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1. INTRODUCAO

O iogurte é o produto resultante da fermentacédo de leite pasteurizado ou
esterilizado, realizada através da acdo protocooperativa das duas bactérias
homofermentativas Streptococcus salivarius ssp. thermophilus e Lactobacilus
delbrueckii ssp. bulgaricus que transformam lactose em &acido latico (LUCEY,
2002).

Durante a fermentacédo do leite o pH diminui gradualmente até cerca de 4,5,
ocorrendo desestabilizacdo das micelas que se agregam formando uma rede
tridimensional na qual o soro é aprisionado (JAROS et al., 2002 apud ANTUNES
2004). Rearranjos das caseinas ou micelas agrupadas nesta rede podem levar a
contracdo do gel com expulsdo de liquido. Esse fenbmeno é chamado sinerese
(ANTUNES, 2004).

A sinerese ocorre durante o periodo de armazenamento do produto e €&
indesejavel, pois resulta na formacdo de uma camada de soro na superficie do
iogurte, o que leva a sua rejeicdo por parte dos consumidores. A sinerese
espontanea € resultado da contracdo natural do gel e esta relacionada com a
instabilidade da rede protéica, a qual perde sua capacidade de ligar a fase aquosa
do produto (LUCEY, 2002).

Alguns dos ingredientes que acrescidos ao leite aumentam a firmeza do
iogurte sdo: o leite em pé integral ou desnatado, soro ou concentrado protéico do
soro de leite, caseinato, amido modificado, pectina, gelatina e gomas (ANTUNES,
2004).

Segundo FREIRE (2012), a pectina pode ser encontrada em grande
guantidade na casca do maracuja, presente, portanto, na farinha de albedo. A
adicdo de pectina num produto ndo causa objecdo, por ser uma substancia
natural das frutas, para MUHLBAUER et. al (2012), a pectina em combinag¢&o com
0 acUcar torna-se um agente espessante, que por vez pode minimizar o problema
de sinerese no iogurte.

Neste contexto tecnolégico, fundamenta-se a pertinéncia de uma
investigacdo dos efeitos da adi¢do de farinha de albedo de maracuja em relacdo a
sinérese no iogurte. Portanto, objetivou-se comparar a sinerese em iogurte
elaborado com adi¢éo de farinha de albedo de maracuja e iogurte tradicional.

2. MATERIAL E METODOS
O processamento do iogurte, assim como de sua matéria prima, foi

realizado na planta de processamento agroindustrial, do Departamento de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos (DCTA) da Universidade Federal de Pelotas (UFPel),



ENPOS

as analises fisico-quimicas por sua vez foram efetuadas nos laboratorios do
mesmo departamento.

O experimento foi realizado com maracujas fisiologicamente maduros da
cultivar BRS Ouro Vermelho (EC-2-0), provenientes da Regido Sul do Rio Grande
do Sul, os quais foram inicialmente lavados externamente com agua e sabao
neutro para a remocao de sujidades, e posteriormente sanitizados por imersao em
agua clorada com 120 ppm de cloro residual durante 10 minutos conforme Cenci,
et. al, (2006).

Os frutos foram seccionados transversalmente a fim de remover a polpa e
sementes, restando as cascas que foram fragmentadas manualmente em duas
porcdes,uma mais externa (flavedo), e uma parte interna (albedo), esta ultima foi
fatiada em tiras e secas em estufa com circulacdo de ar por 18 horas a 45 °C
(KLIEMANN, 2006). Ap6s secagem estas pecas foram moidas em moinho de
martelos (Laboratory Mill 3100) resultando em uma granulometria inferior a 60
mesh, obtendo-se assim a farinha do albedo propriamente dita.

Para parametros de comparacéo foram elaboradas duas formulacdes de
iogurte, uma sem adicéo de farinha do albedo de maracuja (Y) e outra com adi¢ao
deste ingrediente (YP). Ambas foram formuladas com leite integral UHT(Elegé),
acucar cristal (Bom Preco), e culturas iniciadoras para iogurte (Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus) cedidas pela empresa Global Food.

A produgdo ocorreu em escala laboratorial utilizando iogurteiras com
capacidade para 1 Litro. Inicialmente procedeu-se a mistura dos ingredientes 1L
de leite integral, 10% de acucar e 0,2% de farinha do albedo de maracuja, este
ultimo apenas na formulacdo denominada YP, posteriormente aqueceu-se as
misturas a 90°C por 3 minutos, resfriando-as na sequéncia até 42 °C, temperatura
na qual foram adicionadas 0,2% das culturas iniciadoras, preparadas de acordo
com o fornecedor. O processo fermentativo foi acompanhado por meio de
medidas de pH realizadas de hora em hora, até pH final de 4,6 onde este
processo foi interrompido, o mesmo levou aproximadamente 5 horas para chegar
ao referido ponto, os iogurtes foram entdo resfriados e mantidos a temperatura
inferior a 10 °C.

ApoOs 24 horas de repouso para a estabilizacdo do gel formado, os
iogurtes foram fracionados em frascos de 50g, e mantidos sob refrigeracéo (5°).
Foi realizada em triplicata a analises de sinerese por adaptacdo da metodologia
proposta por Farnsworth et. al., (2006) com centrifugacdo a 7500 rpm por 15
minutos a 6°C, ao longo de seu armazenamento nos tempos 1, 7, 14 e 28 dias.

Os resultados obtidos foram analisados pelo teste tukey (p<0,05) e teste t
(p=<0,05), comparando respectivamente a variacdo de sinerese entre os dias de
armazenamento e entre os tratamentos, com o auxilio do softwar SAS 9.2.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Observou-se pela analise de sinerese que o0s iogurtes, tanto o contendo
farinha de albedo de maracujd quanto o tradicional apresentaram aumento de
sinerese, durante 0 armazenamento, proporcional aos dias de estocagem.
Conforme observado na Tabela 1. No primeiro dia o iogurte tradicional e o iogurte
contendo farinha de albedo apresentaram valores de 36% e 41,3%
respectivamente, valores estes que aumentaram com o0 tempo de estocagem e
aos 28 dias foi de 44,69% para o iogurte tradicional e 51,77% para o iogurte
contendo farinha de albedo. Esse aumento no percentual de sinerese em funcéo
do tempo de estocagem esta em acordo com o estudo de PIMENTEL (2012).
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Tabela 1 — Resultados da sinerese durante periodo de armazenamento do iogurte
Sinerese (%)

Tempo (dias)

Y YP
1 35,98bC 41,30aC
7 39,01bB 43,10aBC
14 42,64aA 45,86aB
28 44,69bA 51,77aA

Médias acompanhadas por letra minUscula diferente na linha diferem entre si pelo teste t (p<0,05)
comparando o percentual de sinerese entre as amostras nos diferentes tempos. Médias
acompanhadas por letra mailscula diferente na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05) comparando a variacdo de sinerese ao longo do tempo para cada iogurte.

A andlise estatistica dos diferentes tempos de armazenagem comparados
por tratamentos mostram: No tratamento com a adicdo da farinha de albedo de
maracuja, da data de fabricacdo até os 14 dias de estocagem os valores de
sinerese ndo apresentam diferenca (p<0,05) em intervalos de tempo de 7 dias,
porem o tempo 28 dias de armazenamento difere estatisticamente do tempo 14
dias (p<0,05), apontando menor influéncia da farinha sobre o problema da
sinerese no periodo final de armazenagem. Em contrapartida o tratamento sem
adicdo da farinha de albedo apresenta valores que nao diferem estatisticamente
(p<0,05) entre os tempos 14 e 28 de armazenagem, evidenciando-se uma maior
estabilidade da sinerese neste periodo, divergindo do tratamento YP onde
encontrou-se estabilidade no inicio do armazenamento.

Quando comparados entre si 0s tempos e tratamentos, com excecdo do
tempo 14, fica claro que a farinha de albedo néo foi eficaz na minimizagéo da
sinerese, pois 0s tempos de armazenagem 1, 7 e 28 do tratamento com farinha
de albedo possuem valores maiores e séo diferentes estatisticamente (p<0,05)
dos mesmos tempos para o tratamento tradicional.

Para FREIRE (2012), causas comuns para a separacao do soro (sinerese)
incluem variaveis do processo produtivo como: temperatura, concentracdo de
proteinas do soro em relacao a caseinas, concentracao de sélidos totais.

No entanto, o mecanismo de geleificacdo da pectina depende do grau de
esterificacdo. Pectinas de alto grau de esterificacdo formar&o gel em pH proximo
a 3,6 e na presenca de co-solutos, aclcares em concentracdo maior que 65 %
(PINHEIRO, 2007)

Possivelmente, a adi¢cao da farinha de albedo de maracuja ndo minimizou a
sinerese devido a possibilidade da porcao de pectina contida na farinha de albedo
ser de alto grau de esterificacdo. Uma vez que o pH do iogurte ndo atinge o ponto
otimo (3,6) para acdo das pectinas de alto grau de esterificacdo, ndo sera
formado o gel que é responséavel pala funcdo de reter liquido e minimizar a
sinerese.

4. CONCLUSOES

Comparando o iogurte formulado de maneira tradicional com o adicionado
de farinha do albedo de maracuja, verificou-se que este ingrediente nao
apresentou melhoras na sinerese conforme se esperava, 0 que pode ser
justificado pela ndo adequacgéo do pH ideal para a formacéo do gel de pectina de
alto teor de esterificagao.
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