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RESUMO

A demanda por alimentos saudaveis e que promovam beneficios a salde aumentou
nos ultimos anos, alimentos esses que possuem além dos nutrientes essenciais
outros compostos que os classificam como funcionais. Nesse sentido, esse estudo
adicionou agucar de coco na elaboracao de leite fermentado. Foram elaboradas 4
formulacdes de leites fermentados: C para controle (sem adicdo de acucar), F1 com
3% de acgucar de coco, F2 com 5% e F3 com 7%, utilizando uma cultura contendo
Lactobacillus acidophillus, Bifidobacterium (BB-12) e Streptococcus thermophilus.
Nos leites fermentados foram analisados: fisico-quimicas, cor, sinérese, capacidade
de retengcdo de agua (CRA), perfil de textura e reologia. Na caracterizacao fisico-
quimica houve influéncia 0do agucar de coco nos parametros de sélidos totais e
cinzas com aumento. O aglUcar de coco possui uma coloracdo caramelo e que
alterou a cor dos leites fermentados de forma gradual conforme aumento da
porcentagem adicionada. Tanto na sinérese quanto na CRA o agucar atuou
diminuindo a separacao de soro deixando os produtos com textura mais firme e que
foi confirmada com a andlise instrumental de textura e reoldgica. Diante do exposto
o desenvolvimento e a caracterizacao do leite fermentado acrescido de acucar de
coco pode ser uma alternativa viavel e mais saudavel para a industria de laticinio.

INTRODUCAO
Os leites fermentados sdo consumidos no mundo, sendo que a adicdo de bactérias

probibticas e compostos bioativos melhora a aceitagdo sensorial e contribui para
saude. Atualmente consumidores e as industrias alimenticias buscam desenvolver
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produtos mais “naturais” utilizando de edulcorantes e estabilizantes naturais. O
termo alimento funcional abrange tanto os alimentos naturais como alguns tipos de
alimentos processados, € quando consumido regularmente dentro de uma dieta
diversificada apresentam efeitos potencialmente positivos para a saude além da
nutricao basica. Os probidticos fazem parte dessa classe de alimentos e podem ser
inseridos em produtos lacteos como o leite fermentado. O leite fermentado é
adocado e isso agrada o paladar do publico em geral, mas o acucar comum tem
algumas desvantagens como atrapalhar a digestdao de proteinas e vitaminas pelo
organismo, porém pode ser substituido por outros edulcorantes como o agucar de
coco, que apresenta baixo indice glicémico, alto teor de fibras, compostos bioativos,
pode ser consumido por toda faixa etaria e por pessoas com diabetes (HEBBAR et
al., 2022). Com isso esse projeto estudou o efeito da adicdo de acucar de coco nas
caracteristicas fisico-quimicas, instrumentais, tecnoldgicas de leite fermentado
contendo os microrganismos Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis (BB-
12) e Streptococcus thermophilus

MATERIAIS E METODOS

Este estudo foi realizado nos Laboratérios do Departamento da Engenharia de
Alimentos (DAL) da Universidade Estadual de Maringa (UEM). Na elaboracado do
leite fermentado foi utilizada 3 concentragdes diferentes de agucar de coco: C
(controle), F1 com 3% de acucar de coco, F2 com 5% e F3 com 7% (m/v). Foi
utilizada 3% cultura (CHs. Hansen), 1L leite integral (Lactobom®). O leite foi
homogeneizado e aquecido a 85°C/15 minutos e adicionado o acucar. A mistura foi
resfriada até 42°C e adicionada a cultura lactea. Para a fermentacéo as formulagdes
foram incubadas a 42°C até pH 4,6, e resfriadas até 10°C e realizada a quebra do
codgulo. Os iogurtes foram submetidos a refrigeracdo de 8°C e armazenados por 4
semanas. Na caracterizacao fisico quimica de pH, acidez, proteina, cinzas, umidade,
sélidos totais e gordura utilizou-se AOAC (2019). No acompanhamento da cor foi
medido L, a* e b* (colorimetro portatil Minolta® CR10) e calculado o Hue. Para
capacidade de retencdo de agua adotou-se método de Harte et al., (2003) e para a
sinérese método Hassan et al. (1996). Para analise de textura foi o método de Sordi,
Mouréo e Silva (2012). A reologia foi a 25°C no reébmetro de cone e placa (MARS lII,
THERMO SCIENTIFIC).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Tempo de fermentagcado reflete tempo para o pH chegue a 4,6 que € o ponto

isoelétrico da caseina. A formulacdo C fermentou em 5 horas. As amostras com
porcentagens de acucar de coco apresentaram tempos maiores, F1 e F2 com 9
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horas e F3 com 10 horas. A adicdo do acucar de coco influenciou no tempo de
acidificacdo aumentando o periodo de fermentacdo. Durante o periodo de
armazenamento os valores de pH aumentaram em todas as formulagdes, isso pode
ocorrer devido a presenca dos acidos formados durante a fermentacao
metabolizados pelos microrganismos que atuam reduzindo a acidez e aumentando o
pH. Como ocorreu alteracdes do pH dos leites fermentados a acidez também
apresentou variagdes indicando uma reducdo nos valores. Esse fendmeno esta
associado a diminuicdo na atividade das bactérias lacticas que sao responsaveis
pela producdo de &cido latico durante a fermentacédo, e com o tempo as bactérias
podem reduzir sua atividade ou morrer. Quanto a cor, houve alteragdo na cor em
decorréncia das diferentes porcentagens de acucar de coco adicionada, pois o
mesmo possui uma coloragcdo caramelizada. Entre formulagbes o parametro L
apresentou valores mais baixos com o aumento da adicdo do acucar de coco
indicando uma cor mais escura ao leite fermentado em decorréncia da tonalidade
caramelizada do acucar. O parametro a* também apresentou aumento em seus
valores, os leites fermentados se tornaram mais avermelhados. O aglcar de coco
possui compostos como aminoacidos e polifendis que podem conferir uma coloracao
mais intensa e no caso mais puxada para o vermelho. O paradmetro b* apresentou
aumento com a adi¢ao do agucar de coco, e como a cor natural do agucar de coco
varia de marrom claro a escuro, possui acucares caramelizados e polifenéis em sua
constituicdo, o b* refletiu um tom mais amarelado na cor do produto final. Quanto a
Hue que se referente a tonalidade perceptivel da cor do produto, com o0 aumento da
porcentagem de agucar de coco adicionado a tonalidade confirmada foi um amarelo
caramelizado. Os resultados referentes a capacidade de retencédo de agua dos leites
fermentados confirmam os resultados da sinérese, ou seja, quanto menor o valor da
sinérese, maior a capacidade de retencao de agua no produto. Esse fenémeno
ocorreu tanto em relacdo ao aumento do agucar adicionado quanto em relacdo ao
periodo de armazenamento do produto. Quanto a firmeza e adesividade embora
sejam propriedades distintas estdo relacionadas, pois um produto mais firme pode
ter estrutura mais coesa com isso maior adesidade, ou seja, uma certa resisténcia a
deformacdo quando pressionado tendendo a voltar a forma original. Parametros
esses confirmados com a reologia que demonstrou menor sinérese e produto mais
firme.

CONCLUSOES

Os resultados do presente estudo demonstraram que é possivel produzir leite
fermentado acrescido de acgucar de coco pois melhorou propriedades tecnoldgicas
como sinérese, capacidade de retencao de agua, textura e reologia, confirmando um
produto mais firme e coeso e com menos liberacdo de soro. O aglcar de coco
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influenciou de forma a agregar valores na caracterizagdo fisico-quimica
principalmente em cinzas que esta vinculado a constituicdo de minerais. A também
sofreu alteragdes deixando o produto com uma cor mais caramelada. Portanto a
adicao de agucar de coco pode ser uma alternativa viavel no desenvolvimento de
novos produtos lacteos funcionais
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