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RESUMO

A demanda por alimentos saudaveis e que promovam beneficios a saide aumentou
significativamente nos ultimos anos, por isso a busca por substancias naturais como
mucilagens extraidas de plantas e que possam atuar nas caracteristicas de textura
do produto. Nesse sentido, esse estudo investigou a aplicagdo da mucilagem do
cacto mandacaru (Cereus jamacaru) em iogurte como substituto a hidrocoloides.
Foram elaboradas 3 diferentes formulacbes de iogurte denominados de C para
controle (sem adicdo de mucilagem), J1,5 com 1,5% de mucilagem e J2,5 com 2,5%
de mucilagem. A adicdo da mucilagem néo interferiu no tempo de fermentacéo,
porém atuou no pH dos iogurtes aumentando seu valor. Os iogurtes foram
submetidos a analises fisico-quimicas, cor, sinérese, capacidade de retencdo de
agua (CRA), perfil de textura e reologia. Na caracterizacdo fisico-quimica houve
influéncia da adicdo da mucilagem nos parametros de gordura, umidade, proteina,
cinzas e carboidratos. Quanto a cor a influéncia foi notada de acordo com o aumento
o teor de mucilagem adicionado, mas nao sofreu alteracées no decorrer do tempo de
armazenamento do produto. A sinérese da formulagdo com 1,5% de mucilagem foi a
menor, e na CRA se destacou a formulagcdo J2,5 com melhor retencdo da agua.
Todos os reogramas indicaram fluido ndo newtoniano, pseudoplastico e com
tixotropia, sendo que a formulacdo J1,5 foi a com melhor viscosidade. Diante do
exposto o desenvolvimento e a caracterizagdo dos iogurtes acrescidos da
mucilagem do cacto mandacaru pode ser uma alternativa viavel e mais saudavel
para a industria de laticinio.

INTRODUCAO

Devido aos valores terapéuticos e nutritivos o iogurte € um dos produtos lacteos
fermentados mais consumidos no mundo. A incorporacao de ingredientes funcionais
em produtos lacteos se torna interessante, devido aos beneficios que pode gerar
como melhorias nas caracteristicas fisicas e sensoriais dos produtos. A sinérese é
considerada um grande defeito na indastria de iogurte, assim o estudo das
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caracteristicas reoldgicas de hidrocoloides é fundamental, uma vez que podem
apresentar diferentes comportamentos de escoamento e viscosidade. As cactaceas
brasileiras apresentam alto potencial para ser utilizado como fonte de mucilagens
(hidrocoloides naturais), podendo ser destinadas a diferentes func¢des tecnoldgicas.
Entre as espécies mais populares no Brasil e que estdo presentes na caatinga
brasileira estd 0 mandacaru (Cereus jamacaru). No entanto o0 mandacaru ainda nao
€ explorado comercialmente, sendo considerada uma espécie subutilizada, onde
alguns estudos estéo voltados aos frutos. Com isso buscou a avaliagdo da aplicacéo
da mucilagem extraida desse cacto como fonte de obtengdo de um hidrocoloide e
sua acao nas caracteristicas de textura de iogurte. Diante disso, o objetivo do projeto
foi utilizar a mucilagem do cacto mandacaru como emulsificante na producdo de
iogurte, avaliando as caracteristicas fisico-quimicas, cor, capacidade de retencéo de
agua, sinérese, textura e reologia do produto.

MATERIAIS E METODOS

Este estudo foi realizado nos Laboratdrios do Departamento da Engenharia de
Alimentos (DAL) da Universidade Estadual de Maringa (UEM), campus sede. Os
cladddios do cacto Cereus Jamacaru foram coletados na Universidade Estadual de
Maringd - UEM/PR, lavados, higienizados e em seguida retirados os espinhos e
casca manualmente. Foi utilizada 3% cultura da CHs. Hansen, 1L leite integral
(Lactobom ®) e 5% de acucar refinado. Trés formulacdes foram estudadas: J1,5
com 1,5% da mucilagem, J2,5 com 2,5% da mucilagem e C (controle) sem adicdo de
mucilagem. A mucilagem foi obtida pelo método de micro-ondas (4 min), em seguida
triturados e centrifugados a 8000 rpm/15 minutos. O sobrenadante (mucilagem) foi
coletado e armazenado e o residuo descartado (TOIT, et al. 2020), a mucilagem
coletada foi liofilizada.

O leite foi homogeneizado e aquecido a 85°C/15 minutos, em seguida adicionou-se 0
acucar. A mistura entdo foi resfriada até 42°C e adicionada a cultura lactea. As
formulacdes foram incubadas a 42°C para fermentacdo até pH 4,6, em seguida foi
interrompida a fermentacdo com resfriamento proximo a 10°C e realizada a quebra
do coagulo. Os iogurtes foram submetidos a refrigeracdo de (4°C) e armazenados
por até quatro semanas.

Para a caracterizacdo fisico quimica: pH, acidez, proteina, cinzas, umidade,
carboidratos e gordura, utilizou-se AOAC, 2019. O acompanhamento da cor foi com
colorimetro portatil Minolta® CR10 L*, coletando valores de L, a* e b*. O croma (C*)
e 0 angulo de matiz (h°) foram calculados.

A capacidade de retencdo de agua foi determinada pelo método de Harte et al.,
2003. A sinérese de acordo com Hassan et al., 1996. A analise de textura foi método
de Bourne (1978). A reologia foi obtida a 25°C, usando-se um reémetro de cone e
placa, modelo MARS lIl, marca THERMO SCIENTIFIC
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na fermentacdo o pH diminuiu pela acdo dos microrganismos. Com a adicdo da
mucilagem nas formula¢des J1,5 e J2,5 houve um aumento no periodo de fermentagéo
em relacdo a amostra C, porém ndo de modo expressivo e significativo. Os valores de
pH apresentaram diferencas significativas entre as formula¢bes (p<0,05) durante o
periodo de armazenamento do iogurte. A adicdo da mucilagem pode ter influenciado
na alteragdo de pH e acidez juntamente com a adicdo dos microrganismos
presentes na cultura. Na caracterizacao fisico-quimica houve alteracdes de J1,5 e
J2,5 em relacdo ao C, portanto o teor de proteina da mucilagem influenciou no
resultado. O mesmo aconteceu em relacdo ao teor de gordura, cinzas e carboidratos.
Ja na umidade houve altera¢gfes entre as amostras onde a mucilagem agiu diminuindo
esse parametro, possivelmente devido a absor¢cdo de &gua e interacbes entre
proteinas. Os parametros L, a* e b* referentes a andlise de cor, sofreram alteracbes
entre as amostras, diminuindo a luminosidade do iogurte, com tendéncia de iogurte
amarelado.

Quanto a sinérese a adicdo da mucilagem influenciou na quantificacdo de soro
liberado, sendo J1,5 o menor, e isso pode ter relacdo com o teor de proteina que
também foi maior nessa formulacdo. A formulacdo J2,5 foi maior para CRA
mantendo a umidade interna no iogurte, portanto a mucilagem do cacto Cereus
Jamacaru influenciou nesse parametro que € importante pois pode afetar a textura,
consisténcia e qualidade geral de iogurtes. Os parametros da analise de textura
apresentaram alteragcdes tanto entre amostras quanto no decorrer do tempo de
armazenamento. Na dureza dos iogurtes quanto maior a porcentagem de mucilagem
adicionada, menor foi a dureza do produto, e isso pode ser devido a composi¢éo da
mucilagem e interacdes durante a fermentacdo do produto. Ja coesividade foi maior
para iogurte J1,5 e esta relacionada a capacidade de manter a estrutura interna do
produto unida. Quanto a reologia J1,5 apresentou maior viscosidade em toda o
periodo analisado. Todas as formulagBes apresentaram comportamento de fluido
nao newtoniano, pseudoplastico e com tixotrépicas.
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CONCLUSOES

Os resultados do presente estudo demonstraram que a adicdo da mucilagem
extraida do cacto Cereus Jamacaru melhorou as propriedades tecnolégicas como
sinérese, capacidade de retencdo de &gua, textura e reologia. A mucilagem
influenciou de forma a agregar valores na caracterizacdo fisico-quimica e teve
pequena influéncia na alteracdo da cor. Diante do exposto a formulacdo com a
adicdo de 1,5% da mucilagem do cacto foi a que apresentou melhor acdo nas
caracteristicas do produto. Portanto revelando-se assim ser um ingrediente eficaz
para o desenvolvimento de novos produtos lacteos funcionais.
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