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RESUMO

DE SOUZA, CAMILA. APLICAQAO DO COLOSTRO BOVINO NO
DESENVOLVIMENTO DE UM IOGURTE SIMBIOTICO. 2015. 52 f. Trabalho de
Conclusdo de Curso. Curso Engenharia de Alimentos. Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana. Medianeira, 2015.

O objetivo deste trabalho foi realizado com o objetivo de elaborar um iogurte
simbidtico pela adicdo de colostro bovino e L. acidophilus. Para isso foram
elaboradas duas formulacdes de iogurte (1 e 2), uma adicionada de L. acidophillus
La-5 e outra adicionada de L. acidophilus La-5 e 4% de colostro bovino em po,
respectivamente. Avaliaram-se as composi¢cdes centesimais e propriedades fisico-
guimicas das matérias-primas leite em p6 e colostro bovino em p6 e dos iogurtes
elaborados. Foi realizada andlise de viscosidade dos iogurtes, sendo que a
formulacdo 1 apresentou-se mais viscosa do que a formulacdo 2. A cor dos iogurtes
também foi avaliada e os resultados dos parametros L*, a* e b* diferiram entre as
formulacbes avaliadas. A avaliacdo da vida util dos iogurtes realizada em 0, 15 e 30
dias de armazenamento resultou em aumento da acidez e diminuicdo do pH para
ambas as formulac¢des, sendo que a contagem de L. acidophillus La-5 foi maior na
formulacdo 2 (8,89 log UFC.mL™?) do que na formulacdo 1 (7,38 lof UFC.mL™1), o
que significa que apenas a formulacdo 2 atendeu a legislacdo para alimentos
probiéticos. A andlise sensorial demonstrou que a formulacdo 2 agradou menos 0s
julgadores do que a formulacéo 1 devido ao forte sabor residual do colostro bovino.
Foi possivel obter um iogurte simbiodtico pela adicdo de colostro bovino e L.
acidophilus La-5.

Palavras-Chave: Alimentos funcionais, prebidtico, probio6tico.



ABSTRACT

DE SOUZA, CAMILA. APPLICATION OF BOVINE COLOSTRUM IN THE
DEVELOPMENT OF A SYMBIOTIC YOGURT. 2015. 52 f. Trabalho de Conclusédo
de Curso. Curso Engenharia de Alimentos. Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana. Medianeira, 2015.

This work was carried out in order to develop a symbiotic yogurt by adding bovine
colostrum and L. acidophilus La-5. To this it were prepared two formulations of yogurt
(1 and 2), an added L. acidophilus La-5 and another added L. acidophilus La-5 and
4% bovine colostrum powder, respectively. It were evaluated the proximate
composition and physical-chemical properties of raw milk powder and bovine
colostrum powder, besides the formulation of yogurt. Yogurts viscosity analysis was
performed and showed that formulation 1 was more viscous than the formulation 2.
The yogurts were also evaluated and showed significantly different results for their
parameters L *, a * and b *. The evaluation of the shelf life of yogurt at 0,15 and 30
days of storage resulted in an increase in acidity and pH reduction for both
formulations, with the L. acidophilus La-5 count was higher in formulation 2 (8 89
UFC.mL?Y) than in Formulation 1 (7.38 lof UFC.mL™), which means that the
formulation 2 only met the legislation probiotic foods. Sensory analysis showed that
the formulation 2 did not please the judges due to the strong aftertaste of bovine
colostrum. It was possible to obtain a symbiotic yogurt by adding bovine colostrum
and L. acidophilus La-5.

Keys-words: Functional foods, prebiotic, probiotic.
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1 INTRODUCAO

E cada vez mais evidente a conscientizacdo da sociedade em relacdo ao
impacto que a alimentacdo causa na saude humana. Existe uma forte correlacdo
entre o estado de saude de um individuo e o que ele consome, seja por meio de
alimentos energéticos (carboidratos e gorduras), construtores (proteinas) ou
reguladores (vitaminas e minerais). A alimentacdo passou a ter um grande
destaque, pois se sabe que alguns alimentos sdo capazes de promover saude,
reduzindo o risco de certas doencas (HOLANDA et al., 2008).

Dentre estes alimentos, os funcionais conquistaram um espago no

desenvolvimento de novos produtos.

Os alimentos funcionais representam grande area de estudo em
todo o mundo e um mercado altamente promissor. De acordo com
estimativas, o mercado brasileiro de produtos funcionais cresce cerca de
20% ao ano, sendo que os iogurtes em geral representam 80% do
mercado de refrigerados. Em relacdo & venda de iogurtes, 84% das
vendas sdo de produtos regulares (integrais), 8% séo de produtos light/diet
e 8% sdo de funcionais. No entanto, os iogurtes funcionais ja
ultrapassaram os light em faturamento (volume). O mercado global de
iogurtes devera superar 67 bilhdes de ddlares até 2015, impulsionado pelo
crescente desejo dos consumidores por produtos convenientes e
promotores de saulde, especialmente os alimentos funcionais (GALLINA et
al., 2011).

Especialmente na industria de laticinios tem sido observado um aumento
expressivo do lancamento de novos produtos contendo probioticos. Destacando-se
no mercado de produtos lacteos os leites fermentados, dentre estes iogurtes, que
sao os principais produtos comercializados no mundo contendo cultura probidticas
(HOLANDA et al., 2008).

Entende-se por produtos lacteos probidticos aqueles adicionados de
microrganismos vivos que quando administrados em quantidade adequada
conferem beneficios a salude do hospedeiro (FAO/WHO, 2002). De acordo com
alguns estudos, podem-se citar os seguintes beneficios atribuidos ao consumo de
probioticos: preservacdo da integridade intestinal e atenuacdo dos efeitos de
doencas intestinais, como diarreia infantil induzida por rotavirus, a diarreia
associada ao uso de antibidticos, doenca intestinal inflamatéria e a colite; inibicéo
da colonizacdo gastrica com Heliobacter pylori que é associado a gastrite, Ulcera
péptica e cancer gastrico. Existem ainda evidéncias de que o0s probidticos

estimulem a resposta imunolégica na melhoria de reacfes alérgicas, da saude
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urogenital de mulheres e ainda que promovam a digestao da lactose em individuos

intolerantes e reduzam o risco de cancer.

Para que as culturas probioticas se desenvolvam, elas precisam de um
substrato que favoreca o seu crescimento, surgindo entdo os prebidticos, que sédo
compostos alimenticios ndo digeriveis que afetam beneficamente o hospedeiro
estimulando o crescimento e atividade de uma ou mais bactérias benéficas do
célon, melhorando a saude do hospedeiro (SANTOS; BARBOSA; BARBOSA,
2011).

Dentre as inUmeras fontes de prebidticos, os oligossacarideos do leite tem
encontrado destaque, surgindo o colostro bovino como uma possibilidade de fonte
destas substancias. Os oligossacarideos mais encontrados no colostro bovino séo
0os oligossacarideos acidos, chamados de sialiloligossacarideos, que sé&o
estruturalmente similares aqueles encontrados no leite humano. Como estes
compostos ndo sao digeridos, eles chegam intactos ao célon intestinal, onde vao
agir como prebidticos, fortalecendo a microbiota local (ZIVKOVIC; BARILE, 2011).

Desta forma, este trabalho objetiva a obtencdo de um iogurte potencialmente
simbidtico por meio da adi¢cao do probidtico Lactobacillus acidophilus e do colostro

bovino como fonte de oligossacarideos com carater prebiotico.
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2. JUSTIFICATIVA

O iogurte vem se destacando nos ultimos anos por ser um alimento rico em
proteinas, minerais, vitaminas e por conter microrganismos que além de serem
responsaveis pela fermentacdo do produto, sdo benéficos para o organismo
humano. Portanto, considera-se o0 iogurte como um alimento funcional.
(GUILLEMARD et al., 2010)

Para o desenvolvimento dos probiéticos no iogurte, faz-se necessaria a
presenca de componentes prebidticos que sirvam de substrato e permitam o
crescimento destes microrganismos. Atualmente, tém-se diversos alimentos no
mercado que sao fontes de prebibticos, e cada vez mais surge novos estudos de

alimentos que apresentam este potencial.

O leite humano é uma rica fonte de oligossacarideos, sendo assim um
alimento de alto potencial prebidtico, além de indmeras outras propriedades
benéficas a saude. Estudos recentes mostram que o leite bovino contém
oligossacarideos similares aos encontrados no leite humano. E no colostro bovino,
esses oligossacarideos estdo presentes em maiores quantidades, o que faz com
gue este produto possa ser considerado como prebiético. Além disso, o colostro é

rico em proteinas e imunoglobulinas.

Com a adi¢cdo do colostro, alimento considerado um potencial prebi6tico, e
do microrganismo probiético Lactobacillus acidophilus na formulacdo de um iogurte,
este poderd resultar em um alimento simbidtico. Alimentos simbidticos sao
importantes, pois, devido a prévia adaptacdo do probiético ao substrato, o
microrganismo tem maior probabilidade de se fixar e multiplicar no intestino
(VASCONCELOS, 2010).

Sendo assim, buscou-se a partir deste trabalho, a obtencdo de um iogurte

simbidtico, adicionado de colostro bovino.
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL

Elaborar um iogurte simbiético com adicédo de Lactobacillus acidophilus como

probiotico e colostro bovino como fonte de compostos prebioticos.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar as matérias-primas leite pasteurizado e colostro quanto a

composicdo centesimal, propriedades fisico-quimicas e microbiol6gicas;
e Auvaliar a agéo prebidtica do colostro in vitro;

e Desenvolver um iogurte potencialmente simbidtico com a adi¢cdo do

colostro e do microrganismo probidtico L. acidophilus;

e Avaliar a composicdo centesimal, propriedades fisico-quimicas e
reolégicas das diferentes formulac¢des de iogurte;

e Avaliar a vida util do produto, através de andlises de pH, acidez e
contagem de L. acidophilus nos tempos 0, 15 e 30 dias de

armazenamento.

e Avaliar a aceitagédo sensorial do iogurte elaborado.
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Os alimentos funcionais sao aqueles que conferem beneficios para a saude,
além dos relacionados ao valor nutricional do mesmo. O termo é geralmente
aplicado a alimentos que tenham sido modificados ou combinados a fim de
melhorar os beneficios para a saude, mas podem incluir qualquer alimento que
possui naturalmente componentes com atividades benéficas comprovadas
cientificamente. Os ingredientes funcionais mais amplamente utilizados sé&o
compostos fendlicos de acdo antioxidante, probibdticos e prebiodticos. Alimentos
como o colostro pode servir como fontes destes compostos com carater funcional
(GALLAND, 2013).

logurtes, margarinas, cereais, leites fermentados e outros produtos
funcionais sdo tendéncia do poderoso mercado alimenticio. Isso se deve aos
beneficios que esses alimentos trazem a saude humana, (como por exemplo, as
pessoas portadoras de doencgas cardiovasculares, alergias e problemas intestinais,
entre outros), a preocupacao crescente da populacdo pela saude e bem estar e
pela crescente comprovacao cientifica das relacdes existentes entre dieta e saude
(RAUD, 2008).

4.2 PROBIOTICOS, PREBIOTICOS E SIMBIOTICOS

Entre os alimentos funcionais mais consumidos atualmente, destacam-se 0s
adicionados de probidticos, pelos beneficios que trazem a saude do consumidor,
gue podem ser definidos como aqueles que veiculam microrganismos vivos que,
guando administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a saude do
hospedeiro (FAO/ WHO, 2002).

Segundo Oliveira et al. (2011a), uma quantidade elevada de probiéticos no
célon intestinal mantém um ambiente adverso aos patdégenos que poderiam se

instalar nessa regiao. Uma microbiota intestinal saudavel e equilibrada resulta em
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um desempenho normal das func¢@es fisioldgicas, assegurando mais qualidade de

vida.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em sua lista de
alimentos funcionais, atualizada em julho de 2008, decretou como requisito para
alegacdo de alimento funcional contendo probidticos que estes devem estar
presentes no iogurte, na porcédo diaria de 200 mL, na faixa de 10% a 10°UFC
(BRASIL, 2014).

Dentre os microrganismos probidticos mais usados em alimentos funcionais,
destacam-se Lactobacillus acidophilus. De acordo com Vondruskova et al. (2010),
essas bactérias Gram-positivas, produtoras de acido lactico, desempenham um
papel importante na resisténcia a colonizacdo de organismos potencialmente
patdgenos. O &cido lactico produzido devido a fermentacédo dos probidticos reduz o
pH do intestino delgado e, portanto, cria um ambiente desfavoravel ao crescimento
dos patégenos, que por sua vez preferem um meio de pH alcalino.

Algumas bactérias probibticas tém demonstrado melhorar a digestdo da
lactose por meio da liberagdo de B-galactosidase. Sintomas relacionados a
intolerancia a lactose como dor de estébmago, flatuléncia, diarreia e constipacdo
tém diminuido ou mantidos inalterados pela ingestdo de L. acidophilus LA-5.
Estudos in vitro demonstraram que LA-5 melhora a fermentacdo da lactose,
diminuindo a concentracdo deste acgucar e aumentando a atividade da pB-
galactosidase em meios suplementados com este microrganismo (LEE;
SALMINEN, 2009).

Os prebiodticos, por sua vez, que podem ser definidos como ingredientes
alimentares ndo digeriveis que exercem acdo benéfica no usuario, estimulando
seletivamente o crescimento e/ou a atividade de uma ou de um numero limitado de
bactérias do célon (ALVES; SANTOS; BECKER, 2009), podem ser uma importante
alternativa na potencializacdo dos efeitos dos probidticos, uma vez que quando
adicionados aos produtos alimenticios favorecem a multiplicagdo dos
microrganismos probiéticos no coélon do intestino, por servirem como substratos

para o desenvolvimento destas culturas.
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Simbidtico é o produto no qual um probiético e um prebidtico estdo
combinados. A interacdo entre o probiodtico e o prebiotico pode ser favorecida in
vivo pela adaptagdo prévia do probidtico ao substrato prebidtico anterior ao

consumo, porém a bactéria deve sobreviver no alimento (MOROTI et al., 2014).

4.3 COLOSTRO

Denomina-se de colostro o leite secretado até, em média, as 72 horas apos
0 nascimento do mamifero, que, diferentemente do leite maduro, contém
componentes bioativos em grandes quantidades, incluindo fatores de crescimento,
imunoglobulinas, lactoperoxidase, lisozima, lactoferrina, nucleosideos, vitaminas,
peptideos e oligossacarideos, que sdo de extrema relevancia para a saude (ADAR
et al., 2012).

Em propriedades leiteiras especializadas, normalmente o colostro €
produzido em gquantidades maiores do que as exigidas pelos bezerros, gerando
assim excedente do produto. O colostro excedente ndo é comercializado e possui
potencial para ser utilizado como sucedaneo lacteo, devido as suas propriedades
nutricionais (AZEVEDO et al., 2013).

O colostro bovino contém varios componentes bioativos, incluindo os fatores
de crescimento como o IGF-1, compostos antimicrobianos como lactoferrina e
compostos imunomoduladores, tais como lactoglobulinas, transferrina e citocinas
(SATYARAJ et al., 2013).

O colostro bovino apresenta teores aproximados de 0,83 mg/mL de
lactoferrina, enquanto que no leite bovino maduro esta proteina esta presente em
aproximadamente 0,09 mg/mL. A lactoferrina desempenha diversas funcgdes
fisiolégicas na protecdo do trato digestorio. Sua atividade antimicrobiana esta
relacionada a capacidade de sequestrar ferro dos fluidos biolégicos e/ou por
desestruturar a membrana de microrganismos. A atividade antimicrobiana da
lactoferrina ndo compromete o crescimento das bactérias produtoras de &acido
latico, visto que estas tém baixos requerimentos de ferro, visando assim, o efeito
benéfico da lactoferrina sobre a microbiota intestinal. Esta proteina também conta

com a capacidade de estimular a proliferacao celular (QUEIROZ et al., 2013).
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Além de proteinas, imunomoduladores e fatores de crescimento, o colostro
também possui compostos importantes como oligossacarideos.

Os oligossacarideos participam da constituicdo da fibra alimentar e séo
principalmente utilizados como prebioticos (GIESE et al., 2011).

De acordo com Tao et al. (2009), o leite bovino contém oligossacarideos
analogos aos encontrados no leite humano. Entretanto, o leite bovino ndo é
considerado uma fonte viavel de oligossacarideos para a suplementacdo humana,
pelo fato de conter apenas alguns tracos destes elementos na sua composicéo,
enquanto que no colostro bovino os oligossacarideos se apresentam em
guantidades maiores.

Vinte e quatro estruturas acidas diferentes contendo N-acetylhexosamine,
acido N-acetilneuraminico (NeuAc) e N-glicolilneuraminico acido (NeuGc), assim
como 16 estruturas de oligossacarideos neutros, foram identificados no colostro de
vacas da raca Holstein-Friesian (BARILE et al., 2010).

Em um estudo de medicdo de seis diferentes oligossacarideos do leite
bovino e colostro bovino por métodos de cromatografia, a extracdo resultou em
uma recuperacao elevada (90-103%), para os dois oligossacarideos dominantes,
3'-sialil-lactose e 6'-sialil-lactose, e também para os oligossacarideos de
concentracdo muito menor, 6'-sialyllactosamine, disialyllactose, e N-
acetylgalactosaminyllactos (FONG; MCJARROW et al., 2011).

Em um estudo sobre a otimizacdo de um método de separacdo de
oligossacarideos sialilados, Shen; Warren; Newburg (2001) detectaram a presenca
maior de sialillactosaminas em colostro bovino do que no leite humano.

Devido a estes resultados encontrados em anteriores pesquisas, é possivel
observar que o colostro apresenta grande capacidade de ser utilizado como

prebidtico em produtos alimenticios funcionais.
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5. MATERIAIS E METODOS

5.1 MATERIAIS

O colostro bovino em po obtido por atomizacdo foi gentilmente cedido pela
empresa belga European Colostrum Industry (Marloie, Bélgica). Além disso,
utilizou-se leite em po6 integral (Elegé, BRF, Trés de Maio), aclcar cristal
(Caravelas, Ariranha), aromatizante sabor morango (Firmenich, Meyrin, Suica),
corante (Vermelho Bordeaux, Genkor, Itupeva) e cultura latica mista para producéo
do iogurte, assim como a cultura probiotica L. acidophilus La-5 (CHR Hansen,
Valinhos) que foram adquiridas de empresa especializada no ramo. Os reagentes
utilizados foram de grau analitico e os meios de cultura apresentaram padrao

microbiolégico adequado.

5.2 METODOLOGIA

5.2.1 Avaliacado da atividade prebidtica in vitro do colostro bovino

Para avaliacdo da atividade prebiotica do colostro bovino, o microrganismo
L. acidophilus La-5 foi inoculado em 4 meios (volume de 100 mL): um controle
contendo Caldo MRS e outros 3 meios contendo Caldo MRS acrescido de colostro
nas concentracoes de 2, 4 e 6% (m/v). Todos os tratamentos foram preparados em
erlenmeyer de 100 mL, continham aproximadamente 1,0 g da cultura de L.
acidophilus La-5 e foram incubados a temperatura de 37° + 1 °C, sob condi¢cGes
aerodbicas, por um periodo de 15h. A densidade o6tica a 600 nm (Do600) foi
realizada em espectrofotometro (LAMBDA XLS, PERKIN ELMER) a cada 3 horas,
em triplicata para todos os tratamentos até completarem as 15 horas para o

acompanhamento do crescimento celular.

5.2.2 Desenvolvimento de iogurte adicionado de colostro bovino

Foram elaboradas duas formulagdes: uma de iogurte contendo apenas L.

acidophillus LA-5 (Formulacdo padrao “FP”) e outra de iogurte contendo L.
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acidophillus LA-5 e colostro bovino (Formulagdo adicionada de colostro “FAC”)
(Tabela 1).

Tabela 1. Formulacdes referentes aos iogurtes produzidos.

Ingredientes FP FAC
Agua 88% 88%
Leite em pé integral 12% 12%
Agucar 10% 10%
Lactobacillus acidophilus LA-5 1,25% 1,25%
Colostro bovino em pé 4%
Cultura de iogurte 1,25% 1,25%
Corante vermelho 0,05% 0,05%
Aroma de morango 0,09% 0,09%

Fonte: Autoria propria (2015)

A producéo das formulacdes de iogurte seguiu o disposto por Espirito Santo
et al. (2010), com algumas adaptacdes. Para a formulacao padréo (FP), o leite em
po integral foi reconstituido a 12% de sélidos totais (m/m) em &gua destilada,
adicionado de acucar e tratados termicamente a 85° + 1°C por 15 minutos, sob
agitacdo constante. As culturas laticas iniciadoras (Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) foram hidratadas em leite a 43°C e a
cultura probiética (L. acidophillus La-5) a 37°C. Adicionaram-se as culturas ao leite
e, entdo, incubou-se o produto em um tacho industrial (West Equipamentos, Juiz de
Fora) onde ocorreu a fermentacao a 43 + 2°C até atingir pH 4,6. Em seguida, foram
adicionados o aroma e 0 corante nas concentracdes expressas na tabela 2,
homogeneizado em emulsor (WEG S. A. Jaragua do Sul) e armazenado sob

refrigeracdo a 5 + 1°C por 45 dias.

Para a formulacdo adicionada de colostro (FAC), o fluxograma seguiu o
mesmo acima disposto, diferenciando na adicdo do colostro bovino apoés o

tratamento térmico e antes do processo fermentativo.

5.2.3 Controle e avaliagéo do processo fermentativo

O controle do processo fermentativo dos iogurtes deu-se atraves de analises

de pH de amostras coletadas em intervalos de uma hora. A partir dos valores de
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pH em fun¢ao do tempo, obtidos durante a fermentacéo, foi calculada a velocidade

de acidificacao através da equacao:

Va = ApH /At
Também foi avaliado o tempo maximo de fermentacdo (tempo para alcancar
0 pH 4,5) (OLIVEIRA et al., 2011) (b).

5.2.4 Andlise reoldgica

A analise reologica dos iogurtes seguiu o disposto na metodologia descrita
por Gomes e Penna (2009), com algumas modificacdes. Os parametros foram
obtidos em duplicata na temperatura de 5°C e velocidade em 0 a 100 rpm, usando-
se um redmetro modelo DV - Ill Ultra Programmable Rheometer (Brookfield,
Stoughton, USA).

5.2.5 Anélise de cor

A avaliacao da cor dos iogurtes foi realizada conforme metodologia proposta
por Nunes et. al. (2014), onde foram obtidos os parametros de L* (luminosidade),
a* (transicao da cor verde -a* para o vermelho +a*) e b* (transicéo da cor azul -b*

para a cor amarela +b*).

5.2.6 Andlises microbiologicas

Para verificacdo do cumprimento das exigéncias no que diz respeito as
condi¢Bes higiénico-sanitarias dos produtos, foram realizadas as contagens de
coliformes a 30 °C (UFC.gl), coliformes a 45 °C (UFC.g?) e bolores e leveduras
(UFC.g1) (BRASIL, 2001), segundo a metodologia determinada pela Instrucédo
Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003).

5.2.7 Contagem de Lactobacillus acidophilus e acompanhamento da vida atil dos
iogurtes

A contagem do L. acidophilus La-5 nas formulacdes FP e FAC seguiu a

metodologia proposta pela ISO 7889 - IDF 117 (2003) e foi realizada nos tempos 0,
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15 e 30 dias de fabricagdo. Nestes tempos também mediram-se o pH e a acidez

dos iogurtes a fim de avaliar a vida util dos produtos.

5.2.8 Metodologias Analiticas

5.2.8.1 Caracterizacdo das matérias-primas e das formulacdes de iogurte

O leite em po, o colostro em po e as formulagdes de iogurte FP e FAC foram
submetidos as andlises de lipidios, pelo método de Gerber; proteina total, atraves
da determinacdo de nitrogénio total pelo Método de Kjeldahl, e multiplicacdo pelo
fator de conversao 6,38; carboidratos, por diferenca; umidade e solidos totais, por
gravimetria em estufa a 105°C; cinzas, por incineracdo em forno mufla a 550°C;
acidez, expressa em acido latico e pH, empregando pHmetro digital. Todas as
andlises foram realizadas de acordo com a metodologia proposta na Instrucéo
Normativa n. 68 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento. (BRASIL,
2006)

5.2.8.2 Determinacdo de massa seca

A concentracao de Massa Seca (M.S) foi determinada através da leitura da
densidade dtica (DO) a 600nm de uma aliquota dos meios de cultivo 0% e 4% de
colostro bovino, utilizando-se curvas de calibragdo de densidade oOtica versus
massa seca, de acordo com metodologia proposta por Miyazaki et al. (1996), com
algumas adaptacdes. Para a obtencdo das curvas de calibragédo, foram coletadas
aliquotas dos meios de cultivo (10mL) e as células foram lavadas trés vezes com
agua destilada, por centrifugacédo a 5000 rpm, 4°C durante 5 minutos em centrifuga
refrigerada (CT-5000R, CIENTEC, Belo Horizonte).

O precipitado foi submetido a secagem em estufa (CE-205, CIENLAB,
Campinas) em 60°C até peso constante. Através da relacdo com o volume de
meio coletado, determinou-se a concentracdo total de massa seca. Paralelamente,
diluicbes apropriadas do meio de cultivo foram realizadas e a densidade oOtica foi

medida a 600 nm. A partir da massa seca total determinaram-se indiretamente as
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concentracbes de massa seca para cada diluicdo, construindo-se a curva de

calibracao.

5.2.9 Comité de Etica e Analise sensorial

Foram recrutados 112 julgadores nao treinados (HOUGH et al., 2006), de
ambos o0s sexos, discentes, docentes e técnicos administrativos do Céampus
Medianeira da Universidade Tecnologica Federal do Parana, de forma aleatoria.
Para tal, foram selecionados aqueles com idade superior a 18 anos e que néao

apresentavam intolerancia ou alergia ao leite.

A avaliacao sensorial dos atributos e da aceitagcdo do produto desenvolvido
foi realizada no Laboratorio de Anélise Sensorial, em cabines individuais dotadas
de luz branca fluorescente, onde cada provador recebeu uma amostra da
formulagdo padrdao e uma da formulagdo adicionada de colostro. As amostras
foram servidas em copos plasticos descartaveis (cerca de 20 g), a temperatura de
7° + 2°C, devidamente codificados com numeros de trés digitos aleatérios
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETA, 1987). Foi instruido aos provadores sobre a

utilizacao de agua mineral entre as amostras para limpeza do palato.

Para a avaliacdo dos atributos sensoriais sabor, aroma, aparéncia e
consisténcia foi empregada a Escala Hedbnica Verbal de 09 pontos, onde 4
corresponde a “gostei extremamente” e -4 “desgostei extremamente” (SILVA et al.,
2013). Na mesma ficha, foi também avaliado o grau de aceitacdo empregando a
Escala FACT (MINIM, 2006), bem como algumas questfes referentes ao consumo

de iogurte.

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand (UTFPR), que emitiu parecer
favoravel sob o n. 953.506, CAAE: 37972714.3.0000.5547. Seguiram-se as
recomendacdes descritas na Resolucdo n° 466/2012 do Conselho Nacional de
Saude, que regulariza as pesquisas com seres humanos e recomenda a assinatura
prévia do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, disposto no Apéndice A. A

ficha de analise sensorial esta disposta no Apéndice B.
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5.2.10 Andlise estatistica

Para avaliar a existéncia de diferencas significativas entre as formulacdes
estudadas ao nivel de 5% de probabilidade, os resultados obtidos nas analises de
composicdo centesimal e propriedades fisico-quimicas, cor e andlise sensorial
foram submetidos ao Teste T de student, utilizando o programa Statistica, versao
11.0.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 AVALIACAO DA ATIVIDADE PREBIOTICA IN VITRO DO COLOSTRO
BOVINO

As curvas de crescimento do L. acidophilus La-5 em meios contendo 0%, 4%

e 6% de colostro bovino, encontram-se no Grafico 1.
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Grafico 1. Curvas de crescimento de L. acidophilus LA-5 em meios contendo 0%, 4% e 6% de
colostro bovino.

Fonte: Autoria propria (2015)

Foi possivel verificar um aumento expressivo de massa celular nos meios
adicionados de 4% e 6% de colostro bovino (43,0 g.L') e (5650 g.lL%?)
respectivamente, quando comparados ao meio controle (2,3 g.-!), o que sugere

gue o colostro bovino pode apresentar potencial prebiotico.

Os componentes presentes no colostro bovino que atuam como prebidticos
sdo o0s oligossacarideos derivados da lactose. Garcia-Cayela et al. (2014)
mostraram que L. acidophillus La-5 fermenta de forma mais eficaz (maior
densidade 6tica e maior taxa de crescimento detectadas) lactosacarose (um
oligossacarideos derivado da lactose) do que kojibiose ( um oligossacarideo

derivado da caramelizacao da glicose).

Além do maior nimero de massa seca registrado para o meio contendo 6%
de colostro, nota-se também o melhor comportamento e adaptagcdo do

microrganismo ao meio, ja que € nitida a fase log do crescimento microbiano na
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qual o microrganismo esta bem adaptado ao meio e ao substrato e o ritmo de

crescimento € maximo nesta fase. (SILVA e VIEIRA, 2014).

Nos trés meios é dificil notar o acompanhamento da fase lag e da fase
estacionaria, pois o crescimento deste microrganismo foi muito rapido. Com
resultados apresentados em menores intervalos de tempo seria possivel o melhor

acompanhamento de todas as fases.

Apesar de o microrganismo ter se adaptado melhor ao meio contendo 6%,
optou-se pela adicdo de 4% de colostro bovino a formulacdo FAC, devido ao forte
sabor residual que o colostro bovino causaria no produto, assim, quanto maior o
teor adicionado, mais perceptivel seria o sabor no produto. Com base nos
resultados obtidos na avaliagdo prebidtica in vitro, justifica-se a adicdo da
concentracéo de 4% de colostro bovino e, além disso, comprova-se por meio desta
avaliacdo o potencial prebiético do colostro bovino.

6.2 CONTROLE E AVALIACAO DO PROCESSO FERMENTATIVO

O controle do processo fermentativo dos iogurtes foi realizado através de
analises de pH de amostras coletadas em intervalos de uma hora.

O Gréfico 2 mostra as curvas de pH em relacdo ao tempo referentes as duas

formulacdes de iogurtes: padrédo e adicionada de colostro bovino.
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Gréfico 2 - Curvas de pH versus tempo referentes aos processos fermentativos do
iogurte padréo (FP) e do iogurte adicionado de 4% de colostro bovino (FAC).
Fonte: Autoria propria (2015)
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Observa-se a partir do Grafico 2 que as duas formulacfes de iogurte tiveram
comportamento fermentativo semelhante, cujo tempo maximo de fermentacéo
(tempo para o iogurte alcancar o pH préximo de 4,6) foi similar para as duas

formulacoes, de T,,s, 8 horas.

Por sua vez, a velocidade de acidificacdo da formulacédo FP foi de 4,40.10°
upH.mint, enquanto que para a formulacdo FAC foi de 3,37.10 upH.minl. Esta
atlima formulacdo iniciou o processo fermentativo com pH menor do que a
formulacdo FP, devido ao fato do alto teor de acidez da matéria-prima colostro
bovino que foi adicionada a sua formulacao.

Uma possivel explicacdo para a menor velocidade de acidificagdo da
formulacdo FAC é que a adicdo do colostro bovino causou um efeito tamp&o no
iogurte dificultando a reducdo do pH pelos microrganismos. De acordo com
Azevedo et al. (2009) o colostro bovino coletado préximo ao parto pode conter

maior teor de tampéo bicarbonato.

6.3 ANALISE REOLOGICA

Os resultados das analises reoldgicas dos iogurtes estdo dispostos na tabela
2.

Tabela 2. Resultados da andlise reoldgica das formula¢des de iogurte.

Viscosidade (cP)

Velocidade (RPM) FP FAC
30 168 116
60 202 104,99

Fonte: Autoria prépria (2015).

As duas formulacdes resultaram em comportamentos reologicos diferentes a
mesma temperatura (5°C), sendo que a formulacdo FP mostrou-se com maior
viscosidade do que FAC, inversamente ao resultado esperado, ja que a FAC

contém maior teor de sélidos totais e por isso deveria ter maior viscosidade.

A diferenca de viscosidade entre as formulacées pode ser explicada devido
ao maior tempo de homogeneizacdo da formulagcdo FAC. A homogeneizacao foi
realizada para solubilizar o aroma de morango e o corante ao iogurte. Se fez
necessario maior tempo de homogeneizacdo na formulacdo FAC pela maior

guantidade de sélidos totais e consequentemente maior dificuldade de solubilidade
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dos ingredientes, o que deve ser considerado um erro de processo, ja que as duas

formulacdes deveriam ser submetidas a homogeneizacdo durante o mesmo tempo.

Segundo Hauly, Fuchs e Prudencio-Ferreira (2005), a viscosidade de um
produto € dependente de varios aspectos do processo, tipo de substrato e
tratamento térmico a ele aplicado, condicbes de incubacao e resfriamento e cultura
latica utilizada. Estes autores encontraram valores de viscosidade maiores em
iogurte suplementado com oligossacarideos do que no iogurte ndo suplementado.
Resultado semelhante foi apresentado por Trindade et al. (1997) que concluiram

que o teor de sdlidos totais influenciou na viscosidade de iogurtes.

Costa et al. (2013) encontrou valores de viscosidade (cP) em bebidas
lacteas fermentadas a 30 e 60 RPM proximos aos valores encontrados neste
trabalho para a formulagéo FAC. (112,0 cP para 30 RPM e 100,0 cP para 60 RPM)

6.4 ANALISE DE COR

Os iogurtes elaborados foram submetidos a anélise de cor a fim de verificar
se o colostro bovino interferiu na cor do produto. Os resultados estédo dispostos na
tabela 3.

Tabela 3. Resultados da anélise de cor dos iogurtes.

PARAMETRO FP FAC
L 79,96+ 1,59 2 73,81+£3,30"
a 8,08 £ 0,372 9,80+ 0,60"
b 8,65 0,522 11,13+1,39°®

Fonte: Autoria préopria (2015)

Os parametros de cor L, a e b das duas formulacbes de iogurte
diferenciaram-se entre si significativamente. De acordo com Aryana e McGrew
(2007), um fator que influencia a cor do produto é a cor dos ingredientes utilizados
em sua fabricagcdo. Como neste trabalho os ingredientes utilizados nas duas
formulagcbes foram os mesmos, exceto pelo colostro bovino, conclui-se que a

adicao deste ingrediente foi a principal causa das diferencas de cor entre eles.
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O parametro “L” apresentou-se maior na formulacdo padrdo constatando
assim que a formulacdo adicionada de colostro apresentou menor luminosidade,
devido a adicdo de colostro que aumentou o teor de solidos totais no produto e

resultou em menor reflexdo de luz (GARCIA-PEREZ et al., 2005)

Em relagcdo aos resultados do parametro “a”, nas duas formulacdes
apresentaram-se maior que zero direcionando a cor dos produtos para o vermelho.
Desta forma atribui-se este resultado ao corante vermelho adicionado, sendo que a

formulacéo adicionada de colostro apresentou maior valor de “a”.

Os valores de “b” também se apresentaram positivos em ambas as
formulacdes, o que significa que as cores das duas formulacdes direcionam para o
amarelo. Na formulacdo FAC o valor de “b” ficou maior devido a adicéo do colostro

bovino que apresenta como caracteristica coloracdo amarela.

Pimentel, Garcia e Prudencio, (2012) encontraram valores semelhantes,

(11,03) somente para o parametro “b” para formulacdes de iogurtes probioticos.

6.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das analises microbiologicas realizadas nas matérias-primas
leite em poé integral e colostro bovino em pd, assim como as andlises
microbioldgicas realizadas nas formulacdes de iogurtes estdo dispostos na tabela
4.

Tabela 4. Analises microbiolégicas das matérias-primas e dos iogurtes formulados.

COLIFORMES A COLIFORMES A BOLORES E

30°C 45°C LEVEDURAS
UFC/g UFCl/g UFCl/g

MATERIAS-PRIMAS
LEITE EM PO 1 i i
INTEGRAL <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10
COLOSTRO BOVINO 1 i i
EM PO <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10
IOGURTES

IOGURTE FP 8,0x10? <1,0x10? 1,0x10?1
IOGURTE FAC 1,0x102 <1,0x10? <1,0x10?

Fonte: Autoria prépria (2015)
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De acordo com a Resolucdo RDC n° 12 da ANVISA (BRASIL, 2001), para
“‘leite em po6 instantdneo e ndo, exceg¢ao dos destinados a alimentacao infantil e
formulacbes farmacéuticas” e para ‘“leites fermentados com ou sem adigbes,
refrigerado, e com bactérias lacticas viaveis nos numeros minimos” s&o tolerados,

no méximo, 10 UFC de coliformes a 45°C/g de produto.

Como néo hé legislacéo especifica para colostro bovino, usou-se como base

a legislacéo de leite em po.

Sendo assim, as formulacbes de iogurte FP e FAC, assim como suas

matérias-primas atendem a legislacdo quanto a qualidade higiénica sanitéaria.

6.6 CONTAGEM DE LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS E ACOMPANHAMENTO
DA VIDA UTIL DOS IOGURTES

Os resultados referentes a avaliacdo da vida util dos iogurtes podem ser

observados na tabela 5.

Tabela 5. Avaliacdo da vida util dos iogurtes
ARMAZENAMENTO

(DIAS) FP FAC
0 0,66+0,02 0,94+0,03
Acidez
(% de &cido latico) 15 0,75+0,04 1,15+0,07
30 0,89+0,08 1,5+0,05
0 4,6 4,62
pH 15 4,21 4,0
30 4,05 3,7
Enumeracéo de 0 8.68 8.96
L. acidophillus LA-5 ' '
15 7,70 8,95
(Log UFC.mL?)
30 7,38 8,89

Fonte: Autoria propria (2015)

De acordo com os resultados da avaliacdo da vida util das formulacgées,
observa-se que o teor de acidez de ambas as formula¢cées aumentou durante o
tempo de armazenamento e os valores de pH diminuiram. Resultados similares
foram demonstrados nos trabalhos realizados por Capitani et al. (2014), Hussain et
al. (2009) e Mundim (2008). A acidez de iogurtes probidticos tende a aumentar,
pois os lactobacilos viaveis produzem acidos e continuam a crescer. (DA SILVA,
2007; TRONCO, 2008).
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Conforme a legislacao vigente o iogurte deve apresentar acidez em torno de
0,6 e 1,5%. De acordo com os resultados de acidez mostrados na tabela 5, tanto
FP quanto FAC apresentaram-se em acordo com a legislacdo até o 30° dia de
armazenamento (BRASIL, 2000).

Hauly, Fuchs e Prudencio-Ferreira, (2005) detectaram que em iogurte
suplementado com oligossacarideos, o niumero de células de probidticos manteve-
se viavel até o 28° dia de armazenamento, enquanto que O iogurte nao
suplementado, no 21° dia de armazenamento jA ndo podia mais ser considerado

probiético devido ao nimero de células viaveis.

Pimentel, Garcia e Prudencio (2012) ndo observaram os mesmos resultados
em iogurtes probioticos, ja que as bactérias laticas viaveis mantiveram-se em torno

de 8 log UFC.mL"! apenas nos primeiros 14 dias de armazenamento.

Oliveira e Damin (2003) constataram numero de células de L. acidophillus
em torno de 8 log UFC.mL! e 9 log UFC.mL! de em 7 dias de armazenamento de

leite fermentado.

O numero de L. acidophillus La-5 presente na formulacdo FAC até o 30° dia
de armazenamento foi superior aos valores minimos necessarios para caracterizar
um alimento probidtico, o que ndo ocorreu com o iogurte de formulacdo FP, ja que
no 15° dia de armazenamento o niumero de L. acidophillus La-5 ja apresentava
contagem menor que 8 log UFC.mL1.(BRASIL, 2014).

Entretanto, a legislacdo afirma que o iogurte deve apresentar no minimo 7
log UFC.mL? de bactérias laticas, ou seja, a formulagdo FP atendeu os requisitos
para iogurte, porém ndo para alimento funcional. J& a formulacdo FAC como
atendeu aos requisitos de alimento funcional pode ser considerado um iogurte
simbidtico devido a adicdo de um probiotico (L. acidophillus La-5) e um prebidtico

(colostro bovino).
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6.7 METODOLOGIAS ANALITICAS
6.7.1 Caracterizacdo das matérias-primas e das formulacdes de iogurte

O leite em po integral e o colostro bovino em pé utilizados nas formulagdes
dos iogurtes passaram pelas andlises descritas no topico 5.2.8.1 e os resultados

estdo expostos na Tabela 6.

Tabela 6. Resultados das analises de composicdo centesimal e propriedades
fisico-quimicas das matérias primas.

ANALISES* LEITE EM PO INTEGRAL COLOSTRO BOVINO EM PO
Solidos totais (%) 96,78+0,82 94,11+0,438
Umidade (%) 3,22+0,82 5,89+0,438
Lipideos (%) 27,0+0,82 3,000,408
Proteina (%) 26,43+0,91 65,19+0,808
Carboidratos (%) 37,63+0,90 19,16+1,217
Cinzas(%) 5,79+0,12 6,76+0,096
Acidez (%) 0,29+0,01 0,340,008

pH 6,75 5,93

Fonte: Autoria propria (2015).

Nota: *Média + desvio padréo de 03 repeticoes.

De acordo com a Portaria n® 146 de 07 de marco de 1996 (BRASIL, 1996), o
leite em pé integral deve apresentar um conteldo de matéria gorda maior ou igual
a 26,0%(m/m), maximo 3,5%(m/m) de umidade e maximo de 18,0 mL NaOH 0,1
N/10g Sdlidos ndo gordurosos para a acidez titulavel (Tabela 6). Os resultados das
analises de composicdo centesimal estdo de acordo com o0s parametros
estabelecidos pela legislagcdo, uma vez que foram gastos 16,5 mL de NaOH na

tiulacdo do leite em po integral.

Como ndao existe legislacdo vigente para regularizar a composicao
centesimal e os parametros fisico-quimicos do colostro bovino, buscaram-se na

literatura resultados para as mesmas analises realizadas neste trabalho.

Saalfeld et al. (2012) encontraram 9,7% de carboidratos, 60,16% de
proteinas, 21,92% de lipideos e 6,39% de cinzas na composi¢do do colostro
bovino. Por sua vez, Lenzer (2012) obteve valores em base seca de 60,1% de

proteinas, 26% de lipideos e 4,41% de cinzas. Couto et al. (2010) encontraram
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valores de pH de 6,72 e acidez de 50,5°D para colostro in natura de vacas da raca
Jersey e pH 6,34 e acidez 46,5°D para vacas da raca Holandesa, enquanto que
Silvestre (2009) observou valores de pH de 6,18 até 6,75 em colostro bovino. O pH

do leite in natura apresenta valores de pH variando entre 6,6 e 6,8 (BRASIL, 2002).

Assim, verifica-se que os teores de proteina e de cinzas do colostro bovino

utilizado neste trabalho estdo de acordo com a literatura.

Por sua vez, os demais parametros apresentaram variacdes consideraveis.
Entretanto, os valores encontrados de composi¢ao centesimal neste trabalho estao
de acordo com os valores estabelecidos pela ficha técnica deste produto,
disponibilizada pela empresa fabricante (European Colostrum Industry).

De acordo com Saalfeld et al. (2012), os percentuais nutricionais do colostro
bovino in natura variam de acordo com o0 manejo, a alimentacao, a raca e niumero
de paricdo da vaca e o horario de coleta do colostro pds-parto. Desse modo,

podem-se explicar as variacbes na composicdo centesimal do colostro bovino.

As formulacdes FP e FAC de iogurte também foram analisadas quanto a
composicdo centesimal e propriedades fisico-quimicas e o0s resultados estédo
dispostos na tabela 7:

Tabela 7. Resultados da composi¢cdo centesimal e propriedades fisico-quimicas
das formulacfes de iogurtes elaboradas

ANALISES FP FAC
Sélidos totais (%) 21,48+0,34 2 22,19+0,19 2
Umidade (%) 78,52+0,34 2 77,81+0,19 2
Lipideos (%) 3,200,032 3,300,132
Proteina (%) 2,93+0,11 2 5,16+0,04 P
Carboidratos (%) 14,78+0,47 2 12,85+0,23 b
Cinzas(%) 0,74+0,04 2 0,88+0,13 2
Acidez (%) 0,66+0,02 2 0,94+0,03 ©

pH 4,6 4,62

Fonte: Autoria propria (2015)

Nota: Letras iguais, na mesma linha, indicam ndo haver diferenca significativa ao nivel de
5% de probabilidade.

Verifica-se a partir da tabela 7 que o colostro bovino influenciou nas
caracteristicas do iogurte, diferindo as duas formulacfes principalmente quanto ao

teor de proteina e acidez.
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Apesar da adicdo de 4% de colostro bovino em pé na formulacdo FAC, néo
foi verificada diferenca significativa entre as os iogurtes para soélidos totais e
umidade. Capitani et al. (2014) verificaram valores de 29,6% de solidos totais e
70,4% de umidade em iogurte probiotico, elaborado semelhantemente ao deste
trabalho.

O teor de lipideos, de ambas as formulacbes, nédo diferenciou
significativamente entre si (p > 0,05), provavelmente devido ao fato de que o teor
de lipideos do colostro bovino em p6 usado neste trabalho ser similar ao teor de
lipideos do leite em p6 integral. Capitani et al. (2014) encontraram teor de lipideos
de 2,6% no iogurte probidtico e Cunha et al. (2008) encontrou 3,03% em leite
fermentado adicionado de probiéticos.

O teor de proteinas da formulacdo FAC apresentou maior valor (p<0,005)
devido ao alto teor protéico do colostro bovino frente ao leite em pé integral. Valor
semelhante ao teor protéico encontrado para a formulacdo FAC foi determinado por
Capitani et al. (2014), que detectaram 5,1% de proteina em iogurte probiotico. Ja
Cunha et al. (2008) encontraram 2,80% de proteinas em iogurtes adicionados de
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium e Streptococcus thermophilus. Fuchs et
al. (2006) determinaram 3,10% de proteinas em iogurtes simbidticos. A Resolucao
n° 5 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2000),
estabelece que o iogurte deve apresentar no minimo 2,9 g/100 g de proteina lactea
e, assim, as formulagdes encontram-se de acordo com o disposto na legislacéo.

O teor de carboidratos na formulacdo adicionada de colostro foi menor do
que na formulacdo padrdo (p=0,0117), ja que o colostro apresenta valor de
carboidrato menor do que o leite em p6. Cunha et al. (2008) encontrou valor de
13,0% (semelhante aos encontrados nas formulacdes 1 e 2) de carboidrato em leite
fermentado com adicdo de probidtico.

Os iogurtes apresentaram valores similares para cinzas, ndo diferindo
estatisticamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade. Enquanto Capitani et al.
(2014) encontrou 1,0% de cinzas no iogurte probiotico, Cunha et al. (2008)
encontrou valor de 0,6% de cinzas para leite fermentado.

A maior acidez da formulacdo FAC em relagédo a FP (p=0,000608) de iogurte
se d& pelo fato de o colostro bovino ser um produto mais acido do que o leite em
po. Capitani et al. (2014) encontraram valores de 0,83% de acido latico em iogurte
probiotico e Cunha et al. (2008) encontraram valor de 0,70% em leite fermentado.
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6.8 ANALISE SENSORIAL

6.8.1 Analise de perfil dos julgadores e avaliagdo de conhecimentos sobre

funcionalidades de iogurte

Os 112 julgadores participantes da analise sensorial dos iogurtes probiotico
e simbidtico responderam a um questionamento prévio com alguns de seus dados
pessoais e algumas questdes referentes ao consumo de iogurte. Estas questoes,
assim como o teste de escala hedonica e o teste de escala de atitude (Fact) estao

dispostas na ficha de andlise sensorial no APENDICE B.

Dentre os participantes da analise sensorial, 58,03% eram do sexo
masculino e 41,96% do sexo feminino. 90,18% dos julgadores faixa etéria de 16 a
25 anos e 50,89% freqlentavam o 3° grau. Com relacdo a frequéncia com que
consumiam iogurte 38,39% disse que o faziam uma vez por semana, 25,89% das
participantes consumiam iogurte diariamente, 21,43% apenas uma vez por més e

14,29% raramente.

Na tabela 8 observam-se as respostas dos julgadores quanto a propriedades

funcionais dos iogurtes:

Tabela 8. Questbes referentes aos conhecimentos dos julgadores quanto a
funcionalidade de iogurtes.

SIM (%) NAO (%)
Vocé sabe o que significa iogurte simbidtico? 22,32 77,68
Vocé compraria um iogurte que tivesse apelo 95.54 4.46

funcional (benéfico a saude)?

Fonte: Autoria propria (2015).

A partir dos resultados acima, observa-se que os participantes da analise
sensorial foram na grande maioria jovens (18 a 25 anos). Pelos resultados
apresentados na tabela 8 conclui-se que a maioria das pessoas ndo sabe o que
significa iogurte simbidtico, mas que apesar disso estdo dispostos a comprar um
produto benéfico a saude. Fernandez (2013) também constatou que a maioria das
pessoas ndo conhece as propriedades funcionais de iogurte. Faz-se necessaria
entdo, a maior ampliacdo de divulgacao das propriedades funcionais de iogurtes e

de seus efeitos benéficos a saude para que os consumidores passem a ter maior
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interesse por esses produtos ja que na hora da escolha de um iogurte, pode-se

passar despercebida esta opcéo.

6.8.2 Teste de escala heddnica e teste de escala de atitude (FACT)

Na tabela 9 estdo expressos os resultados do teste de escala hedonica dos

iogurtes avaliados pelos julgadores.

Tabela 9. Valores médios dos atributos sabor, aroma, aparéncia e consisténcia dos
iogurtes elaborados

PARAMETRO FP FAC
Sabor 29+1,07°2 -05+25%®
Aroma 2,7+1,32 0,8+2,1"
Aparéncia 2,6 +1,22 1,6+1,6b
Consisténcia 22+152 1,2+1,9°

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha nao diferem entre si ao nivel de
5% de significancia. Escala hedbnica estruturada mista de nove Pontos (-4 =
desgostei muitissimo, -3 = desgostei muito, -2 = desgostei regularmente, -1 =
desgostei ligeiramente, 0 = indiferente, 1 = gostei ligeiramente, 2 = gostei
regularmente, 3 = gostei muito e 4 = gostei muitissimo).

Nota: NUumero de provadores 112

Tabela 10. Valores médios referentes ao teste de escala de atitude dos julgadores

FP FAC

RESPOSTAS (%) (%)

Comeria isso sempre que tivesse oportunidade 36,6 1,8
Comeria isso muito frequentemente 20,5 0,9
Comeria isto frequentemente 21,4 4,5
Gosto disso e comeria de vez em quando 18,8 16,1
Comeria isto se tivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isso 1,8 21,4
N&o gosto disso, mas comeria ocasionalmente 0,9 34,8
Raramente comeria isto - 8,0
S6 comeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento - 54
S6 comeria isto se fosse forcado(a) - 7,1

Fonte: Autoria propria (2015)
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Os resultados da analise sensorial obtidos na tabela 9 revelam que os
provadores detectaram diferenca significativa (p<0,05) entre as formulacdes de
iogurte em relacdo a todos os parametros avaliados (sabor, aroma, aparéncia e
consisténcia) comprovando que a adicdo de colostro bovino alterou todos os
atributos referentes a analise sensorial. Isso se deve ao sabor residual do colostro
bovino, provavelmente devido a sua alta acidez causada pelos sdlidos néo
gordurosos: albumina, caseina e fosfatos, de maneira que a acidez sera maior,

quanto maior o conteudo protéico do colostro (SAAFELD, 2013).

Gonzales et al. (2011) avaliaram a aceitagdo de iogurtes com leite integral
sabor péssego com prebidtico frutooligosacarideo e com prebidtico
frutooligossacarideo e probidtico Lactobacillus acidophilus (iogurte simbi6tico),
sendo que o iogurte contendo apenas prebidtico apresentou maior aceitacao (6,2)
que a amostra de iogurte simbidtico (4,1).

Embora a avaliacdo do parametro sabor da formulacdo FAC tenha ficado
entre 0 (indiferente) e -1 (desgostei ligeiramente), 34,8% dos provadores
escolheram a resposta “ndo gosto disso, mas comeria ocasionalmente” para esta
formulacéo (Tabela 10). Além disso, alguns julgadores comentaram que apesar do
forte sabor residual, consumiriam este produto se soubessem que este trouxesse

beneficios para a saude.

A preferéncia dos julgadores pelo aroma da formulagéo FP se deve ao efeito
inibidor ao aroma de morango que o colostro bovino causou na formulacdo FAC.
Quanto aos valores obtidos para o parametro aparéncia, a formulacdo FAC
recebeu menor nota provavelmente devido a cor mais turva e menos rosa do que
FP que apresentou tom de rosa caracteristico de iogurte de morango. Devido ao
maior teor de solidos totais na formulacdo FAC, aumentou-se sua turbidez. Alguns
julgadores comentaram na ficha de analise sensorial quanto a consisténcia da
formulacdo FAC dizendo que esta apresentava-se menos viscosa, logo, menos

caracteristica de iogurte.

Biscoitos tipo cookies suplementados com colostro bovino em p6 foram os
que receberam menores notas quanto aos atributos aparéncia, sabor e
aceitabilidade global quando comparados com cookies suplementados com outros
produtos lacteos (SERT, DEMIR E ERTAS, 2015).
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Em pesquisa sensorial realizada com manteiga e dois sabores de bebida
lactea adicionados de silagem de colostro bovino, percebeu-se uma boa aceitacéo
dos produtos e que estes seriam adquiridas pelas pessoas que participaram da
pesquisa (SAALFELD, 2013).

Uma melhor opcdo seria adicionar o colostro bovino & algum produto de
caracteristica sensorial salgada, pois assim o sabor residual do colostro bovino néo

interferiria tanto no paladar dos julgadores, e o produto seria melhor aceito.

Ao decorrer da pesquisa, foi possivel observar que as pessoas possuem
conceitos estabelecidos de que o colostro bovino é algo que ndo se deve consumir.
Talvez este preconceito seja oriundo da proibicdo de adicionar colostro ao leite que
sera comercializado (BRASIL, 2015), porém esta proibicdo esta relacionada aos
problemas de instabilidade protéica frente ao tratamento térmico que o colostro
pode causar devido a diferenca de constituicdo comparada ao leite. Entretanto o
uso do colostro bovino nédo é proibido, visto que muitas inddstrias no mundo usam
o colostro como leite imune (SAALFELD, 2013) ou como ingrediente para

alimentagdo humana.

Depois que o colostro bovino comecou a ser reconhecido como um
alimento saudavel e usado por atletas homens e mulheres, as empresas
de laticinio da Nova Zelandia comegaram a pagar aos produtores um
prémio pelo colostro em vez de penaliza-los como era comum. (DALTON,
2015)

Existem diversas aplicacdes do colostro bovino na alimentacdo humana em
varios paises do mundo. Nos paises escandinavos durante muito tempo era
produzido um pudim de colostro coberto com mel para celebrar o nascimento de
herdeiros. Na Turquia, o “Kelle” é conhecido como um prato feito com colostro
bovino. No Caucaso o0 colostro solidificado é polvilhado com acucar sendo
conhecido como "Gumus” (KALAFAT, 2015).
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7. CONCLUSAO

O colostro bovino apresentou potencial prebidtico através da avaliacéo

realizada in vitro deste produto.

Foi possivel elaborar um iogurte simbidtico a partir da adicdo de colostro
bovino e L. acidophilus La-5. O iogurte pdde ser classificado como simbidtico ja que

atendeu aos requisitos da legislacdo vigente.

A avaliacdo da vida atil mostrou-se de acordo com os parametros exigidos

na legislacéo.

Os resultados de avaliacdo sensorial do iogurte adicionado de colostro
bovino neste trabalho ndo foram satisfatérios para que este produto fosse inserido
no mercado, pois de acordo com as médias dos parametros sensoriais 0sS

julgadores ndo demonstraram agrado pelo produto.

A sugestéo para futuros trabalhos é aplicar o colostro bovino em produtos de
caracteristica sensorial salgada, pois assim o sabor residual do colostro sera

menos perceptivel pelos consumidores.

Também foi possivel concluir com esta pesquisa que o colostro bovino esta
ganhando espaco na alimentacdo humana devido as suas propriedades
nutricionais, porém faz-se necessario maior nimero de pesquisas com colostro
bovino na alimentacdo humana e maior divulgacdo destes resultados para que

sejam quebrados preconceitos com esse produto.

Além das inUmeras vantagens de utilizar o colostro bovino na alimentacéo
humana devido aos beneficios a saude, tém-se também beneficios de géneros
ambientais e econbémicos, ja que normalmente o colostro bovino é descartado por

produtores rurais por ser proibida sua adi¢ao ao leite maduro.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo da pesquisa:

Aplicagdo do colostro bovino no desenvolvimento de um iogurte simbidtico.

Pesquisadora responsavel:

Deisy Alessandra | Avenida Brasil, 4232, Parque | (45) 3240-8089
Drunkler Independéncia — CEP 85884-000 - (45) 9111-3035
Medianeira-PR

Discente

Camila de Souza

Local de realizagdo da pesquisa:

UTFPR — Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — Campus Medianeira
Avenida Brasil, 4232, Medianeira — Parana — Brasil

A) INFORMACOES AO PARTICIPANTE

1. Apresentacdo da pesquisa.

O objetivo deste estudo € verificar sensorialmente a aprovacao dos provadores ao
consumirem um iogurte simbiotico adicionado de colostro bovino e Lactobacillus
acidophillus, assim como avaliar a intencdo de compra.

2. Objetivos da pesquisa.

Verificar se a adicdo de colostro bovino em iogurte contendo Lactobacillus
acidophilus como probidtico exerce influéncia na aceitabilidade sensorial do
produto e a intengcdo de compra.

3. Participacéo na pesquisa.

A pesquisa sera realizada no Campus Medianeira da Universidade Tecnolégica
Federal do Parana com o corpo docente, discente e técnicos da Instituicdo, por
meio de avaliagdo sensorial dos atributos empregando o Teste de Escala Hedbdnica
Estruturada de 9 pontos, questdes sobre o consumo de iogurte e a aceitacao
através do Teste de Escala de Atitude (FACT).




46

4. Confidencialidade.

Todos os dados coletados na pesquisa estardo sob confidencialidade, bem como a
privacidade de seus conteudos, como preconizam os Documentos Internacionais e
a Res. 466/12 do Conselho Nacional de Saude.

5. Desconfortos, Riscos e Beneficios.

5a. Desconfortos e riscos: Caso o respondente sinta qualquer desconforto ou
constrangimento em algum teste a ser realizado, podera desistir da pesquisa a
qualguer momento. Pessoas com intolerdncia a lactose ou alergia ao leite ndo
devem patrticipar.

5b. Beneficios: Os resultados obtidos contribuirdo para o mercado alimenticio quer
pela nova fonte de prebidtico que podera ser utilizada em produtos lacteos, quanto
para o comércio do colostro bovino, que tendo seu produto adicionado a alimentos
tem grande expectativa de crescimento.

6. Critérios de inclusao e exclusao.

6a. Inclusdo: Qualquer individuo que tenha vinculo com o Campus Medianeira da
Universidade Tecnologica Federal do Parana, pertencente ao corpo discente,
docente e técnico administrativo.

6b. Exclusdo: Serdo excluidos os sujeitos da pesquisa que possuirem idade
inferior a 18 anos e pessoas intolerantes a lactose ou alérgicas ao leite de vaca.

7. Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo.
Ao participante, garante-se a plena liberdade de recusar-se a participar ou retirar
seu consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem penaliza¢do alguma.

8. Ressarcimento ou indenizacgéo.
Devido a liberdade do participante em sair da pesquisa a qualquer momento,
sem danos ou prejuizos ao mesmo, ndo havera nenhum tipo de ressarcimento
e/ou indenizacéao.

B) CONSENTIMENTO

Eu declaro ter conhecimento das informacdes contidas neste documento e ter
recebido respostas claras as minhas questdes a propésito da minha participacdo
direta (ou indireta) na pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o
objetivo, a natureza, os riscos e beneficios deste estudo.

Apos reflexdo e um tempo razoavel, eu decidi, livre e voluntariamente, participar
deste estudo. Estou consciente que posso deixar o projeto a qualquer momento,
sem nenhum prejuizo.
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Nome
completo:

RG: Data de
Nascimento: [

Telefone:

Endereco:

CEP: Cidade: Estado:

Assinatura:

Data: [

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e beneficios e
ter respondido da melhor forma possivel as questes formuladas.

Assinatura
pesquisador: Data: [/ [

Nome
completo:

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderdo se comunicar com
Deisy A. Drunkler, via e-mail: deisydrunkler@utfpr.edu.br ou telefone: (45) 3240-8000, ou com,
Camila de Souza, via e-mail: camila91souza@gmail.com ou telefone: (45) 9900-7649.

Endereco do Comité de Etica em Pesquisa para recurso ou reclamagcdes do sujeito pesquisado
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (CEP/UTFPR)
REITORIA: Av. Sete de Setembro, 3165, Reboucgas, CEP 80230-901, Curitiba-PR, telefone: 3310-
4943, e-mail: coep@utfpr.edu.br

OBS: este documento deve conter duas vias iguais, sendo uma pertencente ao pesquisador e outra ao
sujeito de pesquisa.

Rdbrica do pesquisador Rdbrica do sujeito de pesquisa
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mailto:camila91souza@gmail.com
mailto:coep@utfpr.edu.br
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APENDICE B - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

TESTE DE ESCALA HEDONICA

NOME: Data: [/ [

POR FAVOR, PREENCHA OS DADOS ABAIXO: (A SUA IDENTIDADE SERA MANTIDA EM
SIGILO)

1. SEXO:F () M()

2. GRAU DE ESCOLARIDADE:
() 1° grau incompleto () 1° grau completo ( ) 2° grau incompleto ( ) 2° grau completo

() 3°grau incompleto () 3° grau completo ( ) Superior ao 3° grau

3. IDADE (anos):
()18a25 ()26a35 ()36a46 ( ) Acima de 46

4. COM QUE FREQUENCIA VOCE CONSOME IOGURTE?

() diariamente ( ) uma vez por semana () uma vez por més ()
raramente

5. VOCE SABE O QUE SIGNIFICA IOGURTE SIMBIOTICO?
() Sim ( ) Nao

5. VOCE COMPRARIA UM IOGURTE QUE TIVESSE APELO FUNCIONAL (BENEFICO A
SAUDE)?

() Sim ( ) N&o

Agora, vocé esta recebendo duas amostras codificadas de IOGURTE. Por favor, avalie cada
uma das amostras utilizando a escala de valores abaixo:

(4) gostei muitissimo

(3) gostei muito

(2) gostei regularmente

(1) gostei ligeiramente

(0) indiferente

(-1) desgostei ligeiramente
(-2) desgostei regularmente
(-3) desgostei muito

(-4) desgostei muitissimo
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Para isso, descreva o0 quanto vocé gostou e/ou desgostou, com relacéo aos atributos (enxéague a
boca com agua mineral entre as amostras):

Sabor Aroma Aparéncia Consisténcia

N° Amostra Valor Valor Valor Valor

Comentarios:

TESTE ESCALA DE ATITUDE (FACT)

Por favor, prove as amostras servidas e marque a resposta que melhor corresponde ao seu
julgamento (atitude):

N° Amostra:

) Comeria isso sempre que tivesse oportunidade.
) Comeria isso muito frequentemente.
) Comeria isto frequentemente.

) Gosto disso e comeria de vez em quando
)N&o gosto disso,mas comeria ocasionalmente.

) Raramente comeria isto.

(
() Comeria isto se tivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isso.
(
(
() S6 comeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento.

) S6 comeria isto se fosse forgado(a).

N° Amostra:




) Comeria isso sempre que tivesse oportunidade.
) Comeria isso muito frequentemente.
) Comeria isto frequentemente.

) Gosto disso e comeria de vez em quando

)N&o gosto disso,mas comeria ocasionalmente.
) Raramente comeria isto.
) S6 comeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento.

) S6 comeria isto se fosse forcado(a).

Comentarios:

(
(
(
(
() Comeria isto se tivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isso.
(
(
(
(
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