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RESUMO

O iogurte € uma das alternativas mais
promissoras para 0 consumo humano e o
uso do leite de cabra como matéria-prima
na sua producao ja € uma tendéncia entre
os laticinios, por possuir altos teores de
nutrientes que, quando adicionados de
polpas ou geleias de frutas, possuem
propriedades fisico-quimicas seguras,
teores relevantes de compostos bioativos
conhecidos como compostos funcionais,
além de ter boa aceitacdo pelos
consumidores.  Objetivou-se  elaborar
iogurte de leite de cabra com adicdo das
geleias de abacaxi (Ananas comosus) e
noni (Morinda citrifolia) e analisar a
atividade antioxidante, fendlicos totais e
vitamina C do produto. Dessa forma, foram
desenvolvidos cinco tratamentos do iogurte
de leite de cabra com diferentes
concentracoes das geleias de abacaxi e
noni (0; 0,5; 1,25; 2,5 e 5%). Nos
tratamentos foram verificados a atividade
antioxidante pelo método de reducdo do
radical livre  2,2-difenil-1-pricil-hidrazil
(DPPH), fendlicos totais e vitamina C.
Houve diferenca significativa (p>0,05)
entre os tratamentos nas analises
antioxidante, fendlicos totais e vitamina C,
observando-se que o tratamento com
adicdo a 5% das geleias de abacaxi e noni
obteve melhores respostas para atividade
antioxidante, fendlicos totais e vitamina C.
Dessa forma, concluiu-se que o tratamento
com 5% das geleias apresenta um
potencial de agregar valor ao setor da
caprinocultura leiteira, oferecendo ao
mercado alimenticio uma nova forma de
consumo de produtos com caracteristicas
funcionais.

Palavras-chave: Alimento funcional.
Derivado lacteo caprino. Frutas.

ABSTRACT

Yogurt is one of the most promising
alternatives for human consumption, and
the use of goat's milk as a raw material in
its production has already become a trend
in the dairy industry. This is due to its high
nutrient content, which, when combined
with fruit pulps or jellies, physicochemical
properties, significant levels of bioactive
compounds known as functional
compounds, and good consumer
acceptance. The aim was to develop goat’s
milk yogurt with the addition of pineapple
(Ananas comosus) and noni (Morinda
citrifolia) jelles and to analyze the
antioxidant activity, total phenolics, and
vitamin C content of the product. Thus, five
treatments of goat milk yogurt were
developed with different concentrations of
pineapple and noni jellies (0, 0.5, 1.25, 2.5,
and 5%). In these treatments, antioxidant
activity was assessed using the 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) free
radical reduction method, and total
phenolics and vitamin C were also
measured. A significant difference (p>0,05)
was observed among the treatments in
terms of antioxidant activity, total phenolics,
and vitamin C content, with the treatment
containing 5% pineapple and noni jellies
showing the best results for these
parameters. Thus, it was concluded that
the treatment with 5% jellies has the
potential to add value to the dairy goat
sector, offering the food market a new
product with functional characteristics.
Keywords: Functional food. Goat dairy
derivative. Fruits.

1 INTRODUCAO
De acordo com Salgado (2017), na
Gltima década houve aumento na busca

por alimentos que apresentam substancias
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gque sejam incorporadas a dieta

convencional facilmente, capazes de

melhorar a qualidade de vida das pessoas

gue a consomem. Neste sentido, ha uma

tendéncia tecnologica pelos laticinios de

melhorar o valor nutricional e funcional dos
alimentos.

O iogurte, segundo Souza et al.
(2019), é uma das alternativas mais
promissoras para 0 consumo humano,
considerando que podem ser usados 0s
diversos tipos de leite, inclusive o leite de
cabra, jA que apresenta alta margem de
rentabilidade, aumenta a longevidade e
tem boa aceitabilidade.

O uso do leite de cabra como
matéria-prima na producdo de iogurtes
com fungdo nutracéutica j& é uma
tendéncia entre os laticinios, por possuir
altos teores de nutrientes, como a gordura
(Santos et al., 2019), maior digestibilidade
e menor alergenicidade (Chen et al., 2018),
além de possuir um importante papel
terapéutico na salde humana (Aradjo et
al., 2019).

Véarios estudos verificaram que
iogurtes de leite de cabra adicionados de
polpas ou geleias de frutas, possuem
propriedades fisico-quimicas seguras,
teores relevantes de compostos bioativos
conhecidos como compostos funcionais,
além de ter boa aceitagdo pelos
consumidores (Abreu et al., 2019; Santos
et al, 2017; Sousa et al, 2019). Dos

compostos bioativos, destacam-se o acido

ascorbico e os compostos fendlicos, uma

vez que possuem alta atividade
antioxidante, reduzindo a ocorréncia de
doencas crbnicas, como cancer, diabetes e
doencas cardiovasculares (Nunes et al.,
2011).

Dessa maneira, a demanda no
comércio por produtos que oferecam
formulacbes mista, de origem vegetal e
animal, com qualidade, praticidade e
propriedade funcional tem se destacado
durante a comercializacdo (Giese et al.,
2010). Dentre as frutas terapéuticas o noni
(Morinda citrifolia L.) vem se destacando,
pois o fruto contém aproximadamente 200
compostos  fitoquimicos, sendo os
componentes mais consideraveis o0s
compostos fendlicos, os &cidos organicos e
os alcaloides. Essas  substancias
conseguem trazer beneficios a saude por
apresentarem propriedades antioxidante,
anti-inflamatdria e efeito imune (Jin et al.,
2019; Wang et al., 2022). J& o abacaxi
(Ananas comosus), um dos principais
frutos tropicais mais comercializados no
mundo, apresenta caracteristicas
sensoriais e nutricionais agradaveis, assim
como sabor, cor, odor, teor de A&cido
ascorbico, minerais, fibras e presenca de
antioxidantes (Viana et al., 2013). A juncao
das duas frutas com potencial antioxidade,
pode suavizar caracteristicas
desagradaveis (sabor e odor) do noni,
podendo colaborar para elaboracdo de

novos produtos e matérias-primas,
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inclusive aqueles que ja sdo bem aceitos

pelos consumidores, convertendo-os em
opcOes de alimentos mais abundantes em
nutrientes.

Devido a procura no mercado por
uma alimentacdo que  proporcione
beneficios a salde, objetivou-se elaborar
iogurte de leite de cabra com adi¢cdo de
diferentes concentragfes de abacaxi e noni
e avaliar sua atividade antioxidante, os

fenolicos totais e vitamina C.

2 MATERIAL E METODOS

Para a elaboracdo dos iogurtes o
leite de cabra foi adquirido de produtores
daregido do Agreste de Alagoas, logo apds
acondicionados em caixas isotérmicas e
transportados para o Laboratério de
Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal de Alagoas, Unidade Educacional
Vicosa-AL. A cultura lactica termofilica
utilizada era combinada por dois
microrganismos Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus
(fermento Yolac, Vilac Foods). As frutas in
natura, abacaxi e noni, foram obtidas em
feiras livres no municipio de Vicosa-AL.

O processo de fabricacdo do
iogurte, consistiu na pasteurizagéo do leite
de cabra a 90°C por 10 min, e depois
resfriamento aproximado a 45° C. Ap6s o
resfriamento foi acrescentada a cultura
lactea segundo recomendacdo do
fabricante. A mistura foi fermentada dentro

de caixa isotérmica com uma temperatura

aproximada de 45° C por 6 horas. Em
seguida, o produto foi resfriado a 20°C e
homogeneizado para quebra do coagulo,
sendo entdo adicionadas diferentes
concentracdes das geleias de abacaxi e
noni. Para concluir os iogurtes foram
envasados em garrafas plasticas de
polietileno e armazenados
aproximadamente a 7°C (Freitas et al.,
2012)

J& para a producédo das geleias de
abacaxi e noni, primeiramente as frutas
passaram pelo processo de higienizagéo e
sanitizagdo, utilizando para cada litro de
agua uma colher de &gua sanitéria,
formando uma solucdo clorada a 100
ppm/15 minutos, logo apds foi retirada a
polpa de cada uma. As geleias foram
elaboradas com 800 g da polpa, mais 250
g de acuUcar refinado e 250 mL de agua,
sendo inicialmente preparado o Xxarope
com agua e agucar e, em seguida,
acrescentada a polpa da fruta conservando
a mistura a uma temperatura de 180°C até
o0 alcance de uma consisténcia em gel
(Sakamoto et al., 2015).

Para as formulagbes dos
tratamentos utilizou-se o delineamento
inteiramente casualizado. Foram
produzidos cinco tratamentos de iogurte de
leite de cabra com diferentes
concentracdes das geleias de abacaxi e
noni, sendo esses: T1 — iogurte natural
(0%, controle); T2 — iogurte de leite de

cabra com geleias de abacaxi (0,5%) e noni
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(0,5%); T3 - iogurte de leite de cabra com
geleias de abacaxi (1,25%) e noni (1,25%);
T4 - iogurte de leite de cabra com geleias
de abacaxi (2,5%) e noni (2,5%); T5 -
iogurte de leite de cabra com geleias de
abacaxi (5%) e noni (5%).

Apdés a elaboragdo, os iogurtes

foram encaminhados para o Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal Rural do Semi-Arido-UFERSA,
para realizacdo das andlises de
antioxidantes (AA), fendlicos totais (FT) e
acido ascorbico. A atividade antioxidante
foi realizada com o extrato metanol/H.O
1:1, obtido

modificacBes na metodologia de Vieira et

conforme algumas
al. (2011). Para obtencdo deste extrato,
foram pesados 10g de amostra, adicionado
40 mL de metanol/H,O 1:1 e submetidos a
agitagdo por 1 hora utilizando mesa
agitadora modelo TE 140, em seguida o
volume final aferido para 50 mL. A
atividade antioxidante foi mensurada de
acordo com o método de reducdo do
2,2-difenil-1-pricil-hidrazil
(DPPH), descrito por Velazquez et al.

radical livre

(2003) com algumas modificagbes. Com a
presenca de um antioxidante, a coloracéo
purpura do DPPH declina, podendo assim
ser medida por espectrofotometria devido a
mudanca de absorbancia. Uma aliquota de
0,75 mL de cada diluicdo (40-200 mg/mL)
do extrato obtido foi adicionado 2,5 mL de
DPPH (0,024 mg/mL) e apés agitacdo, os

tubos foram deixados em repouso ao

abrigo da luz por 15 minutos. As leituras

foram realizadas através do
espectrofotbmetro Gehaka modelo UV-

340G a 517nm utilizando o branco

metanol.
A atividade antioxidante dos
iogurtes foi revelada considerando o

percentual de inibicdo do radical DPPH,
calculado conforme equacéo: Inibigéo (%)
= [(Absorbancia pranco — Absorbancia amostra)
/ Absorbancia pranco] X 100.

A concentracdo apropriada para
inibir a metade da inibicdo méaxima (ICsg) é
a medida da eficacia de um composto na
funcao biolégica ou bioguimica de inibicao,
gue liga inversamente o percentual de
atividade contra a concentragdo da
substancia ensaiada. Sendo assim, quanto
menor o valor de ICso maior a propriedade
antioxidante da  substancia. Foram
elaboradas curvas de % inibicdo versus
concentracdo para cada tratamento dos
iogurtes a fim de calcular o valor de ICsp. Os
parametros de regressado linear foram
planejados para cada curva em software
Microsoft Excel 2007.

J& os fendlicos totais foram
determinados conforme a metodologia de
Meda et al. (2005), através do uso do
reagente Folin-Ciocalteau. E o teor de
vitamina C foi verificado conforme Benassi
e Antunes (1988).

Os dados

submetidos a

estatisticos foram

andlise de variancia

(ANOVA), em um delineamento em blocos
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casualizado, realizando-se o teste Tukey
ao nivel de 5% de significancia (p<0,05),
para comparagdo das médias. O software
utilizado para a analise estatistica foi o R
Core Team (2018).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 expressa os valores

médios das andlises de atividade
antioxidante (AA), fendlicos totais (FT) e
vitamina C dos iogurtes de leite de cabra
com adi¢do das diferentes concentragdes

das geleias de abacaxi e noni.

Tabela 1 - Médias e desvios-padréo (DP) da atividade antioxidante, fendlicos totais e vitamina C dos

tratamentos do iogurte de leite de cabra com adi¢cdo das geleias de abacaxi e noni.

Varidveis

Tratamentos (%)

0% 0,5%

cv

1,25% 2,5% 5% )

Atividade

antioxidante (ICso) 1157,98+457,85b

Fendlicos totais 13,74+0,24a

Vitamina C 2,84+0,00a 5,61+0,40b

648,65+30,89ab  541,49+67,31a

14,47+0,51ab 14,81+0,33ab

6,04+0,20bc

476,85£18,70a  232,46%14,25a 59,15

15,18+0,23b 16,80+0,66¢ 7,43

6,8610,00cd 6,99+0,00d 27,97

*Letras distintas nas linhas indicam valores diferentes (p<0,05) para o teste Tukey.
Fonte: Elaborada pelo autor.

Em relacéo a AA, FT e vitamina C,
nota-se que houve diferenca significativa
(p>0,05) entre os tratamentos. O método
utiizado para estabelecer a AA desse
estudo, foi semelhante ao utilizado por
Palioto et al. (2015), em que: quanto mais
baixo for o valor do ICso (concentracao de
extrato em mg/mL adequado para reagir
com 50% do radical presente na solugéo de
DPPH)

antioxidante.

maior sera sua atividade

Dessa forma, observa-se que o
tratamento com 5% das concentracdes das
geleias se destacou dos demais, obtendo
melhores respostas
(232,46mg/mL) e FT (16,80g/100g). Moura

et al. (2016) revelam que o potencial

para AA

antioxidante esta relacionado diretamente

com a concentracdo dos compostos
fendlicos (quanto maior a quantidade de
fendlicos totais, maior sera a sua resposta
antioxidante), corroborando assim com o0s
resultados no presente estudo.
Acredita-se que a maior resposta
antioxidante no tratamento com 5%
aconteceu devido ao mesmo obter as
maiores concentracbes das geleias de
abacaxi e noni pois, segundo Melo et al.
(2008), as frutas apresentam compostos
antioxidantes. Além disso, Ribeiro (2010),
mostra que os antioxidantes adquiridos na
alimentacdo, apresentam potencial de
desacelerar o] processo de
envelhecimento, combatendo os radicais
livres, que surgem mesmo com as defesas

naturais do corpo. Ja Lima (2008) enfatizou
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-M

gue os antioxidantes adicionados na dieta

podem evitar a carcinogénese devido a sua
acdo sequestradora de radicais livres,
assim interferindo nos sitios de unido dos
carcindgenos ao DNA.

Estudos demonstram que a adicéo
de frutas, com teores de fendlicos
relevantes, em iogurte ocasiona o aumento
da atividade antioxidante desse produto
2019; Moura et al., 2016).

Consequentemente, essas formulacGes

(Feng et al.,

elaboradas podem ser consideradas com
alegacdo de propriedades funcionais, de
acordo com o regulamento que estabelece
a comprovagdo dessas
(BRASIL, 1999), justificada pela presenca

propriedades

de alguns compostos, como vitamina C,
fendlicos, carotenoides, esteroides, fibras
alimentares, acidos graxos, polidis e micro-
organismos probioticos.

O noni esta relacionado a
beneficios na salde por causa do seu
potencial antioxidante, que se da pela
presengca dos compostos fendlicos,
principalmente a vitamina C (Silva et al.,
2012). De acordo com Lima et al. (2019),
0 noni contém quantidades de vitamina C
semelhantes a presente na fruta abacaxi.
Notou-se também que o teor de vitamina C
foi maior no tratamento com 5%
(6,999/1009g), quando comparado com 0s
demais. Esse fato provavelmente pode ser
explicado devido a esse tratamento

também apresentar uma maior atividade

antioxidante, pois sabe-se que a vitamina
C é considerada um bom antioxidante.

Dessa forma acredita-se que,
guanto maior for a capacidade antioxidante
do produto, maior serd o teor dessa
vitamina C.

De acordo com Costa et al. (2013),
as distintas partes do Noni apresentam
teores variaveis dos compostos bioativos
(vitamina C e carotenoides totais), com
destaque para a polpa como maior fonte de
vitamina C, sendo a polpa do noni a parte
utilizada na nossa pesquisa.

Catania et al. (2009) ressaltaram
gue a vitamina C apresenta um importante
papel
capacidade de reduzir biomarcadores do

antioxidante, que auxilia na
estresse oxidativo. Chitarra e Chitarra
(2005) afirmaram que a disponibilidade de
alimentos que apresentem teores de
vitamina C é importante no que diz respeito
a prevencao e manifestacdo de doencas,
tornando 0 mesmo como um componente
nutricional importante, sendo esse utilizado

como indice de qualidade dos alimentos.

4 CONCLUSAO

O tratamento com 5% das geleias
de abacaxi e noni, se destacou dos demais
em relacao a resposta antioxidante, teor de
fenolicos totais e vitamina C, sendo esse
um produto com potencial de agregar valor
ao setor da caprinocultura leiteira,
oferecendo, ao mercado consumidor, uma
alternativa de alimento

nova com
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ore
caracteristicas além de

funcionais,

proporcionar uma alternativa diferenciada
para comercializagdo das frutas abacaxi e

noni.
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