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Resumo

Obtido através de fermentagéo, o iogurte € um dos produtos mais antigos do mundo. As pessoas procuram
por produtos mais saudaveis e funcionais, e um dos alimentos que trazem essas caracteristicas é o iogurte
que além de pratico, é saboroso e com benéficos sendo rico em nutrientes como a proteina, calcio, zinco e
vitaminas e ajuda na regularizac&o do intestino. J4 o café é uma bebida com importancia econémica e das
mais populares e com algumas caracteristicas marcantes como o sabor e o aroma. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de iogurte desenvolvidos adicionados de café. Utilizou-se
o iogurte natural com trés tipos de café, sendo o de torra média, torra forte e o soluvel. Os iogurtes foram
submetidos a analises sensoriais com 60 provadores, cada um avaliando as trés amostras e através da
ficha sensorial, ndo foram obtidas diferencas significativas entre os iogurtes desenvolvidos, porém 52% dos
provadores escolheram o iogurte com sabor de café soluvel como sendo o preferido, mostrando o potencial
de desenvolvimento do produto elaborado. Os resultados das andlises microbiologicas revelam que as
amostras se encontram de acordo com os parémetros estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Conclui-se que a junc¢ao dos beneficios do iogurte e do café, juntos, tornam-se uma boa opgao para
0 consumo.

Palavras-chave: Café. Microbiologicas. Analises senséria. logurte. Nutrientes.

Abstract

Obtained through fermentation, yogurt is one of the oldest products in the world. People look for healthier and
more functional products, and one of the foods that bring these characteristics is yogurt, which, in addition
to being practical, is tasty and beneficial, being rich in nutrients such as protein, calcium, zinc and vitamins
and helping to regulate the intestine. Coffee is a drink with economic importance and one of the most popular
and with some striking characteristics such as flavor and aroma. The present work aimed to evaluate the
microbiological quality of yogurt developed with added coffee. Natural yogurt was used with three types of
coffee, medium roast, strong roast and instant coffee. The yogurts were subjected to sensory analysis with 60
tasters, each one evaluating the three samples and through the sensory form, no significant differences were
obtained between the yogurts developed, however 52% of the tasters chose the instant coffee flavored yogurt
as their favorite. showing the development potential of the created product. The results of the microbiological
analyzes reveal that the samples comply with the parameters established by the National Health Surveillance
Agency. It is concluded that the combination of the benefits of yogurt and coffee together makes them a good
option for consumption.
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1 Introducao

Os produtos lacteos estao cada vez mais envolvido nas agroindustrias, que trabalham com
as bebidas fermentadas em especial o iogurte, a partir do ano de 2000 o iogurte praticamente
triplicou no Brasil, com o0 consumo aproximando a seis quilos por pessoa até o ano de 2013, em
paises vizinhos como Argentina o consumo foi de 13 quilos por habitantes e em paises europeus
como Franca e Holanda foi de 30 quilos por habitante comprovando que ha espaco de incorporar
mais iogurtes. A melhoria do café traz essa inovagao com o sabor e aumenta o consumo da bebida
para mais pessoas e a combinagao do iogurte e o café traz um alimento mais completo no dia a dia
dos consumidores, e trazendo novas ideias com base na bebida (PREZOTO, 2002; CASTRO, 2014;
ARRUDA et al., 2007).

Mundialmente temos uma abundancia de produtos considerados saudaveis e funcionais, e
com isso temos o iogurte com uma variedade de beneficios, um dos principais seria a regularidade
dos tratos digestérios, evitando a multiplicacdo de micro-organismos patogénicos, e sendo rico em
nutrientes como proteina, calcio, zinco, vitaminas A e complexo B (GUIMARAES; MATHIAS, 2010).

Oiogurte é produzido com afermentagao doleite pela agdo dos micro-organismos, Streptococcus
thermophilus e Lactbacillus bulgaricus que metabolizam uma parte da lactose que esta no leite a acido
lactico, tendo a reducao do pH, atingindo o ponto isoelétrico da caseina, proteina do leite, fazendo
com que aconteca a coagulagao. Tendo a coagulacao pronta pode-se acrescentar aditivos, agucares,
frutas, entre outras infinitas possibilidades de sabores (GUIMARAES; MATHIAS, 2010).

A escolha dos alimentos pelo seu nivel de qualidade sensorial forma um conglomerado
de textura, aroma, aparéncia e sabor que reagem de formas diferentes para cada consumidor
uns apreciam outros nem tanto. Com a avaliagao sensorial é capaz de identificar o mercado de
consumidor e também é possivel com as analises resolver problemas com controle de qualidade,
vida de prateleira, novos produtos (FERNANDEZ, 2013).

Segundo Welker et al. (2010) todo alimento deve passar por uma série de analises para
evitar possiveis doencas transmitidas por alimentos. O autor relata que um controle de prevencéo
€ essencial para que ndo ocorra possiveis surtos relacionados aos alimentos, reforcando a
importancia de realizar analises microbiolégicas dos alimentos, proporcionando a verificacao da
inoquidade. As analises microbioldgicas tém como objetivo avaliar a existéncia e a identificacéo
de agentes etiolégicos como micro-organismos no produto. Essas analises discriminam se € um
produto proprio para consumo. Contudo, contrair doencgas através de produtos contaminados por
MO, como coliformes, bolores e leveduras é de alto risco (ARBOS et al., 2017).

O objetivo do presente trabalho foi elaborar formulagdes de iogurtes com cafés e realizar
analises microbiolégicas deste produto (com avaliagdo de coliformes totais, coliformes fecais,
bolores e leveduras), bem como a comparacao destes resultados com a legislagéo brasileira vigente,
também realizar analises sensoriais de aceitagao dos produtos desenvolvidos, além da avaliagcao
da sua qualidade através de analises fisico-quimicas das formulagdes desenvolvidas.
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2 Materiais e Métodos

A elaboracao das formulagdes e as analises foram conduzidas no Laboratério de Nutricdo
da Universidade Tuiuti do Parana (UTP), localizada na cidade de Curitiba-Parana no bairro Santo
Inacio.

2.1 Coleta do Leite

Para as andlises foram utilizados leites doados pela Fazenda Pé da Serra, que foram
coletadas no periodo da manha, no dia 27 de marcgo de 2023, através da ordenha mecéanica, da raca
Holandesa, a partir disso foram colocados em latdes de plasticos adequados que foram enviados
refrigerados para o Laboratério da Universidade Tuiuti do Parana.

2.2 Desenvolvimento dos logurtes

Posteriormente com a chegada do leite na faculdade, iniciou o processo de fabricagao do
iogurte, utilizando 10 litros de leite que foram despejados em uma panela e aquecido até 72°C
durante 20 segundos. Apods atingir esse ponto foi desligado o fogo, aguardando a temperatura
baixar até 42°C e entao o leite entrou em descanso em torno de 15 a 30 minutos. Assim que passou
o tempo necessario foi adicionado 640 g de iogurte natural cremoso (Batavo®) como cultura starter
e 200 g de leite em po (Frimesa®).

Foram utilizados 2L em cinco recipientes e passado plastico insulfilm para evitar qualquer
contaminacéo, em seguida foi colocado em uma estufa (42°C) modelo 315 SE por um periodo
aproximado de 4 horas para que ocorra a fermentacéo. Apos o fim das 4 horas, os recipientes foram
para geladeira para sua refrigeragéo, ficando por um periodo de 24 horas.

2.3 Elaboragéo do Café

Foram desenvolvidas trés formulagbes com concentragdes distintas. Com um copo medidor
foram medidos 250MLde agua. Foram pesados 250g de acucar e 10g de café soluvel(Nestle®),
esse café foi comprado em um mercado na regido de Curitiba-PR. Os cafés de torra média e forte
foram doados por um produtor do Sitio Ribeirdo Grande, no distrito de Lavrinha, na cidade de
Pinhaldo- PR, a segunda amostra foi realizada com 500ml de agua, 250g de agucar para 100g de
torra média e na terceira foram utilizadas 400ml de agua, 250g de agucar e 80g torra forte. Apds a
separagao dos ingredientes. A agua foi aquecida em uma temperatura de 100°C e foi usado um filtro
de papel e coador. Apés preparados, foram levados até o refrigerador para esfriar e poder assim
misturar as formulas.

20 Revista Eletrénica Biociéncias, Biotecnologia e Satde, Curitiba, n. 37, ago.-dez. 2023.



Biociéncias, Biotecnologia e Saude  sisete s

c.- ‘ ,

2.4 Preparagéo das Formulagoes dos logurtes

Ap6s prontos os iogurtes e as formulagbes de cafés, foram preparadas as 3 formulagbes dos
iogurtes adicionados de café.

FIGURA 1 — Formulagdes dos iogurtes de café elaboradas.
FONTE: O AUTOR (2023)]

Figura 1: Formulacdes dos iogurtes de café elaboradas.
Fonte: O AUTOR (2023)

Para tal, foram separados 2,5 litros de iogurte para cada formulagdo e com uma colher
misturando a primeira formulacdo de 176,47ml de café em dois litros e meio de iogurte, sendo
identificadas como ICS (iogurte de café soluvel), na segunda formulagao 352,94 ml de café passado
em 2,5 litros do iogurte ITM (iogurte de torra média) e a terceira 250g de café em 2,5 litros de iogurte
ITF (iogurte de torra forte), em seguida novamente colocados em um refrigerador até se efetuar as
analises.

2.5 Anélises Microbiolbgicas

As analises foram feitas no Laboratério de Microbiologia do campus Barigui da Universidade
Tuiuti do Parana no periodo de marcgo de 2023. Foram realizados os testes 3 dias apos a elaboracao
dos iogurtes. Os micro-organismos testados foram: coliformes totais, coliformes fecais, bolores e
leveduras. Todos os procedimentos de analises foram feitos de acordo com os métodos empregados
na American Public Health Association (APHA, 2001).

A parte laboratorial se iniciou com a diluicao das formulagdes de iogurtes “ICS”, “ITM” e “ITF”
como mostra a figura 1, onde foi utilizado um Erlenmeyer de 500ml para cada formulagéo contendo
225ml de agua peptonada a 0,1%, conforme é exigido. Em seguida foram adicionados 25ml de
iogurte no Erlenmeyer. Assim que foi finalizada a adigdo no Erlenmeyer, deram origem as amostras
contendo as diluicdes 10" de iogurtes de café. Feita as primeiras diluigbes deu continuidade
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para diluicdo 102, tirando 1ml do Erlenmeyer e transferindo para um tubo contendo 9ml de agua
peptonada e para a ultima diluicdo foi tirado 1ml do tubo de concentracdo 10 e transferido para
um tubo contendo 9ml de agua peptonada dando origem a diluigdo 103. Cada formulagdo teve
sua diluicao seriada, totalizando 9 diluicbes, essas diluicdes foram utilizadas para as analises de
coliformes totais, bolores e leveduras (FDA, 2020).

A Andlise de coliformes foi determinada pela metodologia do niumero mais provavel (NMP.
ml—1). O numero mais provavel (NMP) é usado para detectar o nimero de micro-organismos em
amostras de alimentos. Apés a inoculagdo da amostra, os tubos sdo incubados a uma temperatura de
35°C. Apos a incubagao, o numero de tubos positivos é determinado para cada diluigdo observando
o crescimento (turbidez) e a formagao de gas nos tubos de durham. Esta técnica pode ser usada
para contar diferentes espécies microbianas e grupos microbianos (coliformes e coliformes fecais). O
NMP prevé unidades de crescimento em vez de bactérias individuais, e € usado para estimar o
numero de micro-organismos viaveis em uma amostra por meio do crescimento replicado do caldo
liquido em diluicdes de 10 vezes. Todo o processo € seguindo as orientagdes da American Public
Health Association (APHA, 2001). Para contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o método de
plagueamento em superficie de diluicbes seriadas.

2.6 Anélises Fisico-Quimicas

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas segundo metodologias descritas pela
Official Methods of Analysis AOAC 2005.Para analise do pH as amostragens foram feitas em
triplicatas utilizando-se 10g da amostra dos iogurtes diluidos em 60ml de agua (AOAC 2005). A
determinagao de umidade foi feita em duplicatas, por via de secagem com emprego de calor para
determinacao da perda de peso do produto apds submetida ao aquecimento. As capsulas foram
previamente secas por 1-2 horas em estufa a 105°C e ficaram por pelo menos 30 minutos no
dessecador para resfriamento (AOAC 2005). Determinacdo de cinzas, que corresponde ao total
de minerais foi feita em duplicatas. O método determina a perda de peso do material aquecido a
550°C (AOAC 2005). A determinacao de proteinas foi feita com analise de duplicatas, pelo método
Kjedhal. Seguido pelo calculo para determinagao de proteina, pela seguinte férmula, proposta pelo
método Kjedhal: % nitrogénio total = (V x N x f x 0,014 x 100) /m. Para a determinagéo de lipidios as
amostras foram feitas em duplicatas e a definigao foi pelo processo gravimétrico baseado em perda
de peso da amostra submetida a extracao com solvente. A determinacao de carboidratos foi feita
pela soma e diferenga de todas as porcentagens calculadas (proteinas, lipidios, cinzas, umidade).

2.7 Analises Sensoriais

Foram realizadas a andlise sensorial apds e aprovacdo do Comité de Etica da Universidade
Tuiuti do Parana, realizadas individualmente, contendo 60 avaliadores nao treinados, de ambos os
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sexos, entre eles alunos, professores e funcionarios, sendo excluidas pessoas com intolerancia a
lactose ou que possuissem alergia a algum ingrediente.

As andlises ocorreram em cabines individuas, onde foi fornecido caneta, copo plastico com
aproximadamente 60 ml de agua, trés amostras com aproximadamente 20 ml de cada formulagao.
Para a avaliacao foi disponibilizado a ficha, com a numeragao aleatéria, correspondente para cada
amostra o iogurte para torra média, café soluvel e café torra forte (Figuras 7 e 8), e utilizou-se o
Teste de Escala Hedbnica estruturada mista de nove pontos (1 — desgostei extremamente, 5 —
nao gostei nem desgostei e 9 — gostei extremamente), no final da ficha também consta o teste de
preferéncia, onde o avaliador deveria marcar quais das amostras é a sua preferida (DUTCOSKY,
2013).

Foram realizados calculos no software Excel, para calcular o indice de aceitabilidade (IA),
onde foi utilizado os resultados das analises proposta por DUTCOSKY, 2013.1A (%) = A x 100/B,
onde A é a média obtida do produto e B nota maxima obtida no produto.

3 Resultados e Discussao
3.1 Anélises Microbiolbgicas

Os resultados das determinacdes de coliformes totais, coliformes fecais, bolores e leveduras
nas amostras de iogurtes de café estdo apresentadas na Tabela 1.

Os valores microbiolégicos obtidos encontravam-se dentro dos parametros estabelecidos
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que través da instrugdo normativa IN 161
de 2022 estabelece os padrées microbiolégicos dos alimentos (BRASIL, 2022). E est4 normativa
que estabelece a quantidade maxima e quais s&o 0s micro-organismos, toxinas ou esporos que
devem ser avaliados dependendo do produto.

TABELA | — Resultados das andlises microbiolégicas dos iogurtes de café.

Togurtes Coliformes totais Colifomes Fecais Bolores e Leveduras
(NMP/ml) (NMP/ml) (UFC/ml)

*ITM 9.1 NMP/ml Ausente <2,0X 102 UFC/ml
ITF 6.2 NMP/ml Ausente < 1,3 X 102 UFC/ml
ICS 7.4 NMP/ml Ausente < 1,0X 10 UFC/ml

**Legislacio - Minimo < 3 Minime <5,0 X 102 UFC/ml

*[TM — iogurte de torra média, ITF iogurte de torra forte e ICS — iogurte de café solovel
** TN 161 BRASIL, 2022
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Pode-se observar através da Tabela 1 que todos os tratamentos tiveram um resultado proximo.
Nao ha padrbes de coliformes totais exigidos pela legislagdo. Apesar de haver crescimento de
coliformes totais no iogurte, este foi um numero baixo, e este grupo representa bactérias presentes
no ambiente, solo e ar, ndo sendo necessariamente de contaminagao total.

Ja nas analises de coliformes fecais, todos os resultados deram ausentes como mostra a
Tabela 1, sendo que na normativa estabelecida pela legislacdo o nimero minimo < 3 NMP/ml, ou
seja, dentro dos padrbes estabelecidos (BRASIL, 2022).

Nos resultados das analises de bolores e leveduras, os valores encontrados foram <5,0 x 102
UFC/ml paratodos os tratamentos (Tabela 1). Sendo os valores estabelecidos pelalegislagdo, minimo
€ < 5,0 x 10?2/UFC/ml, dessa forma os iogurtes se enquadram dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislagao brasileira IN 161 (BRASIL, 2022).

3.2 Analises Fisico-Quimicas

O valor de pH das amostras variou na faixa entre 4,73 a 4,81 como descrito na Tabela 2,
e ndo houve diferenca estatistica entre os valores (p<0,05), de acordo com Araujo et, al. (2018)
o pH encontrado nos iogurtes normalmente fica entre 3,7 a 4,6 e o ph encontrado entre 4,0 e 4,4
sdo considerados préximos ao ideal pois ndo ficam excessivamente amargos ou acidos s valores
meédios de pH obtidos nas amostras analisadas estao representados na Tabela 2.

Tabela 2- Valores médios de pH obtidos nas diferentes amostras de iogurte de café desenvolvidos.

ITF* IT™ IS
4,81(0,07) a 4,75(x0,01) a 4,73(0,02) a

*Valores sédo as médias de trés repeticdes seguidos dos desvios padrdes.
**Valores em uma mesma linha seguidos de diferentes letras mindsculas diferem estatisticamente (p<0,05) de acordo
com o teste de Tukey.
*ITF: logurte com café de torra forte; ITM: logurte com café de torra média; ICS: logurte de café soluvel.

Os valores médios de umidade, gordura, cinzas, proteinas e carboidratos analisados nas
formulagdes de iogurtes de café desenvolvidas estdo representados na Tabela 3.

Tabela 3- Valores médios de umidade, gordura, cinzas, proteinas e carboidratos analisados nas formulagdes de iogurtes

de café.
Umidade Gordura Cinzas Proteinas Carboidratos
ITF* 80,60(+0,21)a 5,15(¢3,72)b 0,69(x0)a 1,79(x0)a 11,78
ITM* 81,17(x0,15)a 9,19(6,05)a 0,70(x0,01)a 1,79(0,18)a 7,16
ICS* 78,33(+2,43)a 9,21(x0,32)a 0,70(x0,02)a 2,01(x0,13)a 9,77

Valores sao resultados das médias de duas repeticdes seguidos de seu desvio padrdo. Valores em uma mesma linha
seguidos de diferentes letras minusculas diferem estatisticamente (p<0,05) de acordo com o teste de Tukey.
*ITF: logurte com café de torra forte; ITM: logurte com café de torra média; ICS: logurte com café soluvel.
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Verificou-se que estatisticamente ndo houve diferencas significativas (p<0,05) entre as
variaveis das amostras, com excegao dos valores de gordura para a amostra ITF, essa diferenca
pode provavelmente estar relacionada a uma falta de padronizacdo no método de analise do
produto, uma vez que foram todos realizados de forma manual e todos os processos, inclusive de
producao do produto foram feitos com processo tecnoldgico artesanal.

3.3 Anélises Sensoriais

Os resultados das analises sensoriais das trés amostras de iogurte desenvolvido estao
apresentados na Tabela 3. Pode-se observar através dos resultados da tabela 2 que as amostras
nao apresentaram estatisticamente diferenca significativa, em todos os pardmetros sensoriais. Mas
observa-se analisando o |IA (%) que a amostra café soluvel (ICS) obteve percentagem maior indice
de aceitacdo em relagao as outras amostras, apresentando IA de 77,59% no atributo aroma, 79,44%
no sabor, 81,48% na textura e 83,33% na aparéncia geral.

Tabela 3: Resultados das analises sensoriais de aceitagao nas trés amostras de iogurtes de café desenvolvidos.

Formulagdes Aroma Sabor Textura Aparéncia geral

Amostra ITF 6,87 = 1,652 6,50 = 1,812 6,85 £ 1,640 7,08 &= 1,43ns
1A (%) 76,337 72,22 76.11 78,7

Amostra ICS 6,98 £ 1. 412 715+ 1,562 7,33 + 1,602 7,50 & 1,43=s
1A (%) 77,59 79,44 81,48 183,33

Amostra ITM 6,73 = 1,453 6,45+ 1,935 6,77 = 1,620 7.03 + 1,66
1A (%) 74,81 71,67 75,19 78.15

*Resultados sdo expressos como média + desvio patrio, com valores na mesma coluna, para cada atributo
nio diferenciam estaticamente (**) quando p<i0,05 conforme o teste de Tukey.

*+A ¢ indice de aceitabilidade.

Amostra ITF: 1ogurte de café com torra forte. Amostra ICS: iogurte de café soliivel. Amostra ITM: 10ogurte
de café com torra média

*Resultados sdo expressos como média + desvio patrdo, com valores na mesma coluna, para cada atributo ndo
diferenciam estaticamente (") quando p<0,05 conforme o teste de Tukey.
**|A: indice de aceitabilidade.
Amostra ITF: iogurte de café com torra forte. Amostra ICS: iogurte de café soluvel. Amostra ITM: iogurte de café com
torra média.

Analisando o indice de aceitabilidade de cada amostra individualmente, € possivel observar
na tabela 2 que a amostra de iogurte de café com a torra forte (ITF) teve maior indice de aceitacéo
no atributo aparéncia geral, com IA de 78,70%., seguido pelos atributos de aroma 76,33%, textura
76,11% e sabor 72,22%.

Referente a amostra de iogurte com café soluvel (ICS) é possivel observar que a amostra
obteve 6timos resultados em todos os atributos, mas a maior aceitabilidade foi na aparéncia geral
do iogurte com 83,33, seguido pela textura com 81,48%, sabor com 79,44% e aroma com 77,59%.

Ja amostra de iogurte com café de torra média (ITM) obteve maior aceitabilidade no atributo
aparéncia geral com 78,15%, seguido pela textura com 75,19%, aroma com 74,81% e sabor com 75,19%.
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Segundo Dutcosky (2007), é necessario um indice de aceitabilidade minimo de 70% para que
o produto seja considerado aceito quanto as suas propriedades sensoriais, para ser empregado em
nivel sensorial. Dessa forma todas as amostras analisadas teriam boa aceitabilidade no mercado
consumidor, se fossem langadas no mercado, pois as trés amostras obtiveram resultados superiores
a 70% de aceitabilidade em todos os atributos analisados.

Conclusao

O padrao analisado nos iogurtes elaborados neste trabalho, apresentam conformidades com
as normas vigentes. Com isso, o produto obtido com a realizagédo deste trabalho teve um resultado
microbioldgico satisfatério, ja que ndo houve nenhum tipo de contaminante que possa causar danos
ao consumidor.

Para se obter resultados que se enquadram na legislacdo, sdo necessarios cuidados
meticulosos na sua fabricacdo. Os testes microbiolégicos de qualidade, compde uma etapa chave
para confirmar a meticulosidade nos cuidados que foram empregados na hora da fabricagdo do
iogurte a base de café. Mostrando que com os cuidados necessarios pode se obter resultados
satisfatérios em sua producgao.

O desenvolvimento do iogurte de café apresentou resultados satisfatérios para os pardmetros
das analises fisico-quimicas realizadas. As trés formulagbes desenvolvidas, tanto de café soluvel
quanto dos cafés de torra média e forte utilizados nao influenciaram negativamente nos parametros
analisados, sendo entao a associa¢ao do café ao iogurte viavel do ponto de vista tecnoldgico.

Na analise sensorial de escala hedbnica, a aroma apresentou destaque, sendo um dos
fatores de forte influéncia na aceitagcao do produto pelo consumidor.

O indice de aceitabilidade minimo de 70% para que o produto seja considerado aceito
no mercado consumidor, com isso, analisando de forma geral todas as trés amostras analisadas,
teriam boa aceitabilidade no mercado consumidor, pois obtiveram resultados superiores a 70%
em todos os atributos. Em suma, os iogurtes apresentam um potencial no mercado de alimentos,
proporcionando uma opgao aos consumidores.
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