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1 INTRODUCAO

O Jamboldo € um fruto pertencente a familia Myrtacea, botanicamente
classificada como Eugenia jambolana, e, posteriormente, reclassificada, como
Syzygium cumini (JOLY, 1979). E originario da india, cultivado em diversos paises e
encontrado com facilidade em varias regifes do territério brasileiro. Os frutos sao
pequenos tipo baga e ovoide, de coloracdo roxa quando maduro. Sua pele é fina
lustrosa e aderente. A polpa carnosa envolve uma semente Unica considerada
grande quando comparado ao tamanho da fruta, além de possuir sabor &cido/ doce
e adstringente (PRADO, 2012).

Varios estudos mencionam suas  propriedades  medicinais
hipoglicemiantes e o0 alto teor de fitoquimicos encontrados no fruto. Estas
substancias fitoquimicas possuem poder antioxidante, que atuam na prevencao e no
combate de doencas crénicas como cancer e doencas cardiovasculares (VIZZOTO,
2009). Estudos epidemiolégicos tém demonstrado a associacdo entre o consumo de
alimentos e bebidas ricos em determinados fitoquimicos e a prevencéo de doencas,
tais com cancer (STEINMETZ, 1996) e doencas coronarianas isquémicas (DCI)
(RENAUD, 1992).

Em alguns paises, como a India, além de ser consumido in natura, o
jambolao também é utilizado como ingrediente de diversos produtos, mas no Brasil
geralmente € consumido in natura ndo tendo um aproveitamento a nivel industrial
(LAGO, 2006). Nesse sentido buscou-se uma opc¢ao para se utilizar a fruta em larga
escala sem perder suas caracteristicas funcionais, sendo o iogurte uma alternativa
de aplicacdo da mesma.

Segundo a resolucdo de n°05 de 13 de novembro de 2000 do Ministério
da Agricultura “Entende-se por logurte o produto cuja fermentacdo se realiza com
cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus aos quais se podem acompanhar, de
forma complementar, outras bactérias &cido-lacticas que, por sua atividade
contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto final” (BRASIL,
2000).

Visando uma aplicabilidade e melhor aproveitamento do fruto, este
trabalho teve como objetivo elaborar uma formulacdo de iogurte de jamboldo e
avaliar suas caracteristicas sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS
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2.1 Material

Os frutos foram colhidos nas dependéncias do Instituto Federal Sul-Rio-
Grandense - Campus Pelotas-Visconde da graga, situado na cidade de Pelotas-RS,
em marco de 2012. Depois de selecionados, os frutos foram lavados, sendo,
posteriormente, retiradas as sementes, as quais foram descartadas; Casca e polpa,
por sua vez, foram trituras juntas e armazenadas em temperatura de - 18°C. Para a
elaboracdo do produto foram utilizados na formulacdo além da polpa, leite UHT,
iogurte natural e sacarose, adquiridos no comeércio local.

2.2 Método
2.2.1 - Processamento do logurte

O processo foi feito em escala laboratorial, sendo utilizado 1L de leite
UHT; 150 g de acucar; 90 g de iogurte natural como cultura inoculante; e 120 g de
polpa de jamboldo (casca e polpa trituradas).

O acucar foi adicionado ao leite e a mistura submetida a temperatura
de 70°C por 30 minutos (pasteurizacdo lenta), apds resfriamento até 42°C
acrescentou-se o iogurte natural e deu-se inicio ao processo de fermentacdo em
estufa a 42°C até que o produto obtivesse pH 4,6. O iogurte foi, entdo, refrigerador
até 4°C e manualmente adicionado de polpa de jambolé&o.

2.2.2 — Teste Sensorial de Aceitacao

O teste de aceitacao foi realizado no Laboratério de Andlises Sensoriais
do Instituto Federal Sul-Rio-Grandense - Campus Pelotas-Visconde da Graga, em
cabines individuais. O produto foi analisado por 50 julgadores néo treinados.

A analise dos dados obtidos através da ficha de avaliacdo (Fig. 1) foi
complementada pelo programa SPSS statistics 17.0 com media, desvio padrdo e
coeficiente de variagao.

Estamos avaliando a aceitagfo de um nova iogurte de
jamboldo. Porfavor, prove 3 amostra e diga sevocé gostou ou desgostou

destade acordo com a escala:

Desgostei muitissimo
Desgostei muito
Desgostei regularmente
Desgosteiligeiramente
Indefarenta
Foasteiligeirameants
Zostei regularmenta
Zastei muita

Gostei muitissimo

L R N e

Cor

Aparéncia

Odar

Textura

Sabor
Avaliagdo alobal
Comentarios:

Figura 1 — Ficha utilizada para avaliacdo sensorial do iogurte de jambolédo
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Anélise Sensorial

Os resultados obtidos na analise sensorial do iogurte de jamboldo podem
ser observados conforme a Tab. 1.

Tabela 1 — Determinagfes Sensoriais do logurte Sabor Jambol&o

Atributos Media observada Desvio padrao CV (%)
Cor 8 1,54 19,25
Aparéncia 7 1,58 22,57
Odor 7 1,81 25,85
Textura 7 1,80 25,71
Sabor 8 2,10 26,25
Avaliacao Global 8 1,54 19,25

CV %: Coeficiente de variacdo em percentual.

Os dados demonstram que a textura ficou entre as médias mais baixas.
Segundo a andlise dos comentarios descritos nas fichas de avaliacdo, isso pode ser
devido a elevada consisténcia do iogurte. Em relacdo ao odor, estima-se que esta
nao seja uma caracteristica marcante da fruta, o que pode ter contribuido para a
média 7. A textura pode ter interferido na avaliacdo da aparéncia reduzindo o valor
de sua pontuacdo. As caracteristicas cor, sabor e avaliacdo global demostraram ter
boa aceitacéo ficando entre as notas mais elevadas.

O desvio padrdao e o coeficiente de variacdo apresentaram valores
elevados, o que demostra que houve uma grande variacdo de avaliacdo entre os
julgadores, isso pode ser explicado por estes ndo serem treinados, sendo de senso
comum que em testes de consumidores estes variem entre si com relagdo ao grau
de gostar ou desgostar de uma amostra. Resultados semelhantes foram
apresentados por LAGO (2006) onde o coeficiente de variacdo do perfil sensorial
ficou entre 13 e 22%.

4 CONCLUSAO

Pdde-se concluir que o produto obteve uma aceitacdo satisfatoria
demonstrando ser uma opcdo viavel para a industria de laticinios e culinaria
brasileira.
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