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RESUMO

Este estudo tem por objetivo incentivar o consumo de produtos derivados de soja e
oferecer mais opgao ao consumidor, o desenvolvimento de um iogurte de soja com
polpa de uvaia elaborado a partir do extrato hidrossoluvel de soja, pode representar
uma alternativa para a industria alimenticia, interessada em disponibilizar novos
produtos a este mercado consumidor. O estudo consistiu na realizacédo de etapas,
sendo que a primeira foi obter analisar as caracteristicas da polpa de uvaia colhida
em duas regides distintas, realizando andlise de cor, pH, sélidos sollveis totais,
acidez e ratio, verificando que com excecdo ao pH todos os parametros obtiveram
variacdo estatistica e que a regido de colheita dos frutos influéncia a sua
caracteristica final. A segunda etapa resultou da andlise da influéncia da
pasteurizacdo da polpa de uvaia, sendo que foi possivel verificar o potencial de
vitamina C deste fruto, correspondendo a 40,27+4,46 mg/100g. Na sequéncia o
estudo realizou a elaboracéo de preparado de uvaia e do iogurte de soja ao qual foi
variado a concentracdo de acUcar, sendo ambos submetidos a analise
microbioldgica. A sétima etapa foi destinada para a realizacdo da andlise sensorial
do iogurte de soja natural, contando com a colaboracdo de 80 julgadores nao
treinados, definido que a concentracdo de 11% de acucar foi a mais adequada ao
paladar dos julgadores. Os trés iogurtes de soja foram analisados quanto aos
quesitos de pH, acidez, cor e sélidos soluveis totais, enquanto a formulacdo de 11%
foi destinada também a analises de proteinas, lipideos, umidade, cinzas e
carboidratos. Além disso, foi analisado o processo de acidificacdo do iogurte atraves
de curvas de pH e acidez em &cido latico. Ao definir a formulagéo de iogurte de soja
natural, foi realizado quatro formulacdes de iogurte de soja acrescido com preparado
ou polpa de uvaia, sendo que o preparado foi elaborado com concentracdes de
12,5% e 25% de acUcar, este ultimo realizado com a polpa colhida nas duas regides.
As quatro formulacdes foram destinadas a andlise sensorial com 80 julgadores ndo
treinados e os iogurtes acrescidos de polpa de uvaia foram destinados a analise de
cor, sOlidos sollveis totais, pH e acidez. A partir das duas analises sensoriais
realizadas foi analisado o perfil dos julgadores, correspondendo a 160 questionarios
aplicados. O iogurte de soja acrescido de polpa de uvaia apresentou resultados
referente a analise sensorial para os atributos a cor, aparéncia, sabor, odor,
consisténcia e impresséao global notas acima de 6, o que se adequa dentro da escala
hedbnica utilizada como gostei ligeiramente. Para a intencdo de compra, todas as
formulacbes entraram-se dentro da faixa que talvez comprasse/talvez né&o
comprasse e provavelmente compraria o produto desenvolvido.

Palavras-chaves: Frutas regionais. Extrato de soja. Polpa. Andlise sensorial.



ABSTRACT

The objective of this work was to encourage the consumption of soy products and
offer new options for the consumer choice. The development of a soy yogurt with
uvaia pulp prepared from the soybean water extract, may represent an alternative for
the food industry as a new product. The work was divided in steps, and primarily
were analyzed the characteristics of the pulp of uvaia harvested in two distinct
regions: instrumental color, pH, total soluble solids, acidity and ratio. It was noticed
that with exception to pH, all parameters showed statistical variation and that the
region of fruit harvest influences its final characteristic. The second stage resulted
from the analysis of the influence of pasteurization of the uvaia pulp, and it was
possible to verify the vitamin C potential of this fruit, corresponding to 40,27 + 4,46
mg/100g. Following the study, the preparation of uvaia and soy yogurt was carried
out, to which the sugar concentration was varied, both of which were submitted to
microbiological analysis. The seventh stage was designed to conduct the sensory
analysis of natural soy yogurt, with the collaboration of 80 untrained judges, defined
that the concentration of 11% sugar was the most adequate to the palates of the
judges. The three soy yoghurts were analyzed for pH, acidity, color and total soluble
solids, while the 11% formulation was also used for protein, lipid, moisture, ashes
and carbohydrate analyzes. In addition, the yogurt acidification process was
analyzed through pH curves and acidity in lactic acid. When defining the formulation
of natural soy yogurt, four formulations of soy yoghurt plus a preparation or pulp of
uvaia were made, and the preparation was prepared with concentrations of 12.5%
and 25% sugar, the latter made with Pulp harvested in both regions. The four
formulations were intended for sensory analysis with 80 untrained judges and the
yoghurts plus uvaia pulp were intended for color analysis, total soluble solids, pH and
acidity. From the two sensorial analyzes performed, the profile of the judges was
analyzed, corresponding to 160 questionnaires applied. The soy yoghurt plus uva
pulp presented results concerning the sensory analysis for the attributes the color,
appearance, taste, odor, consistency and overall impression notes above 6, which
fits within the hedonic scale used as slightly liked. For purchase intent, all
formulations fell into the range that they might buy / perhaps not buy and would
probably buy the developed product.

Keywords: Regional fruits. Soy extract. Pulp. Sensory analysis.



LISTA DE FIGURAS E TABELAS

Figura 1 - Percentual de producéo total brasileira por produto...................eeeeveeennnnnee 16
Figura 2 — Comparativo de exportacédo, producdo, consumo e estoque final de soja

no Brasil nas ultimas 10 safras (mil toneladas). ...........cccccooviiiiiiiiiiiici e, 18
Quadro 1 — Tabela de COMPOSICAO AA SOJA. .....eeeeeeeeeeeiiiiiiie e e e e e e e e e e e 19
Figura 3 - Flor e fruto da uvalheira, uvaia in Natura. ...........cccccoveeeeiieeiiiiiiiieee e, 21
Tabela 1 - Composicao quimica da uvaia in NAatura ........ccccceeeveeeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 21

Tabela 2 — Formulacfes referente a polpa de uvaia e quantidade de sacarose em

cada formulac&o do preparado de UVAIA. ..........cceevvieiiiiiiiiiiie e 27
Tabela 3 - Percentual de agucar nas trés amostras de iogurte de soja..................... 28
Tabela 4 — Formulagdes do iogurte de soja com polpa/preparado de uvaia. ............ 32

Tabela 5 - Caracteristicas da polpa de uvaia de duas regifes distintas quanto aos
parametros de solidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), expressa em
acido citrico, pH e cor da polpa de uvaia pasteurizada. ...............cccccceeeeeeeeeiee e 34
Figura 4 — Polpa obtida a partir da colheita da fruta na cidade de Laranjeiras do Sul e
D= (|1 PP 36
Tabela 6 - Composicao fisico quimica da polpa de uvaia com tratamento térmico e
sem tratamento térmico, em base UMmida. ...........cccvvviiiiiiiiiiiiieeeeeeee 37
Tabela 7 - Avaliacdo de coloracao da polpa de uvaia com tratamento térmico e sem
L= =1 =T 01 1 IR 1= 0 1o o TR 38
Tabela 8 — Resultados microbioldgicos realizado, referente a polpa de uvaia. ......... 39

Tabela 9 —Resultados referente a andlise microbioldgica realizada no iogurte de soja

Figura 5 — Motivo pelo qual os entrevistados ndo consomem ou consomem pPouco 0S
Produtos @ DASE T8 SOJA. .....ceevviiiiiii e e e 41
Figura 6 — Produtos a base de soja geralmente consumidos pelos entrevistados. ...42
Figura 7 — Motivos de consumo de produtos a base de soja apontado pelos
LoV = o o 1P 43
Tabela 10 — Resultados andlise sensorial do iogurte de soja natural para as trés
(0] 4 10101 = ToT0 1S TR USRPPPPRRRN 44
Tabela 11 - Tabela de composicédo do iogurte de soja referente a 8% de extrato de
SOJA € 1190 U8 SACAIOSE. ...ceiiiiiiiiiieiiiie ettt ettt ettt ettt e 45



10

Tabela 12 - Composicao referente as trés formulacdes do iogurte de soja. ............. 45
Figura 8 - Curva de producédo de &cido latico referente a fermentacédo do iogurte de
ES10 ) F= =1 =1 o L] = To [0 TR0 46
Figura 9 - Curva de pH referente a fermentacéo do iogurte de soja elaborado. ....... 47
Tabela 13 - Resultados referente as quatro formulacdes de iogurte de soja acrescido
de polpa de uvaia ou preparado de uvaia submetido a andlise sensorial. ................ 49
Tabela 14 - Composicdo referente as quatro formulacbes do iogurte de soja

acrescido de polpa ou preparado de UVAIA. .........cceeeeurrriiiiieeeeeeeeeiiiiine e e e e e e 50



SUMARIO

1 INTRODUGAOQ ..., 13
2 OBUIETIVOS ...ttt e e et e e e e e e e e st eeeeaee s 14
2.1 OBJIETIVO GERAL ..ottt e e e e e e 14
2.2 OBJIETIVO ESPECIFICO ...ttt 14
3 REVISAO BIBLIOGRAFICA ..., 15
3.1 SO A et e et et e e e e e a b rrreaaaaaaeaans 15
00 0t R o 1S (o ] = W e = 0o - VP 15
.12 PrOQUGAD oo 16
G 00 IRC T V- o gl o 101 o o o o = | PR 18
3.1.4  ProteiNa 0@ SOJA....ccuuuuiiiii e 19
3.1.5  EXLrato 0 SOJaA..ccciieiiiiiiiiii et e e e e e 20
3.2 O P 20
3.3 LEITES FERMENTADOS ... .ot e e e 22
3.4 IOGURTE ..ottt et e e e e e e e s s et e e e e e e e e e e nnnnneeees 23
3.5 [OGURTE DE SOUJA ...ttt ettt e e e e e e e e e e e nnnanees 24
4 MATERIAIS E METODOS .....ooviiieeeeeieceeee et 26
4.1 ETAPA 1: OBTENCAO DA POLPADE UVAIA ..., 26
4.2 ETAPA 2: ANALISE FISICO-QUIMICA DA POLPA DE UVAIA COLHIDA EM
DUAS REGIOES DISTINTAS ....ooviiiieeceeeeeee ettt ettt ee et 26
4.3 ETAPA 3: ESTUDO FISICO-QUIMICO DA POLPA DE UVAIA
PASTEURIZADA E SEM PASTEURIZAQAO ............................................................ 27
4.4 ETAPA 4. OBTENCAO DO PREPARADO DE UVAIA ..., 27
4.5 ETAPA 5: OBTENCAO DO IOGURTE DE SOJA ......ccoviiececeeeeeeeeeeeen, 27
4.6 ETAPA 6: ANALISES MICROBIOLOGICAS DO IOGURTE DE SQJA......... 28
4.7 ETAPA 7: ANALISE SENSORIAL IOGURTE DE SOJA.....ccccoooiieeeeeeeeen. 28
4.8 ETAPA 8: ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO IOGURTE DE SOJA............ 29
4.9 ETAPA 9: ESTUDO DA CINETICA DE ACIDIFICACAO DO IOGURTE DE
1@ N L SRRSO 30
410 ETAPA 10: OBTEN(;AO DO IOGURTE DE SOJA COM POLPA DE
0 S 30



12

412  ETAPA 12: ANALISE SENSORIAL .....coviiiieiecieeieeeeeee e 31
4.13 ETAPA 13: ANALISE FiSICO-QUIMICA DO PRODUTO FINAL .................. 32
4.14  ANALISE ESTATISTICA ...cooooiieeeeeeceeeee et nan 33
5 RESULTADOS E DISCUSSAOQ ......coeivieeeceeeee e 34
51  ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS DA POLPA DE UVAIA PASTEURIZADA
COLHIDA EM DUAS REGIOES DISTINTAS .....ooiviiiiieeiecee et 34
5.2 RESULTADOS ANALISES FiSICO QUIMICAS DA POLPA DE UVAIA SEM
TRATAMENTO TERMICO E COM TRATAMENTO TERMICO. .....ccccvovvverercrenae, 36
53  ANALISE MICROBIOLOGICAS REALIZADAS NA POLPA DE UVAIA........ 39
54  ANALISE MICROBIOLOGICAS DO IOGURTE DE SOJA........ccccveuveuennnn. 40
5.5 PERFIL DOS AVALIADORES ......ccooiitiieieceeece et senane s 41
5.6  ANALISE SENSORIAL DO IOGURTE NATURAL DE SOJA .......ccovevvevee.. 43
5.7 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO IOGURTE DE SOJA .....coocovveveeeeen. 44
5.8 CURVAS DE ACIDIFICACAO ..ot 46
59  ANALISE SENSORIAL DO IOGURTE ADICIONADO DE PREPARADO DE
UVAIA.. ottt ettt et e ettt e et e e e et et et e et e st et e st ese et e et e et e e reateseenn et 48
5.10 ANALISE FiSICO-QUIMICA DO PRODUTO FINAL......covoeveveriierieeeeeenes 50
6 CONCLUSAOD . ...ttt e e 52
7 RECOMENDAGCOES PARA TRABALHOS FUTUROS ........ccccceevvvieienee, 53
APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO E ESCLARECIMENTO................ 58
APENDICE B - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL PARA O IOGURTE DE
ST0 N TR 59
APENDICE C — TERMO DE CONSENTIMENTO .....cooiiiiiiiiiiieiie e 60



13

1 INTRODUCAO

O leite de soja é um produto obtido através da extracao do grao de soja, este
possui grande semelhanca com o leite de vaca principalmente aos quesitos
relacionados a proteinas, além disso, 0 mesmo ainda possui uma gama de
aminoacidos essenciais e compostos bioativos (FILHO, 2010).

Com o crescimento da producdo de soja nos ultimos anos, a industria tem
buscado alternativas de disponibilizar novos produtos a partir desta matéria prima ao
mercado consumidor, de modo a garantir a qualidade nutricional bem como de
satisfazer a populacdo que tem buscado uma alimentagdo saudavel. Entretanto, o
crescimento do desenvolvimento de novos produtos deste género vem também com
0 objetivo de alcancar pessoas com determinadas restricbes nutricionais, seja ela
por op¢do ou por necessidade, como é o caso da populacdo com intolerancia a
lactose e os veganos (ORDONEZ, 2005; FILHO, 2010).

A soja proporciona aos seus consumidores uma série de beneficios, uma vez
gue diversas pesquisas neste segmento apontam que a mesma tem a capacidade
de reduzir o colesterol, bem como de doencas cardiovasculares. Estudos ainda
indicam que a mesma esta associada a reducdo de cancer de colo e auxilia as
mulheres no sintomas do climatérico e menopausa, devido a capacidade de
reposicao hormonal (EMBRAPA, 2001).

O leite de soja fermentado a partir de cepas de Streptococcus salivarius spp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii spp. Bulgaricus, também conhecido como
iogurte de soja, € uma das grandes promessas neste ramo, principalmente por
apresentar um sabor agradavel, baixa valor e facilidade no consumo (ORDONEZ,
2005).

Atualmente o0s iogurtes apresentam ingredientes complementares para
melhorar a qualidade nutricional, principalmente em se tratando de ingredientes
naturais como frutas e cerais, estes que vao desde os sabores classicos como
exemplo o sabor morango até os mais exoticos como frutas silvestres. Sendo assim,
a uvaia é uma fruta de sabor caracteristico que pode ser enquadrada dentro dos
sabores mais exoéticos, a mesma ganha destaque dentro do seguimento das frutas
por apresentar uma alta concentracéo de vitamina C (ORDONEZ, 2005; FRANCO,
2008).
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2 OBJETIVOS

Elaborar produto a base de soja com adicdo de polpa pretende atender os

seguintes objetivos:

2.1

OBJETIVO GERAL

Desenvolver um iogurte de soja a partir do extrato hidrossoltvel de soja, com

adicao de preparado de uvaia.

2.2

OBJETIVO ESPECIFICO

Verificar a diferenca nos aspectos fisico-quimicos da polpa de uvaia obtida
em duas regides distintas, sendo elas Xaxim-SC e Laranjeiras do Sul-PR;
Analisar as caracteristicas da polpa de uvaia antes e ap0s 0 processo
térmico;

Obter o preparado de uvaia, com 0%, 12,5 %, 25% de acucar da polpa obtida
em Xaxim — SC e 25% de acUcar da polpa obtida de Laranjeiras do sul — PR;
Elaborar o iogurte de soja com trés concentrac6es de acucar (7%, 11% e
15%) e caracterizar fisico quimicamente e sensorialmente;

Analisar as curvas de acidificacdo do iogurte de soja;

Analisar microbiologicamente o iogurte de soja sem e com polpa de uvaia,
Avaliar a aceitacdo sensorial e intencdo de compra das formulagbes de
iogurte de soja com diferentes formulagdes de preparado de uvaia;

Analisar o perfil dos julgadores participantes das andlises sensoriais.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 SOJA

3.1.1 Histéria da Soja

A soja hoje cultivada em varios paises era considerada como uma planta
sagrada na China, uma vez que segundo a lenda ao se perder no deserto uma tribo
chinesa encontrou como a Unica fonte de sobrevivéncia esta leguminosa. Tendo
inicio do seu consumo na Asia ha aproximadamente 5.000 anos, a soja foi e ainda é
um importante alimento da dieta desta regido, sendo que seu processamento pode
ser elaborado através da forma ndo fermentada ou até mesmo fermentada. Ha
relatos que durante a guerra civil americana a mesma era utilizada como substituto
do café. Os relatos ainda descrevem, que no inicio 1900 a soja iniciou sua
participacdo na dieta de humanos, 0 que até entdo, somente era destinada para
animais, este fato difundiu-se principalmente durante a segunda guerra mundial que
ocorria a escassez de alimentos (HOOGENKAMP, 2005).

A insercdo de cultivares de soja no Brasil teve por sua vez, inicio em 1882 no
estado da Bahia, porém nao teve éxito na regiao, e foi somente em 1900 que a soja
foi cultivada no Rio Grande do Sul onde permaneceu como cultivo da regido sul até
a atualidade. Hoje cultivada em varios estados do Brasil, contribuindo para com o
pais ser referéncia mundial na producéo de soja (EMBRAPA, 2004; HOOGENKAMP,
2005).

ApoOs a insercdo de cultivares no Sul do pais, foi somente na década de 60
gue o mercado brasileiro de soja foi impulsionado. Nesse contexto, no estado do Rio
Grande do Sul, as plantacbes de trigo comecaram a serem substituidas por
cultivares de soja. Esse processo migratério dentro do setor agropecuério, foi
confirmado quando constatou-se que a participacdo do pais na producdo mundial do
grao, passou de apenas 0,5% para 16% em apenas dois anos, de 1954 a 1956
(EMBRAPA, 1994). Atualmente, devido aos grandes avanc¢os tecnoldgicos, o cultivo
da soja vem ganhando espaco no mundo, pesquisas realizadas pela Embrapa
afirmam que esta leguminosa é o quarto grdo mais produzido, bem como mais
consumido mundialmente, no periodo 2000/01 a 2013/14 (EMBRAPA, 2014).
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A soja é considerada um produto importante ao que tange requisitos
relacionados ao consumo universal, principalmente por apresentar um custo de
aquisicao baixo (BEDANI et al, 2007). Conforme Bedani et al. (2007) mesmo a soja
apresentando caracteristicas nutricionais importantes, o produto ainda possui um
pré-conceito por parte dos consumidores. Isso ocorre, pelos mesmos, assimilarem
os produtos deste género & caracteristicas sensoriais negativas como sabor amargo,
adstringente e rancoso, todos estes, decorridos do resultado da acdo da enzima
presente na leguminosa, denominada de lipoxigenase. Entretanto, esta enzima pode
ser inibida através de tratamento térmico em uma temperatura de aproximadamente
100 °C durante um intervalo de 5 a 10 minutos (BEDANI et al, 2007).

Atualmente a industria de alimentos vem instaurando uma série de produtos
derivados de soja, que de forma gradativa s&o inseridas no mercado brasileiro.
Dentre os produtos derivados desta leguminosa, os mais difundidos no pais sao o
Oleo, a proteina texturizada, o isolado proteico, o tofu (queijo de soja), 0 soysauce
(shoyu), o extrato hidrossoluvel (leite) e produtos do tipo iogurte que vem ainda
ganhando espac¢o no mercado interno (FILHO, 2010).

3.1.2 Producéo

Mesmo com a diversificacdo das culturas agricolas no Brasil, a soja tem
ganhado espaco nos ultimos anos e apresenta-se no topo do ranking da producéo
brasileira, correspondendo a 48% da producéo total do grédo em relacdo as demais
culturas produzidas no pais. Neste contexto, a oleaginosa € a cultura com maior
potencial de crescimento dentro do setor produtivo, refletindo um aumento de 4,9%
de produtividade e responsavel por mais de 56% de area plantada em todo o pais. O
gréfico disponibilizado pela Conab, ilustrado na Figura 1, representa o percentual de
producao total por produto (CONAB,2016).

Figura 1 - Percentual da producéo brasileira total de gréos.
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Fonte. CONAB, 2016.

De acordo com a USDA (United States Department of Agriculture), o Brasil é
0 segundo maior produtor de soja do mundo, ficando atrds apenas dos Estados
Unidos. Os relatérios do mesmo 6rgdo, apresentaram uma producdo de soja para o
pais na safra de 2014/2015 de 96,20 milhdes de toneladas. O mesmo aposta, que a
producdo passara de 100 milhdes de toneladas para o periodo de 2015/2016
(USDA, 2016).

Em se tratando de exportacdes de soja, segundo dados da Conab para a
safra de 2014/15, a quantidade exportada foi em torno de 54 milh6es de toneladas,
sendo 9,26% maior do que o ano anterior. A partir deste dado, bem como da
producdo brasileira do grdo para 0 mesmo periodo, constata-se que
aproximadamente 56% da producdo brasileira é destinada para este seguimento,
exportacao (CONAB, 2016).

Os dados ainda indicam que o principal propoésito da soja, aproximadamente
90% da producdo mundial, segue para o processo de esmagamento, sendo que
deste sdo obtidos o 6leo e o farelo (EMBRAPA, 2014). Dados disponibilizados pela
USDA, apontam que na safra de 2014/2015 o Brasil destinou cerca de 39,93 milhdes

de toneladas para o esmagamento da soja. Sendo assim, este setor corresponde
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cerca de 41,5% da producéo brasileira total. Realizando a anélise somente com a
quantidade de grdo ao qual permanecem no pais, constata-se que
aproximadamente 95% dos mesmos, para a referida safra, foram destinados ao
processo de esmagamento e consequentemente a obtencdo de farelo e 6leo. O
grafico disponibilizado na Figura 2, representa a avanco da soja dentro dos quesitos
relacionados a exportacdo, producdo, consumo e estoque no decorrer das Ultimas
10 safras (USDA, 2016).

Figura 2 — Comparativo de exportacdo, producao, consumo e estoque final de soja
no Brasil nas ultimas 10 safras (mil toneladas).
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Fonte: CONAB, 2016.

3.1.3 Valor nutricional

A variacdo na composicdo nutricional da soja esta atrelada as propriedades
fisicas e a composicdo quimica dos grédos. As variacbes desses fatores séo
decorrentes principalmente de influéncias de heranca genética bem como, a relacéo
da planta com o solo e o clima ao qual a mesma foi cultivada (EMBRAPA, 1994).

Sendo assim, a soja apresenta em sua composicdo faixas aproximadas de
40% de proteina, além de 30% de carboidratos, 20% de lipideos, 5% de cinzas e 5%
de fibras. Em ao conteudo proteico, a soja apresenta uma quantidade de

aminoacidos essenciais relevante, ademais, é uma fonte de compostos bioativos
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dentre os quais destacam-se as isoflavonas (FILHO, 2010). A Tabela 1 apresenta a
composicao da soja de modo mais detalhado de acordo com Kawaga, 1995.

As isoflavonas sdo compostos fendlicos que desempenham beneficios na
prevencado de varios tipos de cancer, colesterol sérico e melhoram a absorcdo do
calcio no organismo, resultando na prevencdo de osteoporose. Estudos indicam
ainda, que este componente colabora para reduzir os sintomas da menopausa por

proporcionar a reposicado hormonal (AMARAL, 2007).

Tabela 1 — Tabela de composicdo da soja.

Descricdo Unidade Quantidade

Energia (Kcal) 417

Umidade (9/1009) 11

Proteinas (g/1009) 38,0

Geral Lipideos (g/1009) 19,0
Carboidratos (g/1009) 23,0

Fibras (g/1009) 4,0

Cinzas (g/1009) 5,0

Ca (mg/1009) 240

P (mg/100g) 580

Fe (mg/1009) 9,4

. . Na (mg/1009) 1,0
Minerais K (mg/100g) 1900
Mg (mg/1009) 220
Zn (1g/1009) 3200

Cu (1g/1009) 980

A (ng/1009) 12

E (mg/1009) 1,8

Vitaminas Bl (mg/1009) 0,83
B2 (mg/100g) 0,30

Niacina (mg/1009) 2,2

Fibras Solaveis H20 (g/1009) 1,8
N&o Soluveis H20 (9/1009) 15,3

Fonte: KAWAGA, 1995.

3.1.4 Proteina da soja

As proteinas presentas na soja, em sua maioria sdo classificadas como
globulina. Essas proteinas encontradas na soja, possuem a caracteristica de
apresentar solubilidade baixa para valores de pH entre 3,7 e 5,2 e solubilidade
maxima para faixas de pH entre 1,5 e 2,5 e acima de 6,4. Outra importante

caracteristica desse grupo de proteinas encontradas na soja, € que possuem seu
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ponto isoelétrico correspondente a uma faixa de pH entre 4,2 e 4,6 (SAIDU, 2005;
SILVA, 2007).

As proteinas em questao sao sollveis em agua e apresentam coeficientes de
sedimentacdo (S) em fragbes 2 S, 7 S, 11 S e 15 S. Em andlises realizadas,
verificou-se que as fracbes 7S (B-conglicinina) e 11S (glicinina) correspondem a 70%
das proteinas contidas no grao de soja e que as temperaturas de desnaturacdo sao
entre 85-95 °C para a glicinina e 65-75 °C para a -conglicinina. Nas demais fracdes
a 2S representa 20% das proteinas presente na soja e a 15S representa 10%
(TORREZAN e CRISTIANINI, 2005).

3.1.5 Extrato de soja

Segundo Resolugcdo CNNPA n° 14, de 28 de junho de 1978, referente ao
padrdo de identidade e qualidade para farinha desengordurada de soja, proteina
texturizada de soja, proteina concentrada de soja, proteina isolada de soja e extrato
de soja, define extrato de soja como um produto oriundo da emulséo aquosa, sendo
esta proveniente da hidratacdo dos graos de soja, 0s quais devem seguir um
processo tecnolégico adequado. Além disso, podem ser adicionados de ingredientes
permitidos como: gorduras ou 6leos, acgUcares, dextrinas ou amidos, aminodacidos,
sais minerais e vitaminas. O extrato de soja, pode ainda ser submetido ao processo
de desidratacdo, sendo que este procedimento pode ser total ou parcial (BRASIL,
1978).

O extrato de soja pode ser encontrado na forma liquida ou em forma
desidratada (p06). Este ultimo possui vantagens, tanto no quesito relacionado ao
manuseio, transporte e conservacdo, bem como, quanto ao valor nutricional pois

melhora a concentragédo dos componentes no produto (PEREIRA, 2010).

3.2 UVAIA

A uvalheira é uma planta nativa da Mata Atlantica que pode atingir até
aproximadamente 13 metros de altura, pertencente a familia Mirtaceae da espécie
Eugenia pyriformis Camb. A colheita dos seus frutos, as quais sdo denominados de
uvaia, € realizada quando os mesmos encontram-se na coloracdo amarela, por volta

dos meses novembro e dezembro. A palavra uvaia vem do tupi que significa “fruta
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acida”, apresenta uma polpa delicada, casca muito fina, aveludada e de coloracéo
amarelo-ouro. A Figura 3 representa a imagem da flor e da fruta (uvaia) produzido
pela uvalheira (KARWOWSKI, 2012).

Figura 3 - Flor e fruto da uvalheira, uvaia in natura.

Fonte: O autor, 2016.

A fruta in natura apresenta em sua composicao, calcio, fésforo, ferro, vitamina
A (retinol), vitamina B1 (tiamina), vitamina B2 (riboflavina), Vitamina B3 (Niacina) e
vitamina C (acido ascorbico). Este altimo, por sua vez € o elemento com maior teor
dentre os demais alimentos, como laranja e pitanga, encontrados na Tabela de
Composi¢do Quimica dos Alimentos descrita por Franco (2008). A composicdo
guimica da uvaia in natura pode ser verificada na Tabela 1, sendo que os valores

apresentados se referem a 100 g de amostra (FRANCO,2008).

Tabela 1 - Composicao quimica da uvaia in natura

Parametros Quantidade
Calorias 349
Glicidios 6,80 g
Proteinas 1,70¢g
Lipideos 0,40 g

Calcio 10 mg
Fésforo 15 mg
Ferro 2,60 mg
Retinol 30 mcg
Tiamina 40 mcg
Riboflavina 40 mcg
Niacina 0,500 mg

Acido ascorbico 200,4 mg
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Fonte: FRANCO, 2008.

Segundo um estudo realizado por Karwowski (2012) sobre a estabilidade,
comportamento reolégico e compostos fendlicos de frutas da mata atlantica, a polpa
de uvaia apresenta em sua composicdo quimica, umidade de 94,42+0,26 g, residuo
mineral fixo de 0,19+0,01 g, teor de proteinas de 1,01+0,03 N, fibras alimentares de
0,98+0,02 g, acucares redutores 1,88+0,01 g, acUcares nao redutores em sacarose
1,71+0,08 g e flavonoides totais de 92,93 mg.kg™.

Outro estudo referente aos compostos volateis da uvaia, realizado por
Miyazawa (2009), ao qual apresentou valores semelhantes a demais pesquisas
realizadas, a polpa de uvaia resultou em um teor de soélidos solaveis de 5,0 °Brix,
acidez titulavel de 1,08 g, ratio de 4,65, pH de 3,80, acucares redutores de 2,81 g,
acucares totais de 2,81 g, teor de acido ascorbico de 54,06 mg, compostos fendlicos
totais de 79,94 mg de acido galico e atividade antioxidante total de 656,29 pmol de

Trolox, sendo que todos os resultados estado relacionados a 100 mL de polpa.
3.3 LEITES FERMENTADOS

Os leites fermentados séo produtos oriundos de leite de diferentes espécies,
podendo ser ele esterilizado ou pasteurizado, e fermentado por fermentos lacteos
préprios, ao qual deve ser viavel, ativo e abundante, com o minimo de contagem de
um milhdo de unidades formadoras de colénias por grama (UFC/g). Os leites
fermentados compreendem uma variedade de produtos dentre 0os quais se destaca o
iogurte (BRASIL, 2000).

Os processos fermentativos resultantes da acdo das bactérias conferem uma
modificacdo agradavel sensorialmente, enfatizando um sabor peculiar do produto
provido de compostos formandos, dentre os quais se destacam os aldeidos e as
cetonas. Outra consequéncia da fermentacao é a reducéo do pH, tornando, portanto,
um pH consideravelmente acido, aspecto esse, que para muitos consumidores pode
ser desagradavel ao paladar. Sendo assim a industria buscou alternativas para
minimizar o efeito da acidez, adicionado ingredientes em sua formulacdo, estes
geralmente naturais, que mascaram o sabor acido e proporcionando um gosto
agradavel (ORDONEZ, 2005).
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A adicao de ingredientes nos leites fermentados em geral, tem como objetivo
conferir ao consumidor um produto com caracteristicas desejadas, em se tratando
dos aspectos de analise sensorial, dentre as quais encontram-se a cor, sabor, odor e
a viscosidade. Sendo assim, os leites fermentados podem ser acrescidos de
ingredientes que vao desde os sabores classicos como exemplo o sabor morango
até os mais exoticos como frutas silvestres (ORDONEZ, 2005).

A producéo de leites fermentados consiste basicamente em um fluxograma
inicial, sendo geralmente semelhante entre os diferentes produtos, 0os quais sao
descritos de forma resumida como: a escolha e tratamento da matéria prima,
tratamento térmico, resfriamento, inoculagéo e incubacgdo das bactérias acido laticas,
interrupcdo da fermentacdo e envase. Entretanto, as analises minuciosas destas
etapas basicas que ocorrem o0 desenvolvimento de novos produtos ou de novas
tecnologias que propiciam o aumento da vida de prateleira, do valor nutritivo e da
qualidade terapéuticas (AQUARONE et al., 2001).

3.4 |IOGURTE

O iogurte é um produto originario do Oriente Médio ou da India, efeito da
observacdo de pastores ndmades, os quais verificaram que o0 armazenamento do
leite em um mesmo recipiente resultava na fermentacdo do mesmo. Os mesmos
acreditavam ainda, que estd fermentacdo ocorria em razdo de uma suposta
microbiota selecionada, advindo através da pratica de acondicionamento realizada
na época. Sendo assim, observaram que o resultado da fermentacdo atribuia um
produto de sabor agradavel e que o mesmo nao lhe causava nenhum prejuizo, por
este motivo o alimento era fornecido a criangcas no periodo de desmama
(ORDONEZ, 2005).

A designacao de iogurte segundo a resolucédo n°® 5, de 13 de novembro de
2000, do Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (MAPA), define
como o produto obtido através da fermentacdo realizada por cepas de bactérias,
sendo elas, Streptococcus salivarius spp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii
spp. Bulgaricus, podendo conter ou ndo outras bactérias acido lacticas, afim de, que,
contribuam para a caracteristica do produto final (BRASIL, 2000).

As cepas das bactérias necessarias para a elaboracdo do iogurte possuem

temperaturas oOtimas para se desenvolver. Destas a cepa de Streptococcus
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salivarius spp. thermophilus exige uma temperatura ideal de 37 °C & 38 °C e a cepa
de Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus uma temperatura de 44°C & 45°C.
Sendo assim, com 0 objetivo de estabelecer uma temperatura ideal para ambos os
microrganismos se desenvolverem, a faixa de temperatura de inoculagdo deve
compreender entre 42°C 4 43°C (GAVA, 2008).

A partir da fermentacao realizada pelos microrganismos, a bebida apresenta
uma reducdo da acidez até uma faixa de pH entre 3,8 a 4,0. Essa acidificacao
resulta na inibicdo de microrganismos patégenos bem como em um sabor
caracteristico do produto. Além disso, o iogurte € considerado de alto valor nutritivo
uma vez que sao considerados produtos “naturais” e podem apresentar uma vida de
prateleira de aproximadamente 30 dias (ORDONEZ, 2005; FILHO, 2010).

A modificacdo na alimentacéo pela populacédo tem ganhado for¢a nos ultimos
anos, com o objetivo de alcancar uma melhora na qualidade de vida. Em resposta, a
industria alimenticia vem buscando inserir no mercado alimentos com o enfoque em
bem-estar e saude, bem como fomentar a pesquisa de novos componentes naturais,
além do desenvolvimento de novos ingredientes. Tais esforcos tém como propdsito
de reduzir o teor de gordura e de acglcar, sem que as caracteristicas sensoriais dos
produtos sejam perdidas (FILHO, 2010).

No Brasil o leite fermentado do tipo iogurte é a bebida mais consumida dentre
a variedade das mesmas que se encontram dentro deste género. Mesmo assim, 0
consumo do iogurte no pais é pequeno quando comparado a paises mais
desenvolvidos. Os critérios de avaliacdo da preferéncia do consumidor brasileiro
restringem-se a iogurte do tipo batido de médio teor de gordura ou desnatado e de
baixa viscosidade (AQUARONE et al., 2001).

3.5 IOGURTE DE SOJA

O extrato de soja também conhecido como leite de soja vem ganhando
respaldo na sociedade, que busca o consumo de alimentos mais saudavel, ou seja,
com alta qualidade nutricional. Aas estatisticas demostram e confirma essa
afirmacao através do aumento de 66% de vendas de bebidas deste género, de 2004
para 2005 (FILHO, 2010).
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Em relacéo as caracteristicas nutricionais do leite de soja, 0 mesmo destaca-
se nos requisitos relacionados em possuir uma alta concentracdo de ferro em sua
composicdo, além de ser isento de colesterol e lactose. As empresas alimenticias
gue processam esta matéria prima, buscam tecnologias para tornar a bebida mais
atrativa ao consumidor, sendo que estas metodologias vao desde a elaboracéo de
um novo produto até mesmo no desenvolvimento de uma nova embalagem. Dentre
0s novos produtos desenvolvidos pela indastria, o iogurte de soja é um derivado de
grande importancia, uma vez que esta bebida apresentam um sabor agradavel,
preco acessivel e facilidade no consumo (FILHO, 2010).

Assumpc¢do (2008), estudava a viabilidade tecnologica do uso de extrato
hidrossoluvel de soja na fabricacdo de iogurte. O autor observou que o emprego de
8%, 10% e 12% de proteina do extrato de soja ndo interferiu no crescimento e
desenvolvimento do microrganismo, melhorou a viscosidade e aumentou dos teores
de proteinas, cinzas e gordura. Além disso, a vida de prateleira corresponde ao
tempo do iogurte tradicional e a adicdo da proteina de extrato de soja auxiliou em
um aumento da viscosidade.

Miguel et al. (2010), desenvolveram e caracterizaram “iogurte” de soja sabor
morango produzido com extrato de soja desengordurado enriquecido com calcio. O
estudo demostrou a reducdo da quantidade de lipideos e carboidratos do iogurte
com extrato desengordurado quando comparados ao iogurte tradicional de leite e de
soja, e um aumento nos teores de proteinas, fésforo, ferro, sédio e magnésio.

Kinouchi et al. (2002) realizou um estudo sobre a aceitacdo do iogurte de soja
entre os adolescentes. Os autores observaram a aceitacao do iogurte de soja sendo
ele, tanto com polpa de péssego como de morango, parametro este que serve de

indicador para o incentivo ao consumo desta bebida nesta fase.
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4 MATERIAIS E METODOS

Nesta secdo sera realizada a descricdo das etapas necessarias para a

elaboracéo do iogurte de soja com preparado de uvaia.

4.1 ETAPA 1: OBTENCAO DA POLPA DE UVAIA

As uvaias colhidas maduras passaram por um processo de selecdo seguida
de lavagem em &gua corrente e sanitizacdo em hipoclorito de sédio, 200 ppm por 15
min, sendo congeladas em freezer (Consul, CVU 26-30, S&o Paulo/SP) a -18 °C.
Foram realizadas coletas dos frutos em duas regides distintas, sendo uma localizada
no municipio de Laranjeiras do Sul, situada no estado do Parana e os demais frutos
foram colhidos na cidade de Xaxim, no estado de Santa Catarina. Os frutos
coletados em Laranjeiras do Sul obtiveram sua maturacdo no més de dezembro,
sendo, portanto, realizado a colheita dos mesmos no respectivo més, ja os frutos
adquiridos na cidade de Xaxim foram colhidos no més de janeiro.

A polpa de uvaia foi obtida pela retirada manual dos carogos da fruta,
seguida da trituracdo em liquidificador (Philips Walita, RI7778, Varginha/MG) durante
10 minutos em velocidade média. Em seguida, foi pasteurizada a 65 °C por 15 min
em banho maria (Quimis, Q21552, S&do Paulo/SP), envasadas a quente em
recipientes de polietileno e congeladas a -18 °C no mesmo freezer citado
anteriormente. As polpas foram codificadas de acordo com sua origem e data de

processamento.

4.2  ETAPA 2: ANALISE FiSICO-QUIMICA DA POLPA DE UVAIA COLHIDA EM
DUAS REGIOES DISTINTAS

As andlises fisico quimicas realizadas na polpa de uvaia colhida nas duas
regides foram: i) pH em leitura direta em pHmetro digital Hanna instruments, pH
20/21, Vila Formosa/SP), ii) acidez em acido citrico por titulacao, iii) cor por leitura
direta em calorimetro (Chroma Meter CR-400/410, Konica Minolta Optics Inc.,
Japao), iv) solidos soluveis totais (°Brix) por leitura direta em refratdbmetro (Biobrix,
2WAJ, Curitiba/PR) e ratio pela relacdo da acidez com a quantidade de solidos

soluveis.
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4.3 ETAPA 3: ESTUDO FiSICO-QUIMICO DA POLPA DE UVAIA
PASTEURIZADA E SEM PASTEURIZACAO

As analises fisico quimicas da polpa de uvaia realizadas foram: i) pH em
leitura direta em pHmetro digital (Hanna instruments, pH 20/21, Vila Formosa/SP), ii)
acidez em &cido citrico por titulacéo, iii) proteina bruta pelo método de Kjeldahl, iv)
umidade por secagem direta em estufa (105°C), v) lipideos pelo método de Bligh-
Dyer, vi) cinzas por incineragéo (4 h - 500°C),vii) cor por leitura direta em calorimetro
(Chroma Meter CR-400/410, Konica Minolta Optics Inc., Japéo), viii) solidos solaveis
totais (°Brix) por leitura direta em refratdmetro (Biobrix, 2WAJ, Curitiba/PR) ix)
acucares redutores em glicose, X) acucares nao redutores em sacarose e Xi)
carboidratos por diferenca, todas analises descritas pelo Instituto Adolfo lutz (2008).
Ja fibra bruta foi realizado pelo método gravimétrico ndo enzimético descrito por
Cecchi (2003) e vitamina C pelo método de Tillmans descrito por Morreto et al.
(2008). Todas as analises foram realizadas no laboratério 1 da Universidade Federal

da Fronteira Sul.

4.4 ETAPA 4: OBTENCAO DO PREPARADO DE UVAIA

O preparado de uvaia foi elaborado a partir das polpas de uvaia,
descongeladas em temperatura ambiente, adicionadas de acucar e aquecidas a
80 °C por dois minutos. Serdo realizadas trés formulacdes de preparado de uvaia de

acordo com a Tabela 2.

Tabela 2 — Formulacdes referente a polpa de uvaia e quantidade de sacarose em
cada formulac&o do preparado de uvaia.

Amostras Polpa de uvaia (%) Sacarose (%) Regido colhida
Preparado 1 100 0 Xaxim - SC
Preparado 2 87,5 12,5 Xaxim - SC
Preparado 3 75 25 Xaxim - SC
Preparado 4 75 25 Laranjeiras do Sul - PR

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

4.5 ETAPA 5: OBTENCAO DO IOGURTE DE SOJA
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O extrato hidrossoluvel de soja foi preparado com 8% de extrato de soja,
sendo agitado com liquidificador (Philips Walita, RI7778, Varginha/MG) durante 10
min em velocidade maxima, sendo entdo adicionada a sacarose conforme descrito
na Tabela 3 e agitando por mais 1 min. Na sequéncia a mistura foi para banho maria
(Quimis, Q21552, Sdo Paulo/SP) a 80 °C, contabilizando 10 min apds o extrato
hidrossolluvel de soja atingir a temperatura de 80 °C, sendo transferida para um
banho de gelo, até atingir a temperatura de 43 °C. Adicionando-se 0,2% de cultura
latica liofolizada Lactobacillus delbruckii spp bulgaricus e Streptococcus
thermophilus e incubado em banho maria mencionado anteriormente a 45 °C, até o
iogurte atingir pH de 4,7. Ao atingir o pH desejado o iogurte de soja foi encaminhado
para um refrigerador (Electrolux, DC47A, Curitiba/PR) a uma temperatura de 5,8 °C

durante 12 horas.

Tabela 3 - Percentual de aclcar nas trés amostras de iogurte de soja

Amostras Sacarose (%)
logurte 1 7
logurte 2 11
logurte 3 15

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

4.6 ETAPA 6: ANALISES MICROBIOLOGICAS DO IOGURTE DE SOJA

As andlises microbiolégicas ao qual foram realizadas condizem, coliformes
termotolerante (45°C), bolores e leveduras, Bacillus cereus e Salmonella foi
realizada de acordo RDC n° 12 de 02 de janeiro para referente a leite fermentado e
bebida a base de soja. Além disso, foi realizada a contagem de bactérias lacticas de
exigidas pela Instrucdo Normativa n.46 de 23 de outubro de 2007 do MAPA. Todas

as analises foram realizadas pelo laboratério Lanali de Cascavel.

4.7 ETAPA 7: ANALISE SENSORIAL IOGURTE DE SOJA

A analise sensorial do iogurte de soja foi realizada no laboratorio de analise
sensorial da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), campus Laranjeiras do
Sul. Esta analise foi embasada na resolucéo n° 5, de 13 de novembro de 2000, do

departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (MAPA), ao qual
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estabelece os Padrdes de ldentidade e Qualidade (PIQ) de Leites Fermentados.
Para a realizacdo da andlise sensorial o trabalho foi submetido ao Comité de Etica e
Pesquisa (CEP) em que resultou em nimero de CAAE de 57657416.1.0000.5564.

A andlise primeiramente consistiu no esclarecimento aos julgadores quanto
aos aspectos pertinentes descrito no termo de consentimento livre e esclarecimento
(TCLE) (Apéndice A) em que foi devidamente assinado pelos participantes. O teste
de aceitacdo ocorreu com 80 avaliadores nao treinados, através da utilizacdo de
uma escala hedbnica de 9 pontos, em que o ponto 1 corresponde a desgostei
muitissimo e o 9 gostei muitissimo. Além disso, ser4 analisado também a intengéo
de compra do produto, por intermédio de uma escala hedbénica de 5 pontos, sendo
correspondendo a certamente ndo compraria e 5 certamente compraria do iogurte
de soja natural, variando a quantidade de acucar em 7%, 11% e 15%.

Foi apresentado trés amostras de iogurte de soja ao qual os avaliadores
analisaram quanto os aspectos relacionados a cor, odor, sabor, consisténcia e
aparéncia global. As amostras foram apresentadas aos julgadores em copos
plasticos na temperatura de 10,5 °C, contendo 15 g cada e com codificagcdo
aleatéria. Além disso, foi solicitado aos mesmos, que entre uma amostra e outra que
comessem um pedaco de bolacha salgada e que enxaguem a boca com agua
mineral em temperatura ambiente, ambos disponibilizado aos mesmos. A ficha de
aceitacdo e intencdo de compra ao qual sera disponibilizado aos julgadores
encontra-se disposta no Apéndice B. A ficha sensorial também tera o intuito de
conhecer o perfil dos avaliadores sensoriais, sendo assim a mesma continha
perguntas referente ao sexo, consumo produtos a base de soja, quais produtos

consome e porque 0os consome.

4.8 ETAPA 8: ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO IOGURTE DE SOJA

As andlises fisico quimicas realizadas no iogurte de soja contendo 11% de
acucar foram: i) pH em leitura direta em pHmetro digital (Hanna, modelo, cidade/XX),
i) acidez por titulacéo, iii) proteina bruta pelo método de Kjeldahl, iv) umidade por
secagem direta em estufa (105 °C), v) lipideos pelo método de Gerber, vi) cinzas por
incineracéo (4 h — 500 °C),vii) cor por leitura direta em colorimetro (Chroma Meter

CR-400/410, Konica Minolta Optics Inc., Japao), viii) solidos soluveis totais (°Brix)
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por leitura direta em refratbmetro (Biobrix, 2WAJ, Curitiba/PR), iX) carboidratos por
diferenca, todas analises descritas pelo Instituto Adolfo lutz (2008). Todas as

analises foram realizadas no laboratério 1 da Universidade Federal da Fronteira Sul.

4.9 ETAPA 9: ESTUDO DA CINETICA DE ACIDIFICACAO DO IOGURTE DE
SOJA

O estudo de acidificacdo do iogurte de soja, foi realizado através de medidas
de pH e acidez em &cido latico, sendo realizado a cada hora de fermentagdo nas
primeiras 6 horas e até atingir o pH de 4,6 realizou-se medidas a cada meia hora. A
curva de pH e acidez apresentada, refere-se ao iogurte preparado com 8% de

extrato de soja, 11% de acucar e 0,2% de bactérias acido latica.

4.10 ETAPA 10: OBTENCAO DO IOGURTE DE SOJA COM POLPA DE UVAIA

O extrato hidrossolavel de soja foi preparado com 8% de extrato de soja
(Olvebra industrial AS, Eldorado do sul/RS), sendo agitado com liquidificador (Philips
Walita, RI7778, Varginha/MG) durante 10 min em velocidade média, sendo entdo
adicionado 11% de sacarose e agitando por mais 2 min. Na sequéncia a mistura foi
para banho maria (Quimis, Q21552, Sdo Paulo/SP) a 80 °C, contabilizando 10 min
ap0s o extrato hidrossolivel de soja atingir a temperatura de 80 °C, sendo
transferido para um banho de gelo, até atingir a temperatura de 43 °C. Em seguida
adicionou 0,2% de cultura latica liofolizada (Docina nutricdo Ltda, Juiz de fora/MG)
composta por Lactobacillus delbruckii spp bulgaricus e Streptococcus thermophilus
e incubado em banho maria descrito anteriormente a 45 °C, até o iogurte atingir pH
de 4,7. Ao atingir o pH desejado foi adicionado ao iogurte de soja foi encaminhado
para um refrigerador (Electrolux, DC47A, Curitiba/PR) uma temperatura de 5,3 °C
durante 12 horas. Apds o tempo decorrido foi adicionado 20% de polpa ou

preparado de uvaia retornado a geladeira por mais 12 horas.

4.11 ETAPA 11: ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbiolégicas ao qual foram realizadas condizem, coliformes

termotolerantes (45°C), bolores e leveduras, e Salmonella foi realizada de acordo
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RDC n° 12 de 02 de janeiro para referente a polpa de fruta. Todas as andlises foram
realizadas pelo laboratério Lanali de Cascavel.

4.12 ETAPA 12: ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial do iogurte de soja foi realizada no laboratério de anélise
sensorial da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), campus Laranjeiras do
Sul. Est4 analise foi embasada na resolugédo n° 5, de 13 de novembro de 2000, do
Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem Animal (DIPOA/MAPA), ao qual
estabelece os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) de Leites Fermentados.
Para a realizacdo da analise sensorial o trabalho foi previamente aprovado pelo
Comité de Etica e Pesquisa (CEP), Certificado de Apresentacéo de Apreciacio Etica
(CAAE) nimero 57657416.1.0000.5564.

A analise primeiramente consistiu no esclarecimento aos julgadores quanto
aos aspectos pertinentes descrito no termo de consentimento livre e esclarecimento
(TCLE) (Apéndice C) em que foi devidamente assinado pelos participantes. O teste
de aceitacdo ocorreu com 80 avaliadores nao treinados, através da utilizacdo de
uma escala hedbnica de 9 pontos, em que o ponto 1 corresponde a desgostei
muitissimo e o0 9 gostei muitissimo. Além disso, ser4 analisado também a intengéo
de compra do produto, por intermédio de uma escala hedbdnica de 5 pontos, sendo
correspondendo a certamente ndo compraria e 5 certamente compraria do produto.

Foi apresentado quatro amostras de iogurte de soja, de acordo com a Tabela
4, contendo preparado de uvaia/polpa de uvaia ao qual os avaliadores deveréo
analisar os aspectos relacionados a cor, odor, sabor, aspecto e aparéncia global. As
amostras foram apresentadas aos julgadores em copos plasticos, contendo 15 g
cada, contendo codificacdo aleatoria. Além disso, foi solicitado aos mesmos, que
entre uma amostra e outra que comam uma bolacha salgada e que enxaguem a
boca com agua mineral em temperatura ambiente, ambas disponibilizadas aos

mesmaos.
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Tabela 4 — Formulacdes do iogurte de soja com polpa/preparado de uvaia.

Formulacdes

Formulacdo 1  logurte de soja 11% de acucar contendo 20% de polpa de uvaia

Formulacdo 2  logurte de soja 11% de acucar contendo 20% de polpa de
preparado de uvaia contendo 12,5% de agucar proveniente da
cidade de Xaxim.

Formulacdo 3  logurte de soja 11% de acucar contendo 20% de polpa de
preparado de uvaia contendo 25% de acUcar proveniente da
cidade de Xaxim.

Formulacdo 4 logurte de soja 11% de acucar contendo 20% de polpa de
preparado de uvaia contendo 25% de acUcar proveniente da

cidade de Laranjeiras do Sul.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

A ficha de aceitacédo e intencdo de compra ao qual sera disponibilizado aos
julgadores encontra-se disposta no Apéndice B. A ficha sensorial também teve o
intuito de conhecer o perfil dos avaliadores sensoriais, sendo assim a mesma
continha perguntas referente ao sexo, se consome produtos a base de soja, quais

produtos consome e porque consome.

4.13 ETAPA 13: ANALISE FiSICO-QUIMICA DO PRODUTO FINAL

As andlises fisico quimicas do iogurte de soja realizadas foram: i) pH em
leitura direta em pHmetro digital (Hanna instruments, pH 20/21, Vila Formosa/SP), ii)
acidez por titulacdo, vii) cor por leitura direta em colorimetro (Chroma Meter CR-
400/410, Konica Minolta Optics Inc., Japao), iii) sélidos soluveis totais (°Brix) por
leitura direta em refratbmetro (Biobrix, 2WAJ, Curitiba/PR) e iv) vitamina C pelo
meétodo de Tillmans descrito por Morreto et al. (2008). Todas as analises foram

realizadas no laboratério 1 da Universidade Federal da Fronteira Sul.
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4.14 ANALISE ESTATISTICA

Todas as analises fisico-quimicas realizadas seréo feitas em triplicadas. Para
comparar os resultados obtidos entre as amostras sera realizado a Analise de
Variancia (ANOVA) dos dados, com o auxilio do programa ASSISTAT 7.7, sendo
que para a comparacao entre as médias, foi aplicado o teste de Tukey e t-student,

com nivel de significancia de 5%.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesta secdo sera realizada a apresentacdo dos resultados obtidos, bem
como, as discussbes pertinente, referente elaboracdo do iogurte de soja com

preparado de uvaia.

5.1 ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS DA POLPA DE UVAIA PASTEURIZADA
COLHIDA EM DUAS REGIOES DISTINTAS

Os resultados do teor de solidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel
(ATT), pH, ratio e cor da polpa de uvaia pasteurizada colhida em duas diferentes

regides encontram-se dispostos na Tabela 5.

Tabela 5 - Caracteristicas da polpa de uvaia de duas regides distintas quanto aos
parametros de sélidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), expressa em
acido citrico, pH e cor da polpa de uvaia pasteurizada.

Componentes Laranjeiras do Sul Xaxim
SST (°Brix) 4,67 +0,38° 8,60+0,09°
ATT (g de acido citrico/100g) 0,92+0,04° 1,160,042
pH 3,06+0,01° 3,07+0,01°
Ratio 5,10+0,37° 7,39+0,19°
L 29,30+0,04° 35,05+0,10°
Croma 18,06+0,15" 24,49+0,13°
Angulo hue 70,71+0,19° 78,22+0,61°

Resultados sdo expressos como média = desvio padrao da média (n = 3 repeti¢cdes). Letras diferentes
na mesma linha representam resultados diferentes pelo Teste t-student (p < 0,05). Fonte: Elaborado
pelo autor, 2016.

Com os resultados apresentados, observa-se que todos os parametros
analisados apresentaram diferenca estatistica entre si, com excecdo do pH. Os
valores de SST variaram muito de uma amostra para outra, sendo que a amostra
proveniente de Xaxim apresentou valores de SST superiores as amostras de
Laranjeiras do Sul. Segundo Costa (2014 a) a quantidade de sdlidos soluveis esta
atrelada a quantidade de acucar dissolvido na fruta, uma vez que quanto maior o
grau resultante, maior sera a quantidade de agucar encontrada na mesma. O valor
encontrados por Zillo et al. (2014) referente a SST, de 7,03, ficou situado no intervalo
das duas amostras avaliadas. A ATT relatada por Zillo et al. (2014), de 1,25 foi

superior as amostras do presente estudo. O ratio da polpa oriunda da cidade de
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Laranjeiras do Sul apresentou valor significativamente menor, quando comparado
com a polpa de Xaxim, em virtude principalmente do elevado valor de SST desta
ultima. A maturagcao das frutas & decorrente de mudancgas internas e externas nas
frutas, sendo que internamente uma das modificagdes relaciona-se com o aumento
da concentracdo de SST e a reducgao ATT do fruto, promovendo também alteracéo
na relagao desses fatores (ratio). Sendo assim, os resultados encontrados para os
trés parametros pode ser um indicativo de diferenga das caracteristicas
edafocliméaticas (variagbes em funcdo da cultivar, manuseio, clima, solo,
temperatura, umidade entre outros parametros) dos locais de cultivo ou ainda a
possibilidade de serem produtos obtidos de diferentes cultivares. (SANCHES, 2000;
HONORATO,2015; BRUNINI et al., 2004).

Em um estudo realizado por Brunini et al. ao qual estudaram a caracterizacéo
fisica e quimica de acerolas provenientes de diferentes regides de cultivo, 0 mesmo
também encontrou variacdo estatistica dos valores de acidez total titulavel, sélidos
soluveis totais, pH e ratio das amostras analisadas proveniente de oito regides
distintas do estado de Sao Paulo. O que indica que as mudancgas nas caracteristicas
endafocliméticas afetam diretamente as propriedades dos frutos adquiridos.

Verificou-se que as frutas colhidas na cidade de Xaxim apresentaram os
parametros de coloracdo (luminosidade (L*), tonalidade (Croma) e o angulo hue
superior ao da fruta colhida na cidade de Laranjeiras do Sul, a diferenga na
coloracao pode ser visualizada através da Figura 4. A luminosidade (L*) e a
tonalidade (Croma) das amostras foi menor, quando comparado com os valores
encontrados por Zillo et al. (2014), que relataram 52,32 e 47,85 respectivamente.
Com relacdo ao angulo hue, o valor obtido por Zillo et al. (2014), de 78,75, foi similar

as amostras de Xaxim.
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Figura 4 — Polpa obtida a partir da colheita da fruta na cidade de Laranjeiras do Sul e
Xaxim.

A) Refere-se a polpa de uvaia obtida de frutos de Laranjeiras do Sul — PR. B) Refere-se a polpa de
uvaia obtida de frutos oriundos de Xaxim — SC. Fonte: Elaborado pelo autor, 2016.

Foram observadas diferencas significativas dos parametros estudados de
SST, ATT, ratio e coloragdo para uvaias colhidas no municipio de Laranjeiras do Sul-
PR e de Xaxim-SC, outra observacédo importante foi que a polpa obtida na cidade de
Laranjeiras do sul apresentou caracteristica de ser um produto mais “diluido”. Estas
caracteristicas sdo importantes serem conhecidas pois implicam em aplicacbes
tecnoldgicas distintas, no desenvolvimento de novos produtos, desta forma a polpa
de uvaia obtida da cidade de Xaxim-SC foi utilizada na continuacdo do projeto, uma

vez que apresentou caracteristicas fisico-quimicas melhores.

5.2 RESULTADOS ANALISES FiSICO QUIMICAS DA POLPA DE UVAIA SEM
TRATAMENTO TERMICO E COM TRATAMENTO TERMICO.

Os resultados referentes a caracterizagdo fisico-quimica da polpa de uvaia
com tratamento térmico e a polpa de uvaia sem tratamento térmico, quanto a acidez,
pH, sodlidos solluveis totais (SST), lipideos, cinzas, proteinas, umidade, fibra bruta,
acucares redutores em glicose, acucares ndo redutores em sacarose e acido
ascorbico pode ser analisada de acordo com a Tabela 6.
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Tabela 6 - Composicao fisico quimica da polpa de uvaia com tratamento térmico e
sem tratamento térmico, em base Umida.

Polpa de uvaia Polpa de uvaia
com tratamento sem tratamento
Componentes . P
térmico térmico
Acidez (g de acido citrico/100g) 1,11+0,02° 0,96+0,01°
pH 3,13+0,01° 3,18+0,01°
SST (°Brix) 9,00+0,10% 7,00+0,15°
Lipideos (g/100g) 0,20+0,01° 0,27+0,012
Cinzas (g/100g9) 0,31+0,04% 0,30+0,08%
Proteinas (g/100g) nd* 1,50+0,39
Fibra bruta (g/100g) nd* 1,44+0,09
Carboidratos 4,01+0,10
Umidade (g/100g) 91,55+0,13" 92,48+0,23?
Acucares redutores em glicose 2.64+0,03" 2.92+0,03°
(9/1009)
Acucares nao redutores em sacarose 2.55+0,03 2.54+0,00°
(9/1009)
Acido ascorbico (mg/100g) nd* 40,27+4,46

* nd — ndo foi realizado a quantificacdo do parametro. Resultados s&o expressos como média +
desvio padrdo da média (n = 3 repeti¢cdes). Letras diferentes na mesma linha representam resultados
diferentes pelo Teste t-student (p < 0,05). Elaborado pelo autor, 2016.

Ao comparar a composi¢ao da polpa de uvaia sem tratamento térmico com a
polpa com tratamento térmico, pode-se verificar que apenas 0s parametros de
cinzas e acucares ndo redutores em glicose ndo apresentaram diferenca significativa
entre si, enquanto os demais parametros estudados apresentaram diferenca
significativa.

Em um estudo referente a caracterizacao fisico-quimica e reologica de polpa
de frutas nativas ou exodticas do bioma floresta com araucéaria, o resultado
encontrado pelo autor referente a umidade foi de 92,19 % para a polpa de uvaia,
este valor encontra-se semelhante ao valor obtido tanto para a pasteurizada, quanto
para a ndo pasteurizada. A polpa em que foi submetida pelo processo térmico
apresentou uma umidade menor quando comparado com a polpa ndo pasteurizada,
levando a concluir que ocorreu uma perda de umidade, acarretando na
concentracdo dos demais componentes, e consequentemente o aumento do seu
teor (SOUZA et al., 2012).

A instrugdo normativa ao qual refere-se aos Padrdoes de Identidade e
Qualidade para polpa de fruta, estd de 7 de janeiro de 2000, ndo estabelece

requisitos para a polpa de uvaia, entretanto a mesma dispde de algumas
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propriedades fisico quimica pertinentes para a polpa de pitanga (BRASIL, 2000). O
comparativo entre as polpas de ambas as frutas foi realizado, uma vez que as
mesmas pertencem a familia das Myrtacea. Deste modo, verificou-se que o pH,
acidez total e os sodlidos soluveis totais encontram-se dentro dos parametros
exigidos pela mesma para ambas as amostras.

Para o acido ascorbico, os resultados encontrados na literatura s&o
divergentes sendo que alguns trabalhos estudados descrevem valores cerca de
duas a trés vezes maior do que o encontrado para este trabalho. Donadio (1997)
verificou teores de 39,52 mg.g’ de &cido ascérbico, sendo esta concentracéo
proxima ao valor analisado neste trabalho. Ao comparar o valor obtido de &cido
ascoérbico para a uvaia com a pitanga por ser da familia das Mytaceae, a mesma
possui 14 mg deste componente, sendo um teor bem inferior ao obtido para a uvaia
(Tabela 1). Analisando o mesmo parametro para a laranja pera, por ser um dos
frutos com maior teor de vitamina C e mais consumido pela populacdo, a mesma
possui uma quantidade de 40,9 mg, sendo bem proxima ao valor obtido para uvaia
(40,27 mg), ressaltando potencial de acido ascorbico (vitamina C) que a uvaia possui
(FRANCO, 2008).

Quanto a avaliacdo da alteragéo da cor, nas polpas de uvaia com aplicacao
de temperatura e sem aplicacdo de temperatura, os resultados encontram-se
descritos na Tabela 7. Foram analisados os valores quanto a luminosidade (L*),

tonalidade (angulo hue) e intensidade da cor (croma).

Tabela 7 - Avaliacédo de coloracao da polpa de uvaia com tratamento térmico e sem
tratamento térmico.

*

Produto L Croma Angulo hue
Polpa de uvaia sem 33,37+0,13" 22.44+0,42°  72.95+1 09"
tratamento térmico
Polpa de uvaia com 34,45+0,06° 23324022  76.07+0,14°

tratamento térmico

Resultados sao expressos como média + desvio padrao da média (n = 3 repeti¢cdes). Letras diferentes
na mesma linha representam resultados diferentes pelo Teste t-student (p < 0,05). Elaborado pelo
autor, 2016.

A anélise de cor referente aos parametros de luminosidade (L"), intensidade
de cor (Croma) e a tonalidade (angulo hue), para a polpa de uvaia pasteurizada e
ndo pasteurizada apresentaram diferenga estatistica para todos os parametros. Em

um estudo realizado por Zillo et al. (2014), as amostras de polpa de uvaia
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submetidas a pasteurizacdo e ndo submetidas a pasteurizacdo nao apresentaram
diferenca estatistica para os parametros de Croma, L ~ e angulo hue. Entre os
resultados obtidos pelo autor, apenas o parametro referente a tonalidade que
encontrou-se proximo do valor obtido neste trabalho, sendo este 78,75 para a
pasteurizada e 79,26 para a ndo pasteurizada. O autor ressalta que a coloragao
amarela, é devido ao pigmento denominado de carotenoide presentes na fruta.

5.3  ANALISE MICROBIOLOGICAS REALIZADAS NA POLPA DE UVAIA

Para a segunda analise sensorial, referente ao iogurte de soja acrescido de
polpa ou preparado de uvaia, as analises microbiologicas realizadas foram de
contagem de bolores e leveduras, contagem de coliformes e pesquisa de salmonela
sp. Para essa sensorial, apenas realizou-se a analise microbioldgica na polpa, sendo
assim, a preparacdo das amostras foi realizada seguindo as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), para garantir a qualidade do produto final. A Tabela 8 apresenta
os valores referente a polpa de uvaia obtidos, juntamente com os valores

estabelecidos pela legislagéo vigente.

Tabela 8 — Resultados microbioldgicos realizado, referente a polpa de uvaia.

Analises Amostra polpa de uvaia Legislacao Brasileira
Contagem bolores e 1 3
leveduras (UFC/qg) <1,0x10 <2,0x10
Contagem de coliformes 1 2
termotolerantes (UFC/g) <1,0x10 <1,0x10
Pesquisa de salmonela
Ausente Ausente

sp. (/25 g)

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

Os resultados obtidos da analise microbioldgica realizada na polpa de uvaia,
demonstraram que para todos os itens analisados, a polpa encontrou-se dentro dos
parametros exigidos pela legislacdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 referente a
polpa de fruta. Essa analise permitiu identificar a qualidade do produto referente aos
aspectos microbiolégicos, bem como se a amostra poderiam proceder para a andlise

sensorial.
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5.4 ANALISE MICROBIOLOGICAS DO IOGURTE DE SOJA

Antes da realizacdo da analise sensorial das trés formulacdes de iogurte de
soja, o mesmo foi submetido a analise microbiolégica a fim de verificar se o padréo
de qualidade do produto elaborado encontrava-se dentro do exigido pela legislacéo.
Deste modo, a amostra foi analisada quanto aos coliformes Fecais ou Coliformes
Termotolerantes (45°C), Bacillus cereus e Salmonella de acordo RDC n° 12. Além
disso, foi analisado a contagem de bactérias lacticas e bolores e leveduras pela
Instrugdo Normativa n°46 de 23 de outubro de 2007 do MAPA. Os resultados
obtidos, bem como os resultados exigidos pelas legislacdes encontram-se descrito

na Tabela 9.

Tabela 9 —Resultados referente a analise microbioldgica realizada no iogurte de soja

Andlises Amostra de iogurte Leglsllagao
Brasileira
Contagem de Bolores e 1 2
Leveduras (UFC/q) <1,0x10 <2,0x10
Contagem de Coliformes 1 1
termotolerantes (UFC/g) <1,0x10 <1.0x10
Contagem Bacillus cereus 1 2
(UFC/g) <1,0x10 <5,0x10
Salmonella sp (UFC/Q) Ausente em 25 g Ausente em 25 g
Contagem de bactérias 1,5x10° > 107

laticas viaveis (UFC/mL)

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

Analisando os resultados obtidos com os valores descritos na legislacéo
vigente, verificou-se que o iogurte de soja elaborado apresentou conformidades aos
niveis estabelecidos para contagem de bolores e leveduras, coliformes
termotolerantes, bacillus cereus e samonella sp. Entretanto, a contagem de
bacterias laticas viaveis ndo atingiu o valor minimo necessario descrito pela
Instrugdo Normativa n°46 de 23 de outubro de 2007, ao qual define como
quantidade minima de 10’ UFC de bactérias laticas viaveis por grama de iogurte
(BRASIL, 2007).

A quantidade de bactérias laticas viaveis inferior a requerida influencia
diretamente nas caracteristicas quimicas e fisicas do produto. Dentre essas

modificacdes, estdo a velocidade da conversdo do acucar em &cido latico e
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consequentemente a reducdo do pH, a quantidade de acido latico produzido,
viscosidade e textura do produto.

5.5 PERFIL DOS AVALIADORES

Com a pesquisa de mercado foi possivel conhecer o perfil de um grupo de
160 consumidores, participantes da analise sensorial. Deste modo, foi verificou-se
gue a maioria dos julgadores, 60%, pertencem ao género feminino, enquanto 40%
dos entrevistados incluem-se ao masculino. Além disso, o percentual de julgadores
que consomem produtos a base de soja foi maior, representado um percentual
67,5%, quando comparado com 0s que nao realizam o consumo desses produto,
correspondendo a 32,5% dos entrevistados.

Quando questionado aos participantes o motivo do baixo consumo ou 0 nao
consumo de produtos a base de soja, constatou-se que o maior percentual de
respostas, ou seja 68%, destinam-se ao quesito relacionados ao preco e sabor,
correspondendo a 39% e 29% das respostas obtidas respectivamente. Os
resultados referentes a esse questionamento encontram-se disposto na Figura 5.
Para os resultados descritos quanto a opcdo “outros”, as respostas obtidas foi
relacionada a falta de variedades nos produtos, falta de habito, falta de

disponibilidade e também pelo fato da soja poder ser transgénica.

Figura 5 — Motivo pelo qual os entrevistados hdo consomem ou consomem pouco 0S
produtos a base de soja.

Se vocé consome pouco ou hao consome produtos
a base de soja, qual é o motivo?

A

= Preco alto

= Sabor ndo agrada
Outros

= Nao gosta

= Nunca provou

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016
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Outro importante questionamento realizado foi referente a que produtos a
base de soja sdo consumidos por esses julgadores. Essa questdo possibilitou a
visualizacdo de que a maioria dos consumidores entrevistados, correspondendo a
uma parcela de 47% da populagdo, dizem geralmente consumir suco de soja.
Entretanto, uma parcela pequena, 9% dos entrevistados, consomem iogurte de soja.
Os demais resultados obtidos para essa questao podem ser observados no gréafico

da Figura 6.

Figura 6 — Produtos a base de soja geralmente consumidos pelos entrevistados.

Quiais produtos a base de soja que geralmente
consome?

1% _—1%

A

= Suco
= | eite
N&o consome

= logurte

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

Em um estudo realizado por Maronéz e Oliveira (2011) que realizaram uma
pesquisa de mercado, analise sensorial e avaliacdo da embalagem e rotulagem de
bebidas a base de soja, os autores também encontraram o0 suco de soja como um
dos produtos resultante da soja preferido, tanto para os consumidores de produtos a
base de soja, quanto aos consumidores que declararam ndo serem consumidores
de produtos derivados de soja. Essa preferéncia por suco de soja demonstrada
pelos autores em questdo, bem como na andlise realizada neste trabalho, pode
estar diretamente ligado com a maior disponibilidade desses produtos no mercado,
sendo assim o0s consumidores tem acesso a esse produto mais facilmente. Além

disso, o suco de soja é composto por ingredientes, como acgucar, polpa de frutas e
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aromatizantes que possuem a capacidade de mascarar o odor e sabor da soja, o
que para muitos consumidores é desagradavel.

Outro importante aspecto abordado na pesquisa, foi em relacdo ao porqué do
consumo de produtos provenientes de soja. Para esse questionamento 47% dos
entrevistados afirmaram que o consumo de soja é agradavel e por esse motivo 0
consomem, 42% atribuiram o quesito pelos produtos serem saudaveis e 11% da
populacao por necessitar realizar o consumo desses produtos. Bedani et al. (2007)
encontrou resultados um pouco divergente dos consumidores entrevistados nesta
pesquisa, uma vez que o maior percentual do motivo de consumo de proveniente as
soja seria por ser um produto saudavel, seguido de agradavel e com menor
percentual pela necessidade. Os resultados provenientes desse questionamento

podem ser analisados no grafico descrito na Figura 7.

Figura 7 — Motivos de consumo de produtos a base de soja apontado pelos
entrevistados.

Porque consome produtos a base de soja?

= Agradavel
= Saudavel
Necessidade

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

5.6 ANALISE SENSORIAL DO IOGURTE NATURAL DE SOJA

As trés formulacdes de logurte natural de soja contendo 7% de agucar, 11% e
15%, foram avaliados quanto aos atributos de cor, aparéncia, odor, sabor,
consisténcia, aceitacdo global e intencdo de compra sendo que o0s resultados

encontram-se dispostos na Tabela 10.



Tabela 10 — Resultados anélise sensorial do iogurte de soja natural para as trés

formulacoes.

Atributos logurte 1 logurte 2 logurte 3

Cor 6,96°+1,31 7,17%+1,08 7,14°+1,26
Aparéncia 7,09%+1,18 7,24%+1,07 7,20%+1,14
Odor 6,01%+1,65 6,08%+1,61 5,95%+1,57

Sabor 5,66°+1,85 6,63%£1,76 6,64°£1,73
Consisténcia 7,01%+1,25 7,05%+1,30 7,09%+1,85
Aceitacdo global 5,99°+1,50 6,75%+1,32 6,73%+1,44
Intencdo de compra  2,65°+0,97 3,35%1,08 3,56%+0,99
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Resultados sao expressos como média + desvio padrdo da média (n = 3 repeti¢cdes). Letras diferentes
na mesma linha representam resultados diferentes pelo Teste Tukey (p < 0,05). Fonte: Elaborado pelo
autor, 2016.

A partir dos resultados expressos, € possivel verificar que as amostras nao
deferiram entre si para os atributos de cor, aparéncia, odor e consisténcia.
Entretanto para os atributos referentes a sabor, aceitacdo global e intencdo de
compra as amostras contendo 11% e 15% de aguUcar ndo diferem entre si, porém
ambas diferiram da amostra contendo 7% de acucar, ao qual resultou em uma nota
inferior das demais.

Segundo Dutcoksky (1996), para que uma amostra seja considerada aceita,
as notas atribuidas devem apresentar uma aceitabilidade igual ou superior a 70%.
Sendo assim, para a escala heddnica de 9 pontos ao qual foi utilizada para analisar
os atributos referente a cor, aparéncia, odor, sabor, consisténcia e aceitacdo global,
esse percentual corresponde a notas iguais ou superiores a 6,3, para que o produto
tenha uma boa aceitacdo. Deste modo, por intermédio desse parametro, se verifica
gue o produto néo foi aceito sensorialmente para o aspecto referente ao odor para
as trés formulacdes e sabor para a formulacédo contendo 7% de acUcar.

Para a intencdo de compra os resultados para as formulacdes contendo 11%
e 15% de acucar obtiveram médias entre talvez comprasse/talvez ndo comprasse e
provavelmente compraria. Entretanto para a formulacdo contendo 7% as médias das
notas atribuidas encontram-se entre talvez comprasse/talvez ndo comprasse e

possivelmente ndo compraria.

5.7 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO IOGURTE DE SOJA
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Os resultados apresentados na Tabela 11, refere-se as analises fisico-
quimicas do iogurte de soja com 8% de extrato de soja e 11% de sacarose.

Tabela 11 - Tabela de composicao do iogurte de soja referente a 8% de extrato de
soja e 11% de sacarose.

Componentes logurte 2
Lipideos (g/1009) 1,67+0,06
Cinzas (g/100q9) 0,58+0,11
Proteinas Bruta (g/100g) 2,8310,46
Umidade (g/100g) 81,33+0,09
Carboidratos totais (g/1009) 13,59+0,18

Resultados sdo expressos como média * desvio padrdao da média (n = 3 repeticdes). Fonte:
Elaborado pelo autor, 2016.

Um estudo realizado por Kolling el al. (2014), demonstrou valores da
composicdo centesimal do iogurte de soja proximo aos encontrados neste trabalho.
Para o quesito referente a quantidade de lipidios os valores encontrados variaram de
1,7 a 1,2, a quantidade de cinzas foi de 0,8% e proteinas resultou em valores que
compreenderam de 2,8 a 3,3. O teor de umidade e carboidratos obtidos para as trés
amostras analisadas pelo autor também resultou em valores de aproximadamente
com os resultados obtidos, 85% e 9% respectivamente.

As analises referentes a determinacdo de acidez, pH, solidos sollUveis totais
(°Brix) e cor do iogurte com aplicacéo de diferentes concentracdes de sacarose (7%,

11% e 15%) podem ser observados por intermédio da Tabela 12.

Tabela 12 - Composicao referente as trés formulacdes do iogurte de soja.

Componentes logurte 1 logurte 2 logurte 3
pH 4,78+0,02° 4,70+0,02° 4,72+0,012
ATT (g de &cido latico/100g) 0,83+0,10° 0,80+0,02° 0,76+0,03%
SST (°Brix) 10+0,02° 13,75+0,02°  16,75+0,03?
L’ 42,22+0,54° 42,63+0,11*  41,33+0,05"
Croma 7,53+0,75° 7,34+0,02° 8,70+0,06°
Angulo hue 74,67+2,29% 72,31+0,49°  77,38+0,22°

*SST — Solidos Soluveis Totais; ATT — Acidez Total Titulavel. Resultados sdo expressos como média
* desvio padrdo da meédia (n = 3 repeticdes). Letras diferentes na mesma linha representam
resultados diferentes pelo Teste Tukey (p < 0,05). Fonte: Elaborado pelo autor, 2016.

Quanto ao teor de acido latico verifica-se que as amostras ndo apresentaram
diferenca estatistica entre si, além disso, encontraram-se dentro dos parédmetros
exigido pela legislagdo. Em se tratando do teor de sodlidos soluveis, o mesmo

aumentou conforme adicionado mais sacarose. Além disso, verificou-se quanto aos
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parametros de cor, que o iogurte contendo 15% de sacarose apresentou diferencga

estatistica dos demais para a luminosidade (L) e para a intensidade de cor (Croma).
5.8 CURVAS DE ACIDIFICACAO

Os gréficos representados nas Figuras 8 e 9 demonstram o comportamento
da cinética de fermentacao do iogurte de soja. Verifica-se em ambas as figuras, que
o tempo para a fermentacao do iogurte de soja contendo 8% de extrato de soja, 11%
de acuUcar e 2% de bactérias laticas demanda de 12 h e 30 min para atingir o pH de
4,67, apOs esse tempo a reducdo do pH, bem como, a conversdo em &cido latico
torna-se préoximo do constante. Sendo assim, a partir da representacdo de ambos os
gréficos verifica-se que enquanto o pH decresce ocorre um aumento da producédo de
acido latico. Além disso, é possivel denotar as fases de comportamento das
bactérias lacticas. Em que a fase lag, demostrou uma duragdo aproximada de 7,5 h
enguanto a fase log de 4 h e 30 min.

A Figura 8 demostra o comportamento da formacéo de acido latico produzido
na fermentacdo do iogurte de soja. A producdo de acido latico ocorre devido as
culturas laticas utilizarem fontes de carbono como forma de substrato, ou seja,
acucares presente na fermentacédo. Verifica-se que a producéo de &cido latico torna-
se mais acentuada apdés 8 h de fermentacdo (0,125 g de acido latico/100g) e
estabiliza ap6s 12,5 h de fermentacao (0,520 g de acido latico/100g).

De acordo com a Instru¢cdo normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, a
quantidade de acido latico minima, obrigatéria em iogurte deve ser de 0,6 g de acido
latico/100g de produto. Uma vez, que o produto elaborado resultou em quantidades
de &cido latico inferiores ao estabelecido pela legislacdo, presume-se que a
quantidade adicionada de fermento latico néo foi suficiente para a conversdo minima
de acucar em &cido latico, sendo evidenciada essa pressuposicdo na analise

microbioldgica realizada para o produto.

Figura 8 - Curva de producgéo de acido latico referente a fermentacéo do iogurte de
soja elaborado.
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

Com o aumento da producao de acido, ocorre também a reducédo do pH do
fermentado. Desde modo, o grafico apresentado na Figura 9, demonstra o
comportamento do consumo de aguUcares através das culturas laticas, para a
formacdo de acido e consequentemente a reducdo do pH do iogurte, tornando-se

constante em pH de 4,66.

Figura 9 - Curva de pH referente a fermentacao do iogurte de soja elaborado.
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

A soja apresenta em sua composicdo uma variedade de carboidratos

distintos, dentre os quais, 50% da composicdo de carboidratos apresentados na
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forma de sacarose, sendo os demais 50% composto quase que completamente por
rafinose e estaquiose. O processo fermentativo do iogurte de soja, realizado pelas
bactérias laticas Streptococcus salivarius spp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii spp. Bulgaricus, ocorre devido ao consumo do acgUcar, sendo que o
substrato preferido para as culturas laticas é a sacarose ou glicose. Entretanto,
estudos demonstraram que a cultura também € capaz de utilizar a rafinose como
substrato (QURESHI et al., 2001; ESTEVES, 2011; LUZ, 2014 apud KASCAK et
al.,1996). Sendo assim, com o consumo do acucar pelas bactérias laticas ocorre a
formacao de &cido latico e consequentemente a reducédo do pH do iogurte. Com
esse processo, inicia-se a desestabilizacdo das proteinas globulares presente na
soja, sendo que 70% € composta pelas a fracbes 7S (B-conglicinina) e 11S
(glicinina) e o restante pelas fragdes 2 S e 15 S (SAIDU, 2005; SILVA, 2007). Essa
desestabilizac&o, ocorre devido a solubilidade das proteinas ser baixa, proximo ao
seu ponto isoelétrico, que devido a falta de repulsdo eletrostatica promove a
agregacdo e a precipitagdo do meio devido as interagdes hidrofébicas entre
proteina-proteina (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010). Pesquisas indicaram
gue para as proteinas da soja a baixa solubilidade das mesmas ocorre em uma faixa
de pH entre 3,7 e 5,2 e possuem seu ponto isoelétrico correspondente a uma faixa
de pH entre 4,2 e 4,6 (SAIDU, 2005; SILVA, 2007). Para esse estudo foi possivel
visualizar a reducao da solubilidade das proteinas entre o intervalo de tempo de 9,5
h a 10 h de fermentacéo, quando ocorreu a mudanca do pH de 5,71 para 5,40, uma

vez que resultou em uma aumento viscosidade do iogurte.

5.9 ANALISE SENSORIAL DO IOGURTE ADICIONADO DE PREPARADO DE
UVAIA

Os resultados referente a analise sensorial das quatro formulag¢des de iogurte
de soja acrescido de polpa de uvaia ou preparado de uvaia, quanto aos atributos
referente a cor, aparéncia, odor, sabor, consisténcia, aceitacao global e intencao de
compra, pode ser verificado na Tabela 13.
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Tabela 13 - Resultados referente as quatro formulacdes de iogurte de soja acrescido
de polpa de uvaia ou preparado de uvaia submetido a andalise sensorial.

Atributos Formulacdo 1 Formulacdo 2 Formulacdo 3 Formulacéo 4
Cor 6,98%+1,28 7,19%+1,24 7,23%+1,21 6,83%+1,31
Aparéncia 6,01%+1,18 7,08%+1,43 7,01%+1,32 6,55°%+1,70
Odor 6,002+1,73 6,21°%+1,78 6,15%+1,78 5,892+1,79
Sabor 6,21°+1,79 6,83%+1,70 6,99%+1,67 6,33%+2 05
Consisténcia 6,69%+1,51 7,00%+1,53 7,01%+1,51 6,602+1,60
Aceitacdo global 6,54%+1,47 6,89%+1,64 6,93%+1,59 6,68°%+1,54
Intengao de 3,20%+1,12 3,50%1,23 3,63%1,19 3,35%+1,21

compra

Resultados sao expressos como média + desvio padrdo da média (n = 4 repeticdes). Letras diferentes
na mesma linha representam resultados diferentes pelo Teste Tukey (p < 0,05). Fonte: Elaborado pelo
autor, 2016.

Os atributos referente a cor, aparéncia, odor, consisténcia e aceitagao global
nao apresentaram diferenca estatistica entre si, para 95% de confianga. Para o
atributo cor e aparéncia as médias indicaram uma faixa de aceitagao para a escala
hedbnica utilizada referente a “gostei ligeiramente” a “gostei muito”. Em um estudo
realizado por Silva et al. (2014) referente a aceitabilidade de um sundae de uvaia, os
autores encontraram para o atributo cor médias de nota de 8,13, correspondendo a
“gostei muito” e “gostei muitissimo”, enquanto para odor a nota foi de 7,85, “gostei
moderadamente” a “gostei muito”. Para aparéncia Kinouchi et al. (2002) que
estudaram a aceitabilidade de iogurte de soja nos sabores morango e péssego entre
adolescentes, obtiveram médias variando de 7,33 a 8,10 para produto no atributo
aparéncia.

Para o odor, consisténcia e aceitagdo global as notas ficaram entre “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Kinouchi et al. (2002) obtiveram médias de
aceitacdo global entre 6,73 a 7,67, correspondendo ao encontrado no presente
estudo. Mesmo o aspecto de consisténcia nao ter diferido dos demais, foram
encontradas observacdes nas fichas de avaliacdo que a formulacdo 4 apresentou
caracteristica de um produto mais “diluido”.

Quanto ao atributo sabor, as amostras diferiram entre si e apresentaram
médias ao qual corresponderam a notas variando entre “gostei ligeiramente” e
“‘gostei moderadamente”. As formulagbes 2 e 4 ndo diferiram entre si nem das
demais formulacdes, enquanto as formulagdes 1 e 3, diferiram entre si, sendo a
formulagdo com maior teor de agucar (formulagdo 3) apresentou resultados
melhores quando comparado com a polpa adicionada sem acucar. Para este

parametro Silva et al. (2014) encontrou média de 8,31, enquanto no estudo realizado
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por Kinouchi et al. (2002) as notas permaneceram para este atributo entre 6,50 a
7,40.

Quanto a intencdo de compra do produto desenvolvido as notas atribuidas
variaram de 3,20 a 3,63. As notas compreenderam dentro da escala hedénica
utilizada, entre talvez comprasse/talvez ndo comprasse e que provavelmente
compraria. As notas obtidas para este parametro se aproximou dos resultados
obtidos referente a analise sensorial do iogurte de soja natural.

Esperava-se que a adicdo da polpa de uvaia no iogurte de soja os resultados
seriam melhores sensorialmente quando comparado com o iogurte de soja natural,
principalmente nos aspectos relacionados a cor, odor e sabor, uma vez que em
produtos a base de soja esses quesitos sdo geralmente ndo sdo bem aceitos
sensorialmente e buscava-se nesse trabalho mascarar esses parametros. Sendo
assim, verificou-se que a polpa de fruta adicionada ndo atendeu ao objetivo de
mascarar oS parametros sensoriais negativos da soja, pois para iogurtes, a maior
aceitacdo € geralmente observada pelo aumento da docura do produto. A uvaia é
uma fruta acida, ndo se mostrando a mais adequada para este tipo de produto,
iogurte de soja. Sugere-se a adicdo de outras polpas de frutas nativas, para ser
avaliado em futuros trabalhos.

5.10 ANALISE FiSICO-QUIMICA DO PRODUTO FINAL

As andlises referente a determinacdo de acidez, pH, sélidos sollveis totais
(°Brix) e cor (L*, C e H) para as quatro formula¢des do iogurte de soja acrescido com

20% de polpa ou preparado de uvaia encontram-se na Tabela 14.

Tabela 14 - Composicdo referente as quatro formulagbes do iogurte de soja
acrescido de polpa ou preparado de uvaia.

Componentes Formulacdo 1 Formulagcdo?2 Formulacdo 3 Formulacéo 4

SST (°Brix) 12,33%+0,14 15,03°+0,26 17,23%+0,03 16,33+0,14

pH 4,11°+0,01 4,15°+0,01 4,23%+0,01 4,23%+0,02
ATT 0,69%+0,01 0,65°+0,01 0,60°+0,01 0,60°+0,01
L* 39,70%+0,27 39,48%+0,20 39,32+0,10 39,60%+0,36
Croma 12,85%+0,24 10,61°+0,56 11,52°+0,20 10,19°+0,27

Angulo hue 81,87%+0,57 80,34%°+0,64 79,95°+0,22 76,85°40,81

*SST — Sélidos Sollveis Totais; ATT — Acidez Total Titulavel expressa em g de acido latico/100g de
produto. Resultados s&o expressos como média + desvio padrdo da média (n = 3 repeti¢des). Letras
diferentes na mesma linha representam resultados diferentes pelo Teste Tukey (p < 0,05). Fonte:
Elaborado pelo autor, 2016.
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Quanto aos aspectos relacionados aos solidos soluveis totais, pH, acidez total
titulavel em &cido latico e cor referente aos atributos Croma e angulo hue, os
resultados apresentaram diferenca estatistica entre si. Para a luminosidade (L*) as
amostras nao apresentaram diferenca entre si.

Com os resultados encontrados verifica-se que quanto a cor, mesmo
sensorialmente ndo ter apresentado diferenca nos valores de notas atribuidas para
esse parametro entre ambas as analises sensoriais realizadas, na analise de cor a
mesma demonstrou que a adicdo de polpa de uvaia altera a cor do iogurte de soja,
sem e com a adicao da polpa de uvaia. Essa néo percepc¢éo da diferenca na cor por
parte dos julgadores, uma vez que as notas atribuidas para esse parametro em
ambas as sensoriais foram semelhantes, se deve ao fato que 0s mesmos pertencem
ao grupo de julgadores ndo treinados. Além disso, nas andlises fisico-quimicas
realizadas com o iogurte de soja sem adicdo da polpa e com a polpa de uvaia, 0s
atributos Croma e Angulo hue apresentaram um relevante aumento, apresentando
uma coloracdo amarela mais intensa.

Em relacdo ao teor de solidos soluveis totais, verifica-se que ambas as
amostras contendo 25% de acucar, colhida em regifes distintas, apresentaram
diferenca estatistica entre si. Sendo assim, verifica-se que a padronizacdo das
caracteristicas da matéria prima, polpa de uvaia, € de sua importancia para
obtencéo de um produto com qualidade.

Outra analise relevante € o pH do produto final, uma vez que se pode
observar que o iogurte de soja acrescido de preparado com teor de aclUcar maior
resultou em um pH maior e consequentemente o preparado com teor de agucar
menor proporcionou um pH inferior do produto. Relacionando esses aspectos com a
analise sensorial realizada do iogurte de soja com a adicdo de polpa de uvaia,
verifica-se que a aceitacdo do produto esta relacionado de modo direto com o pH do
mesmo, uma vez que para o parametro sabor os julgares atribuiram menores notas
para o iogurte de soja acrescido de polpa de uvaia para o produto com pH mais

baixo (4,11), quando comparado aos demais.
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6 CONCLUSAO

A polpa de uvaia colhida na cidade de Xaxim — SC, apresentou caracteristicas
melhores quando comparado com a polpa colhida na cidade de Laranjeiras do sul —
PR, uma vez que foi obtido resultados com maiores teores de sdlidos soluveis totais,
ratio e os parametro relacionados a cor foram mais préximos a coloracéo da fruta in
natura, além disso a polpa colhida em laranjeiras apresentou uma caracteristica de
produto mais diluido.

Quando comparado os resultados provenientes da polpa pasteurizada e nao
pasteurizada, verificou-se um aumento na maioria dos parametros analisados. Além
disso, verificou-se que a polpa possui quantidades de vitamina C relevante.

Na analise do perfil dos julgadores participantes da analise sensorial,
constatou-se que o0 ndo consumo de produtos a base de soja ocorre devida ao prego
alto e ao sabor que ndo agrada o paladar dos consumidores e que dentre o0s
produtos a base de soja mais consumidos encontra-se o suco. Em se tratando da
analise sensorial do iogurte de soja natural, observou-se que para o parametro odor,
as trés formulacbes de iogurte de soja ndo agradaram o paladar dos julgadores,
enquanto para o sabor apenas para a amostra com menor teor de acucar (7%) nao
foi aceita.

As andlises fisico quimicas do iogurte de soja (11%) apresentaram
parametros dentro do encontrado em outras literaturas. Ja as curvas de acidificacao
apresentaram comportamento dentro do esperado, apresentado uma fase lag mais
extensa quando comparado com a fase log.

Em se tratando do analise sensorial do iogurte de soja acrescido com polpa
ou preparado de uvaia percebeu-se que a adi¢cdo da polpa de fruta néo foi eficiente
na finalidade de mascarar o sabor e odor caracteristico da soja, uma vez que as
notas foram proximas ao da analise sensorial do iogurte de soja natural.

Portanto, pode-se, entdo, concluir que tanto o objetivo geral, quanto os

objetivos especificos propostos para este estudo foram atendidos.
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7 RECOMENDACOES PARA TRABALHOS FUTUROS

O tema relacionado a elaboracdo de iogurte de soja acrescido com polpa de
uvaia € muito amplo e ainda oferece diversas oportunidades para o desenvolvimento
de estudos. Como contribuicdo sdo apresentadas algumas recomendacdes para
trabalhos futuros:

Estudo dos compostos fendlicos presente na polpa de uvaia;

Existéncia e avaliacdo de diferentes cultivares da uvalheira;

Efeito da adicdo de gomas para melhorar a consisténcia;

Adicao de polpas nativas com sdlidos solUveis totais maiores com a finalidade de
melhorar a aceitacédo do iogurte de soja desenvolvido;

Realizar um estudo da vida de prateleira;

Realizar andlise sensorial da polpa de uvaia aplicada em outros produtos;
Buscar solucdes tecnoldgicas para iogurte de soja com maior concentracdo de
extrato hidrossoluvel de soja;

Comparar as caracteristicas fisico-quimicas do iogurte elaborado com extrato

hidrossollvel de soja e o leite de soja pronto para consumo.



54

REFERENCIAS

AMARAL, V. M. G. A importancia da soja com alimento funcional para qualidade
de vida e saude. 2006. p. 86. (Mestre em Engenharia Mecéanica/ Gestédo da
Qualidade Total). Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2006.

AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia na Producéo
de Alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2001.

ASSUMPCAO, G. M. P. Viabilidade tecnoldgica do uso do extrato hidrossoluvel
de soja na fabricacdo do iogurte. 2008. 117 f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia
dos alimentos) — Universidade Federal de Lavras, Lavras, 2008.

BEDANI, Raquel et al. Consumo de soja e seus produtos derivados na cidade de
Araraguara-SP: um estudo de caso. Alimento e Nutricdo Araraquara. Sao Paulo,
v.18, n.1, p.27-34, jan./mar. 2007.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Resolucao N° 5, de 13 de novembro de 2000. Oficializa Padrdes de
Identidade e Qualidade (PIQ) de Leites Fermentados. Diario Oficial da Uniéo,
Brasilia- DF, 27 de novembro de 2000.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo CNNPA n° 14, de 28
de junho de 1978. Estabelece padréo de identidade e qualidade para farinha
desengordurada de soja, proteina texturizada de soja, proteina concentrada de soja,
proteina isolada de soja e extrato de soja. Diario oficial da unido, Brasilia- DF, 27 de
junho de 1978.

BRASIL. Ministro de Estado da Agricultura e do Abastecimento (MAPA). Instrucéao
Normativa n.01, de 07 de janeiro de 2000. Regulamento técnico geral para fixacdo
dos padrbes de identidade e qualidade para polpa de acerola, cacau, cupuacgu,
graviola, acai, maracuja, caju, manga, goiaba, pitanga, uva, mamao, caja, melao,
mangaba, e para suco das seguintes frutas: maracuja, caju, caju alto teor de polpa,
caju clarificado ou cajuina, abacaxi, uva, péra, maca, liméo, lima &cida e laranja.

BRASIL. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolu¢do RDC n.12,
de 2 de janeiro de 2001. Regulamento Técnico sobre padrdes microbiolégicos para
alimentos.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Departamento de
Inspecao de produtos de origem animal. Instru¢cdo Normativa n. 46 de 23 de
Outubro de 2007. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentados.

BRUNINI, M. A.; MACEDO, N. B.; COELHO, C. V.; SIQUEIRA, G. F. Caracterizacdo
fisica e quimica de acerolas provenientes de diferentes regifes de cultivo. Revista
Brasileira de Fruticultura. v.26 n.3. 2004.



55

Companhia Nacional de Abastecimento. Acompanhamento da safra brasileira de
graos — Quinto levantamento. Brasilia: CONAB 2016.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed.
rev.. Ed. da Unicamp. Campinas, 2003.

COSTA, W. S.; FILHO, J. S.; MATA, M. E. R. M. C.; QUEIROZ, A. J. M. Influéncia da
concentragdo de solidos sollveis totais no sinal fotoacustico de polpa de manga.
Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais, v.6, n.2, p.141-147, 2004.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L..; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

DONADIO, L.C. Study of some Brazilian Myrtaceae in Jaboticabal — SP. Acta
Horticulturae, v. 452, p. 181-183, 1997.

DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996. 123
p.

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria. Soja: composi¢cao quimica, valor
nutricional e sabor. Londrina: EMBRAPA SOJA, 1994.

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Agronegdécio da soja nos
contextos mundial e brasileiro. Londrina: EMBRAPA SOJA, 2014.

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Anais do | Simpdsio Brasileiro
sobre os Beneficios da Soja para a Saude Humana. Londrina: EMBRAPA SOJA,
2001.

ESTEVES, T. C. F. Desenvolvimento de alimento fermentado de soja tipo
“jogurte”: avaliagao da estabilidade fisica. 2011, p. 89. Dissertacdo (Tecnologia
de processos quimicos e bioquimicos) - Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio
de Janeiro, 2011.

FILHO, W. G. V. Bebidas néo alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Sdo Paulo:
Blucher, 2010.

FRANCO, G. Tabela de Composi¢do Quimica dos Alimentos. 92 ed. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

GAVA, A. J.;; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: Principios
e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

HONORATO, A. C.; DIAS, C. B. R.; SOUZA, E. B.; CARVALHO, I. R. B.; SOUSA, K.
S. M. Parametros fisico-quimicos de polpas de fruta produzidas na cidade de
Petrolina — PE. Revista Verde (Pombal - PB - Brasil), v. 10. p. 01 - 05, out-dez,
2015.



56

HOOGENKAMP, Henk W. Proteina de soja y férmulas para produtos carnicos.
1° ed. Zaragoza: Acribia espanha. 2008.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos.
1 Ed digital. Verséo eletrénica./coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco
Pascuet e Paulo Tiglea - Sao Paulo: IMESP, 2008.

KAGAWA, A. Standard table of food composition in Japan. Tokyo: University of
Nutrition for women, 1995. p. 104-105.

KARWOWSKI, M. S. M.. Estudo da estabilidade, comportamento reoldgico e
dos compostos fendlicos de frutas da Mata Atlantica. 2012. f. 88. Dissertacao
(Mestrado em tecnologia de alimentos) — Universidade Federal do Parand, Curitiba,
2012.

KINOUCHI, F. L. et al. Aceitacédo do “iogurte” de soja entre adolescentes. Alimento
e Nutricdo Araraquara. Sao Paulo, v. 13, p. 131-142, 2002.

KOLLING, A.; LEHN, D.; SOUZA, C. F. V. Elaboracao, caracterizacao e
aceitabilidade de “iogurte” de soja com adigado de prebidtico. Revista Brasileira de
Tecnologia Agroindustrial. Ponta Grossa, v. 08, n. 02, p. 1545-1556, 2014.

LUZ, R. Bioproducdao de acido latico a partir do residuo de isolado proteico de
soja. 2014, p. 49. Dissertacdo (Mestrado em Biotecnologia) — Centro Universitario
Univastes, Lajeado — RS, 2014.

MARONEZ, E. M.; OLIVEIRA, J. M. Pesquisa de mercado, andlise sensorial e
avaliacdo da embalagem e rotulagem de bebidas a base de soja. 2011, p. 57.
Trabalho de concluséo de curso (Curso de Tecnhologia Em Alimentos) - Universidade
Tecnolbgica Federal do Parana - UTFPR, Medianeira, 2011.

MIGUEL, P. R. et al. Desenvolvimento e caracterizagao de “iogurte” de soja sabor
morango produzido com extrato de soja desengordurado enriquecido com calcio.
Alimentos e Nutrigcdo Araraquara. Sao Paulo, v.21, n.1, p. 57-63, jan./mar. 2010.

MIYAZAWA, T. M. Compostos volateis da uvaia: Eugenia pyriformis cambes.
2009, p.97. Dissertacdo (Mestrado em Alimentos e Nutricdo) — Universidade
Estadual Paulista, S&o Paulo, 2009.

MORRETO, Eliane; FETT, Roseane; GONZAGA, Luciano V; KUSKOSKI, Eugénia
Marta. Introducéo a ciéncia de alimentos. 22 ed. Floriandpolis: Editora da UFSC,
2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de Origem Animal, v. 2,
Porto Alegre: Artmed, 2005.p. 279.



57

PEREIRA, G. G. Utilizacdo de extrato hidrossoluvel de soja na producao de
sorvete. 2010. p. 167. (Dissertagcao em Ciéncia dos alimentos). Universidade
Federal de Lavras, Lavras, 2010.

SAIDU, J. E. P. Development, evaluation and chacterization of protein-
isoflavone enriched soymilk (Dissertacdo de mestrado). 2005. p. 232. Faculty of
the Louisiana State University, Louisiana 2005.

SANCHES, F, R. Aplicagao de biorreguladores vegetais: aspectos fisioldgicos e
aplicagdes praticas na criticultura mundial. Jaboticabal: Funep, p. 160, 2000.

SILVA, M. H. L. Desenvolvimento e caracterizacdo de um isolado proteico de
soja modificado com perfil de solubilidade da caseina do leite humano. 2007. p.
128. (Graduacédo em ciéncia e tecnologia de alimentos). Universidade Federal de
Vigosa, Vigosa, 2007.

SOUZA, A. V. Pés-colheita e processamento de amora-preta ‘tupy’. 2013. f. 98. Tese
(Doutorado em agronomia) — Universidade Estadual Paulista, Botucatu, 2013.

SOUZA, M. R. P et al. Caracterizacdo fisico-quimica e reoldgica de polpa de
frutas nativas ou exdéticas do bioma floresta com araucaria. In: XVII Seminério
de iniciacdo cientifica e tecnoldogica da UTFPR. 2012. Disponivel em:
<http://conferencias.utfpr.edu.br/ocs/index.php/sicite/2012/paper/view/834>.

TORREZAN, R.; CRISTIANINI, M. Revisao: efeito do tratamento sob alta presséo
sobre as propriedades funcionais da proteina de soja e interacdo proteina —
polissacaridios. Centro de pesquisa e processamento de alimentos (CEPPA),
Curitiba, v. 23, n. 2, p. 2001-220, jul./dez.,2005.

VIEIRA, T. M. F. S. Estrutura, funcionalidade e aplicagdes de proteinas de soja.
In: XIl CONGRESSO LATINOAMERICANO DE OLEOS E GORDURAS. 20-?.

United States Department of Agriculture. World Agricultural Production.
Washington: USDA, 2016.

ZILLO, R. R.; SILVA, P. P. M.; ZANATTA, S; SPOTO, M. H. F. Parametros fisico-
guimicos e sensoriais de polpa de uvaia (Eugenia Pyriformis) submetidas a
pasteurizagdo. Bioenergia em revista: dialogos, n. 2, p. 20-33, jul./dez. 2014.



58

APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO E ESCLARECIMENTO

O(a) Sr(a). esta sendo convidado(a) para participar, como voluntario, em uma pesquisa. Apos ser
esclarecido(a) sobre as informages a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine no final deste
documento, que esta em duas vias. Uma delas € sua e outra é do pesquisador. VVocé podera se retirar da
pesquisa a qualquer momento, sem qualquer prejuizo ou represalia.

Caso o(a) senhor(a) tenha ddvidas ou necessite de maiores esclarecimentos pode contatar o
pesquisador ou procurar o CEP/UFFS — Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da
Universidade Federal da Fronteira Sul.

Titulo geral do projeto: “Avaliacdo sensorial de novos produtos alimenticios: fase 1”

Aluna: Caroline Regina Fuzinato Pavan (42) 9985-7854 caroline_pavan@hotmail.com
Pesquisador: Ernesto Quast (42) 9957-5339 ernesto.quast@uffs.edu.br
Endereco: BR-158, km 07 - Caixa Postal 106. CEP: 85301-970. Laranjeiras do Sul-PR. Fone: (42) 3635-
8660.

Pesquisa aprovada pelo Conselho de Etica em Pesquisa da UFFS - Rua General Osorio, 413D, Edificio
Mantelli, 3° andar, Sala 3-1-B, Bairro Jardim Italia, Chapecd — Santa Catarina — Brasil — CEP 89802-265.
Telefone: (49) 2049-3745. E-mail: cep.uffs@uffs.edu.br

Este estudo busca identificar a aceitagdo do consumo de IOGURTE DE SOJA, avaliando suas
propriedades tecnolégicas e sensoriais. O objetivo principal desta pesquisa é desenvolver um novo produto
alimenticio, proporcionando valorizagdo da matéria prima regional.

A sua participacdo na pesquisa consiste em avaliar sensorialmente amostras de IOGURTE com
diferentes formulacGes, que sera elaborado pelo proprio pesquisador, seguindo as normas de boas praticas
de fabricacdo e manipulacdo de alimentos.

Dentre os efeitos adversos que possam ocorrer ao julgador, incluem: alergia ou intolerancia aos
ingredientes utilizados na produgdo do IOGURTE DE SOJA. Caso vocé tenha conhecimento de alergia ou
intolerancia a algum ingrediente utilizado, pedimos que ndo participe da pesquisa. Caso ocorram efeitos
indesejaveis, pedimos que entre em contato imediatamente com o pesquisador, para que Vvocé seja
encaminhado para a unidade de salde mais préxima, sendo os custos deste de responsabilidade do
pesquisador.

Dentre os beneficios aos participantes, incluem: oportunidade de experimentar um produto
alimenticio ainda inexistente comercialmente. Este produto pode apresentar microrganismos prebiéticos ou
probidticos, ou compostos bioativos benéficos a salde. Como beneficios indiretos, ira contribuir para o
desenvolvimento técnico e pessoal de alunos de graduacdo e de pds-graduacdo, bem como fomentar o
aproveitamento e agregacgdo de valor de matérias primas regionais.

Os dados da pesquisa serdo coletados com a aplicacdo de ficha de analise sensorial, com escala
hedonica estruturada de 9 pontos. Os participantes provardo e atribuirdo notas de 1 a 9 para as amostras
apresentadas, sendo 1 desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo, quanto aos atributos: cor, aparéncia,
odor, sabor, consisténcia e aceitacdo global. Além disso, serad analisado também a inten¢do de compra do
produto, por intermédio de uma escala heddnica de 5 pontos, sendo correspondendo a certamente nao
compraria e 5 certamente compraria, além da avaliacdo do pre¢o que o consumidor estaria disposto a pagar
pelo produto.

As amostras serdo apresentadas ao senhor(a) em copos plasticos, contendo aproximadamente 15 g
cada, contendo codificacdo aleatdria. Além disso, solicita-se, que entre uma amostra e outra se coma uma
bolacha salgada e que a boca seja enxaguada com agua mineral, sendo ambos disponibilizados nas cabines
de anélise sensorial.

Gostariamos de esclarecer que os resultados da pesquisa serdo publicados em eventos ou
publicagbes cientificas, sempre de modo a assegurar o sigilo e confidencialidade do(a) senhor(a),
resguardando sempre sua identidade.

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO JULGADOR(A):

Eu, , concordo em participar do estudo como
participante. Fui devidamente informado e esclarecido pelo pesquisador sobre a pesquisa, 0s procedimentos
nela envolvidos, bem como os beneficios decorrentes da minha participagdo. Foi me garantido que posso
retirar meu consentimento a qualquer momento, sem prejuizo.

Local: Data / /

E-mail para devolutiva dos resultados (opcional):
Assinatura do(a) participante:
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Assinatura do pesquisador: _
APENDICE B - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL PARA O IOGURTE DE

SOJA.

Ficha de avaliacdo sensorial — Avaliadores néo treinados

Data: I
Sexo: Feminino () Masculino ( )
1. Vocé consome produtos a base de soja?
( )Sim ( ) Nao
2. Se vocé consome pouco ou ndo consome produtos a base de sojaqual é 0
motivo?

( ) Preco alto ( ) Sabor ndo agrada ( ) Ndogosta ( ) Nunca provou ()
Outros

3. Quais produtos geralmente consome?

() Suco de soja ( ) Leite de soja ( )logurte de soja ( ) Sojaintegral
e/ou farinha de soja () Nao consumo

Outros:

4. Porque consome produtos a base de soja?

( ) Saudavel ( ) Agradavel () Necessidade
Outros:

Por favor, prove e avalie as amostras codificadas utilizando a escala abaixo para
descrever o quanto vocé gostou ou desgostou do logurte de soja com polpa de uvaia,
guanto aos atributos solicitados, anote a pontuacdo e a codificacdo correspondente para
cada amostra, na planilha. Lave a boca com 4gua mineral e coma um pedago de bolacha,
antes e entre cada amostra.

(9) Gostei muitissimo ne. ne. ne. ne.

( 8 ) Gostei muito Amostras

(7)) Gostei moderadamente

( 6) Gostei ligeiramente Cor

(5) Nem gostei/nem desgostei —

(4 ) Desgostei ligeiramente Aparéencia

( 3) Desgostei moderadamente Sgbor _

(2) Desgostei muito Consisténcia

( 1) Desgostei muitissimo Odor
Impresséo

global

Classifigue as amostras em relacdo a intengdo de compra do produto, se encontrasse
esse produto a venda:

(5) Certamente compraria

(4) Provavelmente compraria

(3) Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse
(2) Possivelmente ndo compraria

(1) Certamente ndo compraria

N° da Amostra Pontos

Observacoes:
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APENDICE C — TERMO DE CONSENTIMENTO

O(a) Sr(a). estd sendo convidado(a) para participar, como voluntario, em uma pesquisa. ApGs ser
esclarecido(a) sobre as informagdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine no final deste
documento, que esta em duas vias. Uma delas é sua e outra é do pesquisador. VVocé podera se retirar da
pesquisa a qualquer momento, sem qualquer prejuizo ou represalia.

Caso o(a) senhor(a) tenha ddvidas ou necessite de maiores esclarecimentos pode contatar o
pesquisador ou procurar o CEP/UFFS — Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da
Universidade Federal da Fronteira Sul.

Titulo geral do projeto: “Avaliacdo sensorial de novos produtos alimenticios: fase 1”

Aluna: Caroline Regina Fuzinato Pavan (42) 9985-7854 caroline_pavan@hotmail.com
Pesquisador: Ernesto Quast (42) 9957-5339 ernesto.quast@uffs.edu.br
Endereco: BR-158, km 07 - Caixa Postal 106. CEP: 85301-970. Laranjeiras do Sul-PR. Fone: (42) 3635-
8660.

Pesquisa aprovada pelo Conselho de Etica em Pesquisa da UFFS - Rua General Osorio, 413D, Edificio
Mantelli, 3° andar, Sala 3-1-B, Bairro Jardim Itélia, Chapecd — Santa Catarina — Brasil — CEP 89802-265.
Telefone: (49) 2049-3745. E-mail: cep.uffs@uffs.edu.br

Este estudo busca identificar a aceitacdo do consumo de IOGURTE DE SOJA, avaliando suas
propriedades tecnoldgicas e sensoriais. O objetivo principal desta pesquisa € desenvolver um novo produto
alimenticio, proporcionando valorizagdo da matéria prima regional.

A sua participacdo na pesquisa consiste em avaliar sensorialmente amostras de IOGURTE com
diferentes formulac@es, que serd elaborado pelo proprio pesquisador, seguindo as normas de boas praticas
de fabricacdo e manipulacdo de alimentos.

Dentre os efeitos adversos que possam ocorrer ao julgador, incluem: alergia ou intolerancia aos
ingredientes utilizados na producéo do IOGURTE DE SOJA COM POLPA DE UVAIA. Caso vocé tenha
conhecimento de alergia ou intolerdncia a algum ingrediente utilizado, pedimos que ndo participe da
pesquisa. Caso ocorram efeitos indesejaveis, pedimos que entre em contato imediatamente com o
pesquisador, para que vocé seja encaminhado para a unidade de salide mais proxima, sendo 0s custos deste
de responsabilidade do pesquisador.

Dentre os beneficios aos participantes, incluem: oportunidade de experimentar um produto
alimenticio ainda inexistente comercialmente. Este produto pode apresentar microrganismos prebiéticos ou
probidticos, ou compostos bioativos benéficos a saide. Como beneficios indiretos, ird contribuir para o
desenvolvimento técnico e pessoal de alunos de graduacdo e de pds-graduacdo, bem como fomentar o
aproveitamento e agregacdo de valor de matérias primas regionais.

Os dados da pesquisa serdo coletados com a aplicacdo de ficha de andlise sensorial, com escala
hedbnica estruturada de 9 pontos. Os participantes provardo e atribuirdo notas de 1 a 9 para as amostras
apresentadas, sendo 1 desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo, quanto aos atributos: cor, aparéncia,
odor, sabor, consisténcia e aceitacdo global. Além disso, sera analisado também a inten¢do de compra do
produto, por intermédio de uma escala heddnica de 5 pontos, sendo correspondendo a certamente nao
compraria e 5 certamente compraria, além da avaliacdo do preco que o consumidor estaria disposto a pagar
pelo produto.

As amostras serdo apresentadas ao senhor(a) em copos plasticos, contendo aproximadamente 15 g
cada, contendo codificacdo aleatdria. Além disso, solicita-se, que entre uma amostra e outra se coma uma
bolacha salgada e que a boca seja enxaguada com agua mineral, sendo ambos disponibilizados nas cabines
de analise sensorial.

Gostariamos de esclarecer que os resultados da pesquisa serdo publicados em eventos ou
publicacBes cientificas, sempre de modo a assegurar o sigilo e confidencialidade do(a) senhor(a),
resguardando sempre sua identidade.

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO JULGADOR(A):

Eu, , concordo em participar do estudo como
participante. Fui devidamente informado e esclarecido pelo pesquisador sobre a pesquisa, 0s procedimentos
nela envolvidos, bem como os beneficios decorrentes da minha participacdo. Foi me garantido que posso
retirar meu consentimento a qualquer momento, sem prejuizo.

Local: Data / /

E-mail para devolutiva dos resultados (opcional):
Assinatura do(a) participante:
Assinatura do pesquisador:
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ANEXO A — LAUDOS ANALISE MICROBIOLOGICA POLPA DE UVAIA

Lanali

Andlises de Allmentos e Agua

RELATORIO DE ENSAIOS

e e T S At AT

Nome: Caroline Regina Fuzinato Pavan
CPFICNPJ:  081.631.799-29 Orgamento:
Cidade; Laranjeiras do Sul Estado: PR

Telefone: (42) 9985-7854
Responsavel: Nao Informado

SRS S e o 5 T LS AMOS TRANTEM ENSAIADO SRR RisE i Bt 1 At

TSaisesio1,

Produto: Polpa de Uva

Data Recebimento: 05/10/2016 Hora Recebimento: 12:00

Marca: N.I, Solicitagao: N.I.
Local de Coleta: N.I. Coletor: Solicitante
Data Fabricaggo: 05/10/2016 Validade: N.I. Lote: N.I.

N° Registro: N.I, Lacre: N.I. Tumo: N.I.

Data Coleta. NI, Hora Coleta: N.I. Area Coleta:N.I.
Temp. Coleta:  N.I. °C Temp. Recebimento:  N.L°C Integrado: N.I.

Informacdes adicionais: N.I.

Data Ensaio:  06/10/2016

[P Ty —
oY

MO02 Contagem de Bolores e Leveduras <1,0x 10" UFClg AOAC - 997.02
MO6 Contagem de Coliformes Termotolerantes <1,0x 10' UFClg AFNOR 01/2-09/89C
M26 Pesquisa de Salmonella sp Ausente 1259 AOAC 2011.03

N.L: Dada(s) ndo irformadols)  UFC - Unidade Formadora de Coléna N.D, - N Dotoctavel  Est - Estimedo
* Qs resultados se (0ferem somente & amosira analsada 3 TORIOGUGHD do documianto 86 podera ser integral @ dependerte da Spravagdo pee srcrito do laboraléeic smiterte e do cliento

-owwomlﬁwm.mmmmm:umnmmmmm
Referdncia da Metodologla:

AOAC Offical Methads of Analysis. Microbiclogical Metods. 997.02, 16th 6d. 2012,
AFNOR Certficate Number 3M 0172 00890,
ADAC Official Methacss of Adslysis, Microbiclogical Meshods. 201103 190 ad 012
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ANEXO B — LAUDOS ANALISE MICROBIOLOGICA IOGURTE DE SOJA

@
Lanali

Analisos cs Almentos » Aguw

RELATORIO DE ENSAIOS N° 00349507
BRI AR B S L soLIeANTe - SRR
Noene: Caroline Regina Fuzinato Pavan
CPFICNPJ: 081.631.799-29 Orgamento
Ciade: Laranjeiras do Sul Estado. PR

Telefone: (42) 9585-7854
Responsavel. Nio Informado

S RuiEa

Produto logurte de Soja

© AMOSTRANTEMENSAKOO

Data Racebimerto: 22/09/2016 Hora Recebimento: 15:00

Marca: NI Solictagio’ N.L
Local de Colets: NI Coletor: Solicitante
Data Fabrcagao 2210802016 Valgade: NI Lote: NI
N°Registro: N.I. Lacre N.L Tumo: NI

Dats Coleta: 220912016 Hora Coleta: NI, Area Coleta: N.L
Temp. Coleta: NI, °C Tomp. Recebiments:  6,1°C Integrads: N.L

Informacdas adicionais: NI

Dala F.nnio 22!00!2013 0ata Conclusio. 271092016

|f oo(oomw) | Resultado | Unidade | Motedologia |
M52 Contagem de Bactérias Laticas Viaveis 15x 10° UFC/mL APHA - 2001
M01 Contagem de Becilus cereus <1,0%10 UFC/g ISO 7632: 2004
M02 Contagem de Bolores & Leveduras <1,0x10' UFCig AOAC - 997.02
MO6é Contagem de Coliformes Termotolerantes <1,0x 10’ UFCig AFNOR 01/2-09/88C
M26 Pesquisa de Salmonella sp Ausente 1259 ACAC 2011.03

N.L Dosocs) ndo momedes)  UFE - Unkdsde Formadom o Codna  NO - NSo Dwwassteel  Ext - Estmoso
‘mmmnw-nw-awmwm.onmdpﬂrlwW.mmawmww»mmwamlmhemm«n

‘meroatmuﬂ%mrmlggshmlmnhmnm&mm

Retertncia oa Vlodsloga:

AN Al it Ph s Vet h Assou o cwwmvv-nm 100 1 EXANOaian Gf Fooos. 3% &) wunmv\ oc, 208

150 THO2. 2003 - MiyOLackogy of 400 ard ankmal feading s meros for the DacRus coreus « Colony Lound ledyigue @t 30°C
ALAL Ofickyl Mathoos of Acalysis. ww- wlm Rn a3 212

AFNON Carttcatn Numoe: 3N 012

AQAC Offcaal Methods of Aralysls Uaunobo.au-ruu 201103 19wt 2002




