SEMEAR: REVISTA DE ALIMENTACAO, NUTRICAO E SAUDE

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO — ESCOLA DE NUTRICAO

Aceitabilidade do iogurte de araca (Psidium guinnensis Sw.)

Erika Maria Neif’, Karina da Silva Rodrigues?, Meiryelle Ribeiro Lima?

1Professora, Centro Universitario do Vale do Araguaia- Univar
2Bacharel em Nutri¢do, Centro Universitdrio do Vale do Araguaia - UFMT

Resumo

O araca é uma fruta brasileira com ampla distribuicdo territorial, sendo rica em nutrientes,
apresentando fibras e minerais como célcio, magnésio e fdsforo, além de potencial antioxidante.
A presente pesquisa consistiu no método de avaliacdo quantitativa e sensorial, na qual foi
produzido um iogurte a partir do fruto araca. Foi utilizado o iogurte natural para incentivar a
fermentacao, que foi processado com a polpa do aracéa e o xilitol. Os 50 avaliadores, provaram
0 iogurte e responderam ao questionario de aceitabilidade. Os resultados mostraram acima de
80% a aceitabilidade do produto. E indispenséavel salientar a importancia da alimentacéo
saudavel, visando preparagdes naturais, que auxiliam na prevencédo de doengas, que atualmente
acomete grande parte da populacdo. Assim, estimular o consumo de frutos regionais e ter
alternativas de receitas, pode ajudar na preservacdo desses frutos e auxiliar na salde das
pessoas.
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Abstract

Araca is a Brazilian fruit with wide territorial distribution, being rich in nutrients, presenting
fibers and minerals such as calcium, magnesium and phosphorus, in addition to antioxidant
potential. The present research consisted of the quantitative and sensorial evaluation method,
in which a yoghurt was produced from the aracé fruit. Natural yoghurt was used to encourage
fermentation, which was processed with araca pulp and xylitol. The 50 evaluators tasted the
yogurt and answered the acceptability questionnaire. The results showed over 80% the
acceptability of the product. It is essential to emphasize the importance of healthy eating,
aiming at natural preparations that help prevent diseases that currently affect a large part of
the population. Thus, encouraging the consumption of regional fruits and having alternative
recipes can help preserve these fruits and help people's health.

Keywords: natural food; biodiversity; cerrado; fruit.

INTRODUCAO

O Brasil é conhecido por sua biodiversidade e grandeza em frutos do cerrado, sdo mais

de 55.000 espécies de plantas espalhadas pelos biomas brasileiros. Embora se tenha



conhecimento dos frutos nativos, ainda ha pouca exploracao, merecendo por parte das pesquisas

maior atencdo, em razdo também da pressdo antropica L.

Dentre os frutos do cerrado encontra-se o aragazeiro conhecido como araca (Psidium
guinnensis Sw.), que é uma planta diversa, chamada popularmente na regido como araca
comum, ara¢a-vermelho, araca-do-campo, araca-do-mato, araga-pera e o araga-rosa. O fruto do
araca dispde de formato arredondado de cor amarela, vermelha ou verde de acordo com a
espeécie, no seu interior ha polpa com muitas sementes, aroma marcante e sabor citrico. Essa
espécie Psidium guinnensis Sw € um arbusto ou pequena arvore nativa de até 6 m de altura que
ocorre em todos os biomas brasileiros 2°. Vérias espécies do cerrado estdo sendo utilizadas
devido suas propriedades medicinais. Frutos, raizes, cascas e folhas sdo usados, desde que se

tenha o consentimento de tamanho da planta, dos padrdes de disperséo e reproducao 2.

De acordo com os beneficios e a riqueza nutricional, o aracd é uma fruta rica em
nutrientes, apresentando fibras e minerais como célcio, magnésio e fosforo, além de potencial
antioxidante. A casca, muitas vezes consumida juntamente com a polpa pela populacdo local,
aumenta o valor nutricional da fruta, pois € rica em &cidos organicos, predominantemente acido
citrico, seguido pelo &cido malico 3. O mesmo contém cerca de 90% de agua, que é essencial
para 0 bom funcionamento do corpo, fibras que contribuem para motilidade intestinal, sais
minerais, taninos, acido foélico, a também presenca de macro nutrientes que sao fontes de
energia para nosso corpo e vitamina C encontrada nos alimentos, visto que essa vitamina
também pode atuar como antioxidante e, assim, proteger varias substancias e células do
processo oxidativo. Além dos 6leos essenciais que podem ser extraidos das folhas e utilizado

na industria farmacéutica de acordo com .

As espécies frutiferas encontradas no cerrado além de fornecer alimentagdo a fauna
brasileira, aproxima o conhecimento da mesma incluidas na cultura culinaria brasileira. Esses
frutos podem ser explorados por meio de agroinddstrias para elaboragdo de sucos, fabricacao
de sorvetes, geleias, doces, licores e outros produtos °. Portanto, a elaboraco desses produtos

tem como finalidade instigar o consumo de alimentos naturais e frutos dos biomas brasileiros.

Portanto, ha varias formas de promover habitos alimentares saudaveis, sendo uma
delas a elaboragéo de produtos naturais e caseiros, proporcionando alternativas para evitar
futuramente o aumento de doengas. Assim, o padrdo alimentar reflete um retrato geral do

consumo habitual dos individuos, o que fornece informagdes sobre a qualidade da ingesta
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alimentar, sendo essa caracteristica utilizada para analisar a associacao entre as qualitativas das

dietas e as doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) ©.

A dieta e a nutricdo sdo fatores importantes na promog¢do e manutencdo de uma boa
salde ao longo de todo o curso de vida. Seu papel como determinantes das DCNT crdnicas esta
bem estabelecido e, assim, ocupam posicdo de destaque nas atividades de prevencéo *. Portanto,
a populagdo tem procurado uma alimentacdo saudavel e adequada através de alimentos prontos
e que estes fornecam energia, que sejam funcionais e previnam doencas degenerativas e outras
patologias, de forma que o setor alimenticio em institutos e universidades estd em constante

crescimento no desenvolvimento de produtos inovadores para suprir a necessidade do individuo
7;25

Um fator que colabora com aceitacdo do produto (e.g. iogurtes) além da acidez, é a
aromatizacao que pode ser feita com grande variedade de frutas in natura, polpas de frutas ou
sucos empregados na preparagdo do iogurte, e isso tem ganhado de maneira especial o
consumidor 8. O acréscimo dessas substancias alimenticias ao iogurte permite muitas vezes o

seu consumo pelas pessoas que ndo apreciam o sabor do leite.

Dessa forma, o araca € um fruto do cerrado que oferece aquele que consome,
propriedades nutricionais essenciais a saude. Além disso, esses frutos encontrados no cerrado
vem sendo cada vez mais utilizadas pelas industrias alimenticias e as farmacéuticas, vale
ressaltar que ndo somente o fruto, mas, também os beneficios das cascas, raizes, folhas que séo
extraidos Oleos essenciais. Proporcionando assim, uma importancia comercial de um fruto do
cerrado, incentivando o patrimonio culinario e as receitas tradicionais expressas nos pratos, que

fazem parte da memdria afetiva e da nossa heranca cultural °.

Neste contexto, o objetivo desse estudo foi elaborar um novo produto, tendo como
matéria prima o araca, com a finalidade de apresentar a populacdo académica as propriedades

do aragé e bem como incentivar o consumo de frutos do Cerrado.
MATERIAIS E METODOS
OBTENCAO DA MATERIA PRIMA:

O araga comum foi coletado na chacara “Nossa Senhora de Aparecida” que esta
localizada no municipio de Sdo Félix do Araguaia-MT. Os frutos foram cuidadosamente

retirados entre maio a junho do ano de 2019, e os mesmos foram lavados e higienizados com
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agua e sabdo, posteriormente foi retirada a polpa da fruta, com a casca e a mesma foi levada ao
laboratério de bromatologia do Centro Universitario do Vale do Araguaia -MT.

ELABORACAO DA IOGURTE:

O iogurte foi elaborado no laboratério de bromatologia do Centro Universitario do

Vale do Araguaia — MT, de acordo com as normas de Boas Préaticas de Fabricacdo RDC n°275
10

Primeiramente, foi produzido o iogurte natural a partir do leite pasteurizado fervido a
uma temperatura de 90 °C, e quando o leite chegou a temperatura morna (45 °C), foi adicionado
a cepa de Lactobacilos, a mistura foi reservada em um recipiente fechado, em local de
temperatura ambiente no qual fermentou por 8 horas. Vale ressaltar que as medidas de
temperatura foram tiradas com um termémetro quimico em escala de mercurio. Apos as 8 horas
de fermentacdo foi introduzido no iogurte a polpa do araca batida com o xilitol, no objetivo de
diminuir a acidez e adocicar levemente o iogurte, sem interferir no sabor da fruta. As mudancas
ocorridas foram no pH do produto (5,3), na consisténcia (pastosa), assim como a interagdo do
fruto e nos aspectos sensoriais do produto em geral: (cor, sabor, textura, aroma). De forma que

esses aspectos foram obtidos de forma positiva.
ANALISE SENSORIAL:

A pesquisa foi realizada com académicos e docentes do Centro Universitario do Vale
do Araguaia — MT, que esta localizado na cidade de Barra do Garcas. O presente trabalho
consistiu no método de avaliacdo quantitativa, no qual foi produzido um novo produto a partir

de iogurte natural com o fruto do cerrado, o araga.

Foi aplicado o teste de aceitabilidade no laboratério de bromatologia. Realizou-se a
andlise sensorial das formulac6es de iogurte no 2° dia apds sua elaboracéo, com 50 avaliadores
ndo treinados, entre docentes e académicos do Centro Universitario, cada avaliador foi

orientando de acordos com o termo de aceitacdo da pesquisa e 0s aspectos éticos.

Conduziu-se cada avaliador uma bancada onde realizou-se a analise sensorial. Todos
os avaliadores receberam 1 amostra de iogurte, acompanhados de um copo com agua mineral a
temperatura ambiente para higienizar o palato e assegurar a adequada analise sensorial de cada

amostra %',
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Para o teste de aceitacdo foi realizado por meio da escala hedbnica e de um
questionario contendo 4 questdes objetivas que avaliou algumas caracteristicas organolépticas
como aroma, sabor, textura e cor 28, Qutras perguntas em relagdo ao fruto, como se ja tinham
costume de consumir 0 mesmo ou outros frutos do cerrado e quais eram estes também foi
abordado. No final do teste foi entregue um folder informativo sobre a fruta e algumas formas
de preparacdo de receitas com o araca.

ASPECTOS ETICOS:

Vale ressaltar que todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre

Esclarecido (TCLE) permitindo a participacéo na pesquisa e divulgacdo de dados.

A analise sensorial seguiu as normas da Resolugio 466/12 ** do Conselho Nacional de
Salude e Pesquisa sendo submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CAAE/UFMT/ARAGUAIA) através da Plataforma Brasil protocolado com o ndmero
22472319.2.0000.5587.

ANALISES ESTATISTICAS:

A tabulacdo dos dados e a formulacdo de gréaficos e tabelas foram no programa Excel
a partir das respostas dos participantes e para uma melhor representacao dos resultados obtidos.

Vale ressaltar que os resultados foram expressos em porcentagem.
RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram convidadas 50 pessoas dentre académicos e docentes do Centro Universitario
(UNIVAR), cuja faixa etaria variava entre 18 a 37 anos de idade, que por sua vez

experimentaram o produto observando suas caracteristicas organolépticas.

E importante salientar que a escolha de alimentos adequados relacionado com a defesa
da biodiversidade de espécies, heranca cultural e o valor histérico do alimento, além do estimulo
as preparacOes tipicas regionais, contribui assim, para o resgate das tradi¢cGes e o prazer da

alimentac&o saudavel °.

Figura 1 — Teste de aceitabilidade do iogurte de araca.
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Aceitabilidade do logurte de Araga
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DETESTEI INDIFERENTE ADOREI NAO GOSTEI GOSTEI

Por meio das informacdes obtidas e transformadas em porcentagem de gréafico pode-
se observar a aceitabilidade do iogurte de araca (Figura 1) com 50% de adorei e 36% de gosteli
0 que totaliza uma aceitacdo de 86% dos participante por meio da escala heddnica, em contra
partida houve 10% de indiferenca do produto e 4% de rejeicdo, em que foi relatado o sabor
citrico do produto em questdo. As frutas &cidas contém quantidades maiores de ions de
hidrogénio, o que consequentemente deixa o pH mais baixo e um sabor mais azedo/citrico, por
isso 0s ions reconhecem as células sensiveis ao acido em nossas papilas gustativas, ja a polpa

de sabor mais doces contém menos ions de hidrogénio e sdo mais aceitaveis pela palatabilidade
12

Dessa forma, o produto pode ser uma alternativa saudavel preparada e consumida em
forma de lanche, visto que essa fruta é nativa em varias regides. No &mbito escolar para inserir
uma preparacao deve realizar 1 (um) teste da preparacdo, este deve ter indice de aceitabilidade
maior ou igual a 85% para escala heddnica e 90% para analise de resto-ingestdo (analise de
resto), conforme legislacédo vigente, para que assim seja aceito no cardapio escolar, se for abaixo
desses valores deve optar pela alteragdo ou modificacdo da preparagédo oferecida, ou realizar

um novo teste com intervalo minimo de um bimestre 2. A aceitabilidade de um alimento ou
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preparacgéo pelos estudantes determinar a qualidade deste, sendo um instrumento fundamental
de avaliagdo, pois, além de evitar o desperdicio de recursos publicos na compra de géneros

alimenticios rejeitados, sua execucéo é facil e permite 3.

Tabela 01 — Analise dos atributos sensoriais: textura, aroma, sabor e cor do logurte de

araca, segundo os avaliadores (valores em % e numero geral de entrevistados).

Indice de Aceitabilidade % (n)
Atributo|Gostei  |Adorei |Indiferente |Ndo gostei|Detestei | Total
Textura [50% (25) [36% (18) [8% (4) 6% (3) 0% (0) |100% (50)
Aroma (39% (19)|44% (22)|14% (7) 4% (2) 0% (0) |100% (50)
Sabor [34% (17) [32% (16) [30% (15) (4% (2) 0% (0) |100% (50)
Cor 52% (26)|36% (18) |12% (6) 0% (0) 0% (0) [100% (50)

Observando os dados apresentados na tabela 1 pode-se dizer que menos de 10% dos
participantes ndo gostaram da textura do produto, em contrapartida 50% dos participantes
adoraram, assim como 0s outros 36% que gostaram, um percentual de aceitabilidade positivo
do produto em relacdo a sua textura (tabela 1). Essa caracteristica sensorial é percebida pelo
tato, manifestada no momento em que o alimento € degustado e se desintegra quando mordido,
por meio dessa acéo se pode ter a nogdo de sua consisténcia, crocancia, fibrosidade, densidade

entre outras 4.

A alimentacdo aceita e saudavel favorece aquele que consome, melhoras em seu
desenvolvimento e promocdo na formacdo de bons hébitos, que quando adquiridos e

consolidados na infancia permanecem até a idade adulta, sejam eles saudaveis ou ndo *°.

O resultado apresentado proporciona de forma clara a aceitacdo do iogurte em sua
caracteristica organolépticas, aroma, observando que teve porcentagem acima de 80% de

aprovacao e 4% de rejeicao (tabela 1).

Uma das caracteristicas marcantes do mesmo é o seu aroma e sabor exético, ao colocar
o0 alimento na boca percebe-se as substancias aromaticas via retro nasal algo fundamental e

essencial para compor o sabor dos alimentos *°.

Com os resultados obtido, percebe-se que o sabor do produto analisado foi aceite em
66%, enfatizado pelos participantes sobre o sabor exotico apresentado pelo fruto, diferente dos

frutos consumidos diariamente, um sabor mais forte e marcante (tabela 01).
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O sabor é compreendido pelas sensa¢des do doce, salgado, azedo e amargo e alguns
associados a aminodcidos. Na fase pré-natal, surge a sensibilidade ao sabor doce.
Possivelmente, devido a esta sensibilidade verifica-se um aumento da aceitagcdo de alimentos
desconhecidos, quando estes estdo associados ao acucar ou a alimentos naturalmente

adocicados *’.

O sabor é influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e/ou sinestésicos, sao
essas caracteristicas € o que difere um alimento do outro. Outros aspectos devem ser levados
em consideracdo em alguns alimentos (ou ingredientes de alimentos) e um deles é o tempo de
percepcdo, ou seja, o tempo para ser percebida pelo paladar 4. Os frutos do Cerrado
contribuem para aquisi¢do de uma dieta rica e variada em nutrientes por serem fontes de

acucares, micronutrientes e energia 8.

A cor (tabela 01) é o primeiro contato do consumidor com um produto, € uma a
apresentacdo visual, onde se destacam a aparéncia. Todo produto possui uma aparéncia e uma
cor esperadas que sdo associadas as reagdes pessoais de aceitagdo, indiferenca ou rejeigdo 4. O
produto em questdo apresenta aceitabilidade da cor em 88%, pois a preparacao foi feita de forma
natural preservando a cor do alimento in natura, nessa caracteristica ndo houve rejeicéo
relacionado com a cor do produto, no entanto houve 30% de participantes que assinalaram
indiferente. Alguns autores destacam que as caracteristicas sensoriais como sabor, textura e
aparéncia estdo entre os principais determinantes na aquisicdo, consumo, aceitacdo e
preferéncia dos produtos alimenticios por diferentes faixas etarias, além de contribui- rem para
0 monitoramento de sua qualidade. Ainda um produto é considerado aceito, em termos senso-

riais, quando apresenta um Indice de Aceitabilidade maior que 70% 2.

O araga tem o seu sabor lembrando um pouco o da goiaba, embora seja um pouco mais
acido e de perfume mais acentuado, sua polpa ¢ macia e cheia de sementes. O araca apresenta
umidade de 85-86%, pH &cido de 3,0, (com 1,87 % de 4cido citrico) e 11° Brix, além de 5,05
% de acucares, 0,103 mg de carotendides e 389,34 mg de vitamina C em 100 g de amostra °.
Alguns estudos afirmam que o araga ¢ composto por agua, sais minerais, acido malico, agtacares,
celulose e gordura 2* 2!, Qutros apontam a presenca de retinol, tiamina, riboflavina, niacina,
acido ascorbico, agucares, proteinas, lipidos, calcio, fosforo, ferro e 37,8 kcal em 100 g de fruto

22 Assim esse fruto tem potencial nutricional para ser utilizado na alimentag&o humana.

ASPECTOS DO USO DO PRODUTO NA SAUDE HUMANA:
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Aspectos significativos relacionado ao iogurte de araca foram verificados, podendo ser
interligado com intuito de melhorar os habitos alimentares e diminuir o indice de doencas. Neste
contexto, alternativas para influenciar a populacdo, foram publicadas por meio do Guia
Alimentar para a Populacao Brasileira que estimula o consumo de alimentos in natura e também
a Publicacdo do Guia Alimentos Regionais Brasileiros que mostra a diversidade de espécie e
frutos nativos do Brasil 2.

Os frutos do Cerrado contribuem para aquisicdo de uma dieta rica e variada em
nutrientes por serem fontes de agticares, micronutrientes e energia ‘8. Devido as suas excelentes
caracteristicas nutricionais, esses frutos constituem boa alternativa alimentar podendo
contribuir de forma importante na melhoria da alimentacdo e consequentemente no aporte
nutricional individual. Podendo entéo, ser uma alternativa alimentar para a populacdo em geral,
devido ao seu excelente valor nutricional e caracteristicas sensoriais agradaveis e exoticas,

possuindo um futuro promissor abrindo novas perspectivas para a exploracéo agroindustrial.

A alimentacdo saudavel € constituida por varios grupos alimentares que trazem
beneficios a salde, dentre eles temos o grupo dos leites e seus derivados. Dessa forma, o iogurte
¢ um produto lacteo fermentado por microrganismo, que esta cada vez mais inserido na
alimentacdo. Este oferece beneficios ao organismo como, melhoria na digestdo, estimula o
sistema imunolégico e auxilia na restauracdo da microbiota intestinal devido aos probidticos,
além de ser uma boa fonte de proteina, vitaminas, calcio e mineral que contribui para a formacéo
6ssea e na profilaxia de doencas como a osteoporose 4. Ainda é ressaltado que atividade
antipatogénica é considerada um dos efeitos mais benéficos dos probi6ticos porque, ao
contrario dos antibidticos classicos, a perturbacdo ou alteragdo na composi¢cdo da complexa
populacdo da microbiota intestinal € inibida. Neste contexto, o iogurte de araca pode ser uma

alternativa saudavel, barata e promissora °.

O araca ¢ uma fruta com acidez acentuada, rica em fibras e vitamina C, apresentando
também vitaminas A e B 2. Devido o sabor cido que o iogurte natural apresenta, pode-se
acrescentar aguicares naturais, edulcorantes artificiais, frutas ou a polpa 2. Neste contexto,
utilizamos o xilitol para adocicar o produto (além do mesmo ser indicado para produtos
naturais), visto que o ser humano tem como caracteristica um paladar mais agucado por sabores
adocicados, que permanece por toda sua vida e fica mais constante ao decorrer de experiéncias

com consumo de alimentos agucarados. Melhorando assim a aceitabilidade do consumidor,
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proporcionando também um aumento no seu valor nutricional e enaltecendo os frutos

encontrados no cerrado brasileiro.
CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, os frutos nativos presentes no cerrado brasileiro apresentam
riquezas nutricionais que auxiliam na manutencdo do corpo, o araca fruto predominante da
regido norte, e estd presente em regides como sudoeste e centro oeste, proporciona aquele que
consome beneficios nutricionais, no entanto o conhecimento ainda é muito superficial com

relacdo a esses frutos.

E indispensavel salientar a importancia da alimentagao saudavel, visando preparactes
naturais, que auxiliam na prevengdo de doencas, que atualmente acomete grande parte da
populacdo. O iogurte de araca foi preparado de forma natural e caseira, ao ser aplicado no teste
de aceitabilidade prop6s aos participantes conhecer um dos frutos encontrados no cerrado e
apreciar seu sabor, assim com essa pesquisa foram obtidos resultados satisfatorios relacionados
ao novo produto, e que pode ser visto como uma alternativa de lanche entre as refei¢Oes

principais.

Neste contexto, proporcionar alimentacdo saudavel e aprofundar o conhecimento
sobre a importancia dos mesmos, incluindo na cultura e culinéria brasileira, relacionando-se
com a defesa da biodiversidade de espécies e o valor histérico do alimento, além de estimular
a cozinha tipica regional, consequentemente contribui para o resgate das tradicdes, o prazer da

alimentacdo e da sustentabilidade.
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