entre as amostras 1 e 3,
e diferente para a amostra 2 em relacdoa 1 e 3.

A aparéncia de pedacos de ameixa mostrou-se
diferente entre as trés amostras. O aroma da
ameixa mostrou similaridade entre as amostras
2 e 3, e diferenca entre as amostras 1 e 2,e le
3. A docura mostrou-se semelhante pra as
amostras 1 e 2, e mostrou-se diferente entre as
amostras 1 e 3, e 2 e 3. Os atributos sabor de
ameixa, sabor &cido, consisténcia e impressao
global ndo diferiram entre as 3 amostras
analisadas.

Gutierrez, Zibordi e Souza (2012) reportaram
médias similares no teste de aceitabilidade
(escala hedbnica verbal de 9 pontos) para o
sabor de trés amostras de leite fermentado
probidtico sabor ameixa comerciais, sendo de
7,3 £ 1,6 para a amostra A; 5,3 + 2,3 para a
amostra B; e 7,3 £ 1,9 para a amostra C.

De acordo com a Tabela 4 o indice de
aceitabilidade mostrou que a amostra 1 obteve a
maior aceitacdo, sendo que todos os atributos
mostraram-se com percentuais de aceitacdo
superior a 70%, indicado como o valor minimo
para uma boa aceitacio (TEIXEIRA;
MEINERT; BARBETTA, 1987). A amostra 2
obteve dois atributos com indice de aceitacdo
abaixo do ideal, sendo eles a cor (67,86%) e a
aparéncia de pedacos de ameixa (65,08%). A
amostra 3 obteve valores ndo ideais de indice de
aceitabilidade para o atributo sabor acido
(69,64%), entretanto esse valor encontrou-se
muito proximo dos 70% considerado com
aceitavel. A amostra 3 também apresentou 0s
maiores valores de acidez durante o
armazenamento, indicando que amostras muito
acidas ndo sdo bem aceitas sensorialmente,
mesmo encontrando-se dentro do padrdo de
legislacéo estipulado.

Ao serem questionados sobre ‘“conhecer o
produto iogurte com polpa de ameixa”, 68,75%
dos julgadores afirmaram conhecer, enquanto
31,25% disseram ndo conhecer. Isso indica que
0 consumo desse produto ndo esta
suficientemente difundido entre os provadores.

CONCLUSAO

Os iogurtes sabor ameixa analisados estavam
em conformidade com a legislacdo brasileira
para a qualidade microbioldgica e fisico-
quimica. As contagens de bolores e leveduras,
Coliformes a 35 e 45 °C estavam abaixo do
limite maximo preconizado e a contagem de
BAL acima do limite minimo estabelecido. A
acidez titulavel estava dentro do limite
estipulado. Constatou-se que houve diminuicao
na contagem de BAL durante os intervalos
analisados, e a0 mesmo tempo ocorreu uma
ligeira diminuicdo do pH, enquanto a acidez
titulavel manteve-se constante.

As amostras apresentaram qualidade sensorial,
especialmente a amostra 1 que foi
sensorialmente aceita para todos os atributos
avaliados. A amostra 2 ndo teve boa aceitagéo
para a cor e aparéncia de pedacos de ameixa,
enquanto a amostra 3 ndo teve boa
aceitabilidade para o sabor acido.
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