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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar Smoothies aromatizados com morango (Fragaria ananassa) a base de
iogurte natural, avaliando sua composigdo para atender as expectativas dos consumidores em relagao a produtos
saudaveis e de qualidade, através de analises microbioldgicas e sensoriais. Foram produzidos quatro formulagoes
de smoothies: Tratamento 0 (TO) - amostra com 10% de iogurte, Tratamento 1 (T1) com 30% de iogurte,
Tratamento 2 (T2) com 60% de iogurte e Tratamento 3 (T3) com 90% de iogurte. As amostras foram submetidas
as contagens microbianas de Salmonella spp, Estafilococus coagulase positiva, coliformes a 35° e a 45°C,
Mesofilos, Bactérias lacteas, Bolores ¢ Leveduras e analise sensorial. Os resultados obtidos foram submetidos a
Andlise de Variancia (ANOVA), em um delineamento inteiramente casualizado ¢ os dados referentes a analise
sensorial o tratamento foi em blocos (DBC). Os resultados foram submetidos ao teste de Tukey, ao nivel de
significancia de 5%, utilizando programa ASSISTAT versdo 7.7 beta. A bebida smoothie elaborada sabor morango
com maior adigdo de iogurte natural (T3) se destacou pela aceitag@o sensorial e classifica¢do de preferéncia. Todas
as amostras atenderam aos critérios microbiologicas na legislagdo vigente. O morango utilizado nesse estudo no
intuito de saborizar os smoothies com diferentes teores de iogurtes além de melhorar a textura, o sabor, a cor ¢
aroma, possuem teor nutricional que vem a melhorar a composic¢ao nutricional do profuto final. Todavia necessita-
se de estudos complementares para avaliagdo da vida util ao longo do armazenamento e pardmetros fisicos-
quimicos.

PALAVRAS-CHAVE: Bebida mista. Produto de origem vegetal. Qualidade. Aceitagdo.

1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o consumo de smoothies a base de frutas aumentou, essa bebida a
base de frutas/vegetais geralmente contém altos niveis de nutrientes, como antioxidantes, fibras
e vitaminas. Os smoothies se encaixam na demanda de novos produtos com alto teor de
produtos vegetais, e tém se tornado cada vez mais populares entre os consumidores de frutas
(PARK et al., 2016). Sua preparagdo pode ser feita com com frutas frescas e/ou congeladas ou
adquiridos prontos para beber no supermercado, através de diferentes combinagdes de frutas e
hortalicas de base aquosa, lacteos (sorvete, iogurte), limonada ou cha (CASTILLEJO ef al.,
2016).

O consumidor esta mais consciente dos problemas de satde associados a dieta. Por isso,
ha uma grande demanda por produtos de qualidade com composi¢cdes simples, que

proporcionem beneficios a saide. Assim, as industrias de alimentos sdo instigadas a
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desenvolver alimentos que possam suprir essa demanda e, nesse cenario, os smoothies ocupam

lugar de destaque (YOUNG; MILLS; NORTON; 2020).

Os smoothies apresentam uma consisténcia semiliquida suave, semelhante a um milk
shake, podendo ser adocado ou ndo, e, normalmente, ¢ isento de corantes e aromatizantes
(GUAZI; LAGO-VANZELA; SILVA, 2018). Dentre as inimeras frutas e combinagdes de
frutas que podem ser utilizadas para smoothies, o morango ¢ bastante apreciada e consumida
em todo o mundo, in natura e também em produtos derivados, como geleias, iogurtes, biscoitos,
bolos e bebidas (HORNEDO-ORTEGA et al., 2016), associando os beneficios nutricionais da
fruta, com suas caracteristicas de sabor, aroma e cor acidos. O morango ¢ rico em minerais
como fosforo, célcio, ferro e magnésio e também contém antocianinas e outros compostos
bioativos, além de apresentar sabor levemente acido, o que contribui para o equilibrio agridoce

da formulagao (HOSSAIN et al., 2016).

O iogurte ¢ um alimento lacteo amplamente consumido que ¢ reconhecido por seus
beneficios a saude, valor nutricional e digestibilidade. Os iogurtes sdo produzidos por
fermentagdo controlada por leite combinando culturas simbiodticas de Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus, resultando em um produto com
caracteristicas cremosa, aroma tipico e sabor levemente acido. Os atributos mais importantes
para a aceitacdo dos iogurtes pelos consumidores sdo textura e firmeza, relacionados a
viscosidade e estabilidade. Os diferentes ingredientes empregados para a producao de iogurte,
como leite em p6 desnatado, concentrado de proteina do leite e proteina de soro de leite,
melhoram a textura, sensa¢do na boca, aparéncia, viscosidade e consisténcia. Uma opgdo ¢ a
associagdo de produtos para elaboracdo de smoothies, o iogurte natural estd amplamente
disponivel no mercado brasileiro, bastante utilizado em preparagdes alimenticias (ROJAS-

TORRES, 2021).

Estudos recentes relataram o desenvolvimento de smoothies com diferentes tipos de
frutas e hortaligas. Cano-Lamadrid et al. (2018) verificaram que todos os smoothies
desenvolvidos (sabor roma e puré de frutas) apresentaram altos valores de teor de polifendlicos
totais e boa coloracdo durante armazenamento (6 meses a 4 ou 20°C). Ribeiro et al. (2020)
elaboraram smoothies de jucara, banana e morango, e verificaram que os mesmos apresentaram
alta aceitabilidade sensorial e teor de compostos fendlicos. Camargo ef al. (2020) analisaram a
aceitagao sensorial de bebidas tipo smoothie a base de aveia associada a morango e banana,
verificaram que as formulagdes com menor teor de aveia obtiveram melhores médias pelos

provadores.
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O objetivo do presente estudo foi elaborar e analisar a composicdo microbiana e

aceitagao sensorial de Smoothies sabor Morango (Fragaria ananassa) a base de iogurte natural.
2. MATERIAIS E METODO

O processamento do iogurte, elaboracdo dos smoothies e analises microbioldgicas e

sensorial estdo descritas a seguir.

O procedimento de preparo do iogurte iniciou-se com o aquecimento do leite em fogao
industrial até atingir a temperatura de 85°C durante 15 minutos, apds o término da pasteurizagao
o leite foi resfriado até 42°C. Em seguida adicionou-se 3% de leite em p6 e 3% de fermento
lactico (L. bulgaricus e S. thermophilus). Posteriormente a incubagdo a 42°C, em seguida
resfriamento a 10°C, envase e armazenamento em camara de refrigeragdo (10°C) até posterior
utilizacdo. Apods o término da pasteurizacao o leite foi resfriado em agua corrente até a

temperatura de inoculagdo.

A adicdo do fermento ocorreu de forma rapida e em condi¢des assépticas, evitando-se
contaminagdo ao produto. A quantidade de inoculo utilizada foi de 3%. Depois do segundo
resfriamento o iogurte foi envasado em embalagens plasticas de polietileno e armazenado em

camara fria para sua conservacao (Figura 1).

Figura 1: Fluxograma de produgdo do logurte natural.
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Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Os morangos foram adquiridos em mercacado local, acondicionados em caixa de isopor,
em seguida lavados e sanitizados em solug¢@o de hipoclorito de sédio a 5 ppm por 10 min,
selecionados de acordo com seu estado de maturagao e integridade fisica, em seguida realizada
a limpeza e sanitizagdo. Posteriormente homogeneizaram-se todos os ingredientes e depois os

smoothies prontos foram envasados em embalagens plasticas e armazenados em camara fria.

As matérias-primas empregadas para a elaboracdo dos Smoothies a base de iogurte
natural foram: gelo, agucar cristal, liga natural, morangos, leite bovino e o iogurte natural
produzido na primeira etapa. Apds a definicido da formulacdo base foram utilizadas

porcentagens diferentes de iogurte natural para cada formulagao.

Foram produzidos quatro tipos de formulagdes de smoothies: Tratamento 0 (TO) -
amostra com 10% de iogurte, Tratamento 1 (T1) com 30% de iogurte, Tratamento 2 (T2) com

60% de iogurte e Tratamento 3 (T3) com 90% de iogurte, descritos na Tabela 1.

Tabela 1: Ingredientes empregados na elaboragdo dos smoothies e suas respectivas formulagdes.

Formulacdes
Ingredientes TO T1 T2 T3
Togurte Natural 100g 130g 160g 190g
Morango 100g 100g 100g 100g
Leite Bovino 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml
Acgucar 15¢ 15¢ 15¢ 15¢
Gelos (Cubos) 200g 200g 200g 200g
Liga Natural 15¢ 15¢ 15¢ 15¢

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Durante os procedimentos todos os ingredientes conforme as suas quantidades
estabelecidas para todas as formulagdes foram adicionadas em um liquidificador industrial JL
Colombo capacidade 1,8 litros e homogeneizados durante 10 minutos. Posteriormente os
smoothies foram transferidos para os recipientes de plasticos de polietileno capacidade de um
litro, devidamente higienizados e acondicionados assepticamente e depois armazenados em

camara fria (10°C), conforme descrito na Figura 2.
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Figura 2: Fluxograma de processamento dos Smoothies.

Recepgdo dos morangos » Selecdo da fruta (morango) » Limpeza e Sanitiza¢do das Frutas

Armazenamento a 15°C « Envase « Homogeneizagdo dos ingredientes

Fonte: Dados da pesquisa (2022).
Foram realizadas as andlises microbioldgicas e sensoriais para os Smoothies e para o
iogurte foi realizado somente as microbioldgicas. As andlises microbioldgicas obedeceram a

metodologia proposta por APHA (2001).

As analises microbioldgicas foram realizadas obedecendo aos padrdes exigidos pela
RDC n° 12/2011. Foram realizadas as seguintes analises: Salmonella spp, Estafilococus
coagulase positiva, coliformes a 35° e a 45°C, Mesofilos, Bactérias lacteas, Bolores e

Leveduras, seguindo a metodologia por APHA (2001).

Para a andlise sensorial dos smoothies nas quatros formulagdes: TO, T1, T2 e T3 foi
conduzido o teste de 70 avaliadores nao-treinados, de ambos os géneros, utilizando uma escala
hedonica mista estruturada de 9 pontos, com escores variando de 1(desgostei muitissimo) até 9
(gostei muitissimo). Os atributos sensoriais adotados foram cor, aroma, sabor, consisténcia e

aspecto global.

Também foi avaliada a intencdo de compra dos avaliadores em relagdo as amostras
apresentadas, utilizando uma escala estruturada em cinco pontos, onde os avaliadores
atribuiram notas de 1 a 5, variando de “l - certamente compraria” a “5 - certamente nao

compraria”.

A amostra de cada formulagdo foi apresentada simultaneamente aos avaliadores em
cabines individuais e servidas em copos descartdveis, codificadas aleatoriamente com niimero
de trés digitos, acompanhados da ficha de avaliacdo, uma bolacha dgua e sal, um copo de dgua

para limpeza das papilas gustativas e remog¢ao do sabor residual.

Os dados obtidos neste estudo foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), em
um delineamento inteiramente casualizado. Ja para analise sensorial o tratamento foi em blocos
(DBC). Os resultados foram entdo submetidos a testes de comparagdo de médias, pelo teste de
Tukey, ao nivel de significancia de 5%, utilizando para isto, o programa estatistico ASSISTAT
versdao 7.7 beta. Os dados obtidos da anélise sensorial foram plotados em histogramas de

frequéncias.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias dos resultados obtidos nas analises microbiologicas das amostras encontram-

se na Tabela 2.

Tabela 2: Composi¢do microbioldgica dos Smoothies sabor Morango (Fragaria ananassa) a base de iogurte

] natural.
PARAMETROS Iogurte TO T1 T2 T3
Salmonella spp Auséncia Auséncia Auséncia  Auséncia Auséncia
Estafilococus coagulase positiva (NMP/g) 1,1x10! 1,25x10! 1,5x10! 1,0x10! 2,1x10!
Coliformes a 35°(NMP/g) <3 2,3x10! 2,3x10! 2,3x10! 2,3x10!
Coliformes a 45°C(NMP/g) <3 3,6x10! 2,3x10! 2,3x10! 2,3x10!
Mesofilos (NMP/g) 1,25 x10? 2,28x10° 3,12x10°  2,44x10° 1,76x10°
Fungos filamentosos e ndo filamentosos (NMP/g) 3,5x10° 1,1x10! 1,1x10! 1,1x10! 1,1x10!
Bactérias lacteas (NMP/g) 8,6x10 6,5x10 5,4x10 6,7x10 6,8x10

Legenda: TO (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte).
Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Conforme os resultados obtidos, ndo foi detectada a presenca de Salmonella spp. nas
amostras de iogurte e Smoothies analisadas (Tabela 2), atendendo aos padrdoes microbiologico
da legislacao RDC n°. 12/2001 (BRASIL, 2001). Este resultado ¢ importante, tendo em vista
que este patogeno ¢ um dos principiais causadores de enfermidades de origem alimentar. Este
microrganismo ndo resiste ao processo de pasteurizacdo, portanto, sua presenca em alimentos
tratados termicamente indica falhas no processo ou recontaminagdo do produto
(CASTANHEIRA, 2012). Estudos realizados por Beltrao et al. (2019) e Ribeiro et al. (2019)
verificaram auséncia desse microrganismos em smoothies sabor uva com soro de queijo caprino

e smoothie de jucara, banana e morango, respectivamente.

Em relagdo a analise de Staphylococcus coagulase positiva, observou-se que todas as
amostras de iogurte e de smoothies encontram-se de acordo com a legislacao (Tabela 2), sendo
que o limite permitido para a presenga deste microrganismo em alimentos é de 10° NMP/g™!
(BRASIL, 2001). A presenga de Staphylococcus em alimentos indica a falta de controle da
matéria-prima, do processo de elaboracdo ou do produto final, podendo ser veiculo para outros
patdogenos que transmitem doengas através dos alimentos. Beltrdo ef al. (2019) todas as

amostras de smoothies encontram-se de acordo com a legislagdo.

A auséncia de Coliformes nas amostras de iogurte e smothies analisadas atenderam ao
critérios da legislacao vigente (Tabela 2). As bactérias do grupo coliformes termotolerantes sao
exclusivas do trato gastro intestinal, portanto a presenca destas bactérias em alimentos estima-

se que houve contaminacao fecal em alguns dos processos de obten¢do do alimento. A RDC n°.
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12/2001 da ANVISA estabelece para produtos lacteos fermentados, limite maximo de

coliformes a 45°C de 10 NMP.g ' (BRASIL, 2001). Oliveira et al. (2019) verificaram contagem

de coliformes de acordo com o preconizado pela legislagdo em smoothies smoothies a base de
frutas e cha branco. Teixeira (2018) analisaram smoothie de frutas tropicais com albtimen s6lido
do coco verde e dentre as dez amostras verificadas, a contagem de coliformes a 45°C menor

que 10 UFC/100g.

As amostras desse estudo apresentaram valores inferiores 10° UFC/g, a contagem
padrdo em placas de microrganismos mesofilos ndo apresentam padrdo na Legislacdo, no
entanto, estes orientam quanto a qualidade higiénica e sanitaria do produto. Para alimentos que
ndo possuem padrdes sanitarios estabelecidos para contagem microbiana total, como bactérias
mesofilas, Silva (2002), relata que quando destinados ao consumo humano e apresentarem
populagdo microbiana na ordem de 10° UFC/g, devem ser considerados suspeitos, pois ha
probabilidade de microrganismos estarem presentes, podendo estes causar a perda das
caracteristicas sensoriais, perdas do valor nutricional e da atratividade destes alimentos e

principalmente podem causar danos a saude do consumidor.

Embora ndo sejam considerados na legislagdo, os fungos filamentos e ndo filamentosos
apresentaram contagem de 1,1x10'. A presenga de fungos filamentosos e ndo filamentosos é
um indicativo de praticas sanitarias insatisfatorias na fabricagcdo ou na embalagem do produto.
Oliveira (2018) verificaram que as contagens de fungos filamentos e leveduras, em tempo zero
e com 90 dias de armazenamento em refrigeragdo permaneceram abaixo de 10> UFC.g!, de

smoothie de jugara, banana e morango.

A contagem de bactérias lacteas variou entre 5,4x10 a 6,8x10. A legislagdo brasileira
tem se referido apenas a viabilidade e abundancia das bactérias lacticas em iogurtes, sem
estabelecer um valor minimo para a contagem. A Recomendag¢ao Mercosul n° 31/97 (BRASIL,
2001) passa a estabelecer um limite minimo para as bactérias laticas totais como sendo de 10’
UFC/mL, determinando que esses microrganismos especificos devam ser viaveis, ativos e
abundantes no produto final e durante seu prazo de validade, para que a qualidade do iogurte
seja garantida, o nimero de colonias de L. bulgaricus e S. thermophilus, individualmente, ndo

deve ser inferior a 107 coldnias por grama ou mL.

As figuras abaixo mostras os resultados do teste de aceitacao sensorial realizado com os
avaliadores (n=70) para todos os tratamentos. De acordo com as notas, observa-se que os

atributos avaliados foram aceitos, exceto o atributo sabor nos tratamentos T1 e T2, obtiveram
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notas inferiores a 7. Pode-se notar que todos os tratamentos foram distintos em relagdo ao

tratamento controle (TO).

Contudo, os valores médios dos atributos variam na faixa de 5,48 a 7,24. Dentre os
tratamentos (formulagdes), observou diferenca significativa apenas para o atributo sabor, tendo

o T3 apresentado a melhor nota.

Houve diferengas significativas em todos os atributos comparando-se ao tratamento
controle. O atributo cor apresentou diferencas entre si, de acordo com a escala heddnica
utilizada, apresentando notas medianas em relacdo aos demais atributos para os tratamento T1,
T2 e T3, porem para o tratamento TO ndo foi aceito. Os valores obtidos (figura 3) quanto a cor,

podem estar relacionados ao fato de o produto ser inédito, ndo conhecido pelos julgadores.

Figura 3: Notas dadas pelos provadores em relacao ao atributo cor dos Smoothies smoothies sabor morango com
diferentes concentragdes de iogurte natural.

Cor
7,08a 7,02a 7,17a
8 5,6b
6
4
2
0
TO T1 T2 T3

Legenda: TO (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte).
Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Quanto ao aroma, as notas também diferiram entre si significativamente (figura 4), as

formulagdes T1, T2 e T3 foram aceitas, com notas superiores a 7,0.

Editora e-Publicar — Ciéncias agrarias: Dialogos em pesquisa, tecnologia e 105
transformagao, Volume 4.



éﬂz{/:

Figura 4: Notas dadas pelos provadores em relagdo ao atributo aroma dos Smoothies smoothies sabor morango
com diferentes concentracdes de iogurte natural.

Aroma
. 657 7,152 7,18a 7,12a
7
6
5
4
3
2
1
0
T0 T1 P T3

Legenda: TO (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte)
Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Quanto ao sabor, observa-se que s6 o T3 foi aceite (figura 5) comparando-o com o0s
demais tratamentos com notas inferiores a 7.

Figura 5: Notas dadas pelos provadores em relag@o ao atributo sabor dos Smoothies smoothies sabor morango
com diferentes concentragdes de iogurte natural.

Sabor
8,00 5.48¢ 2oL oo o
6,00
4,00
2,00
0,00
TO Tl T2 T3

Legenda: TO (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte).
Fonte: Dados da pesquisa (2022).
Quanto a consisténcia, as notas também diferiram entre si significativamente (figura 6),
apenas as formulagdes T1, T2 e T3 de acordo com as notas foram aceite, pois nota-se que

obtiveram notas superiores a 7, diferente do TO.
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Figura 6: Notas dadas pelos provadores em relagéo ao atributo consisténcia dos Smoothies smoothies sabor
morango com diferentes concentragdes de iogurte natural.

Consisténcia

T17a 7082 7,12

7,50
7,00
6,50
6,00
5,50

TO T1 T2 T3

Legenda: TO (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte).
Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Na avaliagcdo Aspecto global do produto como mostra a Figura 7, € possivel notar que
as médias obtidas para os trés tratamentos foram expressivas ¢ denotam a aceitagcdo ao produto
pelos julgadores. Sendo assim, os Smothies apresentam-se como alternativa inovadora de
alimento, bem como de sobremesa, onde a combinagdo revela sabor. A polpa do morango e

doce ¢ uma alternativa para ampliar as opc¢des de sabores de frutas tropicais.

Figura 7: Notas dadas pelos provadores em relagdo ao atributo aspecto global dos Smoothies smoothies sabor
morango com diferentes concentragdes de iogurte natural.

Aspecto global
7,24a 7,18a 7,15a
7,50
7,00 6,18b
6,50
6,00
5,50
TO T1 T2 T3

Legenda: TO (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte).
Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Na avaliagdo da inten¢do de compra do produto como mostra a Figura 8, ¢ possivel notar
que as médias obtidas para os quatro tratamentos foram expressivas e denotam a aceitacdo ao

produto pelos julgadores nas amostras T1, T2 e T3.

Editora e-Publicar — Ciéncias agrarias: Dialogos em pesquisa, tecnologia e 107
transformagao, Volume 4.




Figura 8: Notas dadas pelos provadores em relagdo ao atributo inten¢do de compra dos Smoothies smoothies
sabor morango com diferentes concentra¢des de iogurte natural.

Intencao de compra

3,75a 3,57a 3,72a
4,00 2,85b

3,00
2,00
1,00
0,00

TO T1 T2 T3

Legenda: TO (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte).
Fonte: Dados da pesquisa (2022).

4, CONCLUSAO

A bebida smoothie elaborada sabor morango com maior adi¢ao de iogurte natural (T3)
se destacou pela aceitacdo sensorial e classificagdo de preferéncia. Todas as amostras atenderam
aos critérios microbiologicas na legislacao vigente. O morango utilizado nesse estudo no intuito
de saborizar os smoothies com diferentes teores de iogurtes além de melhorar a textura, o sabor,
a cor e aroma, possuem teor nutricional que vem a melhorar a composi¢do nutricional do
profuto final. Todavia necessita-se de estudos complementares para avaliagdo da vida util ao

longo do armazenamento e parametros fisicos-quimicos.
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https://www.scielo.br/j/aib/a/LhXLJR4QhmV96D84kNZ3MqB/?lang=pt#:%7E:text=Valores%20m%C3%A9dios%20das%20an%C3%A1lises%20f%C3%ADsico,e%205%2C18%2C%20respectivamente
https://seer.ufrgs.br/index.php/hcpa/article/view/8670
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/jf2035059
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X19306630
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