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RESUMO
O leite é um alimento muito importante, principalmente nos países do terceiro mundo. O leite de cabra difere do leite de vaca por apresentar características únicas, é mais rico em ácidos graxos de cadeia curtos ou saturados. Novas alternativas de derivados elaborado a partir do leite de cabra vêm sendo estudadas visando agregar valor a estes produtos. Dentre os derivados destaca-se o iogurte. O iogurte é um produto elaborado a partir da ação de uma cultura mista em proporção igual dos microorganismos, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. A banana é uma fruta nutritiva, com razoável valor calórico, grande fornecedora do potássio e várias vitaminas Esse trabalho teve como finalidade a Aceitação e Elaboração de Iogurte de leite de cabra (Hemitragus jemlahicus), com adição de polpa de Banana (Musa sapientum). Para o processamento do iogurte foi utilizado leite de cabra in natura e fermento lácteo comercial, seguindo-se fluxograma de elaboração. A polpa de banana foi misturada ao iogurte de leite de cabra e ao açúcar. Foi avaliado sensorialmente, através dos atributos aparência, cor, aroma, sabor e aceitação global, e uma equipe composta por 20 provadores. A elaboração do iogurte do leite de cabra adicionada de polpa de banana pode ser considerada como uma alternativa para agregar valor aos produtos regionais. Com relação aos atributos avaliados de sabor, aparência e cor a amostra A obteve melhor resultados com relação às demais amostras, B e C, mas não foram estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey ao nível de significância de 5%. Aconselha-se a utilização da formulação A para a elaboração do Iogurte de leite de Cabra com Adição de Polpa de Banana. 
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INTRODUÇÃO

O leite é um alimento muito importante, principalmente nos países do terceiro mundo, onde as deficiências alimentares são maiores. O leite de cabra difere do leite de vaca por apresentar características únicas, é mais rico em ácidos graxos de cadeia curtos ou saturados, os quais proporcionam uma boa absorção do produto pelo organismo (POIATTI, 2001).

As pequenas produções individuais e as dificuldades de transporte e industrialização afetam a oferta do leite de cabra in natura no Brasil, deixando muitas vezes como única opção o congelamento e esterilização do leite. Estas dificuldades levam à prática do acúmulo da produção por vários dias, sob refrigeração, antes ser submetido ao beneficiamento, (FERREIRA, 1992).

Novas alternativas de derivados elaborado a partir do leite de cabra vêm sendo estudadas visando agregar valor a estes produtos. Dentre os derivados destaca-se o iogurte (QUEIROGA, 2004). 

O iogurte é uma das formas de consumo de leite de cabra, e é obtido por coagulação e diminuição do pH pela fermentação lática. Em virtude de toda a sua importância nutricional e por se tratar de um produto novo no mercado é que se deu a escolha deste alimento no trabalho em questão (SILVEIRA et al., 2008).

O iogurte do leite de cabra é um dos derivados que merece destaque por apresentar ótimas características dietéticas e palatáveis, (CARVALHO, 2007). 

O iogurte é um produto elaborado a partir da ação de uma cultura mista em proporção igual dos microorganismos, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. Essas bactérias consomem a lactose, o açúcar do leite, para obterem energia e em contrapartida eliminam o ácido lático que coalha o leite. O leite coalhado preserva a gordura, os minerais e o conteúdo de vitaminas do leite puro, mas apresenta bem menos lactose, sendo então um alimento de mais fácil digestão que o leite de vaca.

Para garantir sua qualidade microbiológica, o iogurte deve estar isento de microorganismos causadores da decomposição do produto e ser conservado sob refrigeração, à temperatura máxima de 10ºC, não sendo permitida a adição de substâncias conservantes, (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 1978).


De acordo com a textura, dependendo do método utilizado os tipos de iogurte são classificados em iogurte de massa firme, iogurte de massa batida, iogurte de textura líquida.(BOBBIO, 1992).
A cultura da banana ocupa o segundo lugar no mundo em área colhida dentre todos os tipos de frutas superada apenas pelos cítricos (SOUZA & TORRES FILHO, 1997). A produção brasileira de banana é de aproximadamente seis milhões de toneladas por ano, posicionando o país como o segundo maior produtor mundial depois da Índia. A quase totalidade dessa produção é consumida pelo mercado brasileiro tendo em vista que a banana é a fruta com maior consumo anual per capita alcançando 34,5/kg/hab/ano (MATSUURA et al, 2004).
Além de grandes produtores somos grandes consumidores de banana, pois cada brasileiro come mais de 30 kg da fruta ao ano. Nada mais natural, a fruta além de produzir bem em nosso meio, é nutritiva, com razoável valor calórico, grande fornecedora do potássio e várias vitaminas. A banana é consumida madura “in natura”, em receitas salgadas, cozida, assada, frita na forma de chips, doces, polpas, entre outras maneiras. ( PBMH & PIF,2006).

OBJETIVO GERAL
O presente trabalho teve como objetivo a Elaboração de Iogurte de leite de cabra (Hemitragus jemlahicus) com adição de polpa de Banana (Musa sapientum).

OBJETIVO ESPECIFÍCOS
- Elaborar iogurte com leite de cabra;

- Avaliar as características sensoriais do iogurte;

- Avaliar a preferência e a intenção de compra dos provadores.

MATERIAIS E MÉTODOS: 
Foi utilizado leite de cabra in natura, obtido de animais sadios de cruzamentos com as raças Pardas Alpina, Saanen e Anglo Nubiana, proveniente do Laboratório de Caprinocultura do CCHSA – UFPB – Campus III. Logo após a ordenha o leite foi embalado em garrafas plásticas esterilizadas e transportado até o Laboratório de Produtos Lácteos, para o processamento. 

Para o processamento do iogurte foi utilizado leite de cabra in natura e fermento lácteo comercial constituído de culturas termofilícas. O leite foi submetido à pasteurização,e em seguida baixou-se a temperatura para 45ºC para a inoculação da cultura termofilíca. A inoculação foi realizada através da adição direta de 0,7% do fermento láctico liofilizado, e o leite foi levado para a estufa à temperatura controlada de 45°C. Aguardou-se a fermentação por 4 horas até a coagulação. Na seqüência, o iogurte foi levado à refrigeração em temperatura de aproximadamente 4ºC, ficando armazenado até sua utilização na preparação das. A polpa de banana foi misturada ao iogurte de leite de cabra em três concentrações diferentes de polpa de banana, A= 4%, B= 6% e C= 8%, e ao açúcar. Os ingredientes foram homogeneizados por 3 minutos em liquidificador, em seguida foram embaladas em recipientes plásticos de 50 ml e estocadas sob refrigeração à temperatura de 10 ºC para posteriores análises.

MÉTODO AVALIATIVO 
As amostras de iogurte foram avaliadas sensorialmente, por uma equipe composta por 20 provadores, através dos atributos aparência, cor, aroma, sabor e aceitação global. 

AVALIAÇÃO DA ANÁLISE SENSORIAL
A análise foi realizada no Laboratório de Analise Sensorial do campus III - Bananeiras – PB, de 08h30min ás 11h00min. Foram oferecidas as amostras codificadas com números de três dígitos aleatórios e servidas aos provadores com a ficha de avaliação sensorial para que os provadores pudessem fazer seus julgamentos sobre os seguintes critérios: Aparência; Cor; Aroma; Sabor e Aceitação Global. Também foram avaliadas a preferência e a intenção de compra dos provadores se encontrasse uma das amostras a venda. 

Ordem de apresentação das amostras: As amostras foram apresentadas (da esquerda para a direita), ABC; BCA; CAB; ACB; BAC e CBA. Essa seqüência foi á mesma utilizada para todos os provadores, sempre seguindo a ordem.
RESULTADOS E DISCUSSÃO: 
As médias das notas atribuídas as amostras na aplicação do teste de análise sensorial de iogurte de leite de cabra com adição de polpa de banana estão expressos na tabela 1:

Tabela 1- Médias das notas atribuídas aos atributos sabor, aparência, cor, aroma e aceitação global das amostras A, B e C.

	Atributo
	A
	B
	C

	Sabor
	8,03
	7,63
	7,67

	Aparência
	8,17a
	7,23b
	7,53bc

	Cor
	8,07ª
	7,53 b
	7,30 bc

	Aroma
	7,70
	7,63
	7,47

	Aceitação Global
	7,90
	7,80
	7,67

	a, b, c Médias seguidas de letras iguais na mesma linha não diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (P≤0,05).


De acordo com os resultados obtidos dos provadores podemos afirma que em relação aos atributos de sabor, aroma, e aceitação global das amostras A, B e C, não foram detectadas diferenças sensorialmente significativas pelos julgadores. 

Em relação aos atributos de cor e aparência, foi detectada diferença significativa na amostra A com relação às demais, constatou-se a superioridade da amostra A em relação às demais. 

Foi perguntado aos julgadores se o produto estivesse à venda no mercado eles comprariam. De acordo com os dados obtidos no teste ordenação da preferência de analise sensorial, as amostra C e A tiveram melhor aceitação dos julgadores com relação à amostra B (Figura 1)


[image: image1]
Figura 1-Intenção de compra das amostras.

A amostra A recebeu 13 indicações de Certamente Compraria, enquanto que as amostras B e C receberam respectivamente, 8 e 19.  A amostra C recebeu o maior número de indicações de que Certamente não seria adquirida (5 indicações) pelos consumidores entrando como a grande maioria (19 indicações) que afirmou que Certamente compraria o produto. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS: 

A elaboração do iogurte do leite de cabra adicionado de polpa de banana pode ser considerada como uma alternativa para agregar valor aos produtos regionais. Tanto ao leite de cabra, que é reconhecido pelo seu elevado valor nutricional, mais rejeitado pelo seu sabor e odor característico, como para a banana, fruta com maior consumo anual per capita no Brasil, podendo ser melhor explorada como ingrediente para produtos lácteos. 
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