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1.0 INTRODUGCAO

O abacate possui altas taxas de vitaminas, entre elas: vitamina K, responsavel
pela saude dssea e cardiaca; B5, B6, C, que auxiliam o sistema imunoldgico no
combate e na prevengao de doengas e alergias; e vitaminas E, que atuam na saude
dermatolégica e ocular, além dos minerais presentes no fruto, sendo eles o magnésio,
0 zinco, 0 manganés, o ferro e o fosforo. A farinha do carogo do abacate foi escolhida
como aditivo por ser uma fonte de acidos graxos, compostos fendlicos, fibras, potassio,
zinco, ferro e um anti-inflamatério natural, além de ser uma forma de aproveitamento da
fruta (LOBATO et al, 2021; NASCIMENTO 2014).

Além de ser um fruto com grande teor de gorduras monoinsaturadas, as quais
auxiliam na prevencdo de doengas cardiovasculares e na redugdo do colesterol
(NASCIMENTO, 2014), o abacate fornece a sensacdo de saciedade e auxilia na
formagao do tubo neural de fetos durante a gestacao por conta de sua alta quantidade
de acido félico (PEREIRA. SANTQOS, et al, 2021).

Este trabalho teve como objetivo analisar os efeitos da adigdo de farinha do
carogo de abacate e do preparo de abacate a formulagdo original de iogurte, se
moldando dentro das especificagdes descritas no Regulamento Técnico de ldentidade
e Qualidade de Leites Fermentados, levando em conta os atributos obrigatérios

descritos.

Segundo a Instru¢do Normativa N.° 46, de 23 de outubro de 2007, o iogurte é
definido como o produto elaborado a partir da fermentagao latica realizada por
determinados microrganismos. A fermentacao é feita com cultivos protosimbiéticos de
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, que consomem a lactose, o
actcar do leite, e produzem o &cido latico. E um produto de sabor e odor acido e
consisténcia viscosa. Além disso, podem ser adicionadas frutas, acucar e outros

ingredientes ao iogurte, para melhorar suas caracteristicas, como sabor, odor e textura.



2.0 DESENVOLVIMENTO

Como inicio do projeto, foram realizadas pesquisas sobre os beneficios do
abacate e sobre a legislagao vigente (Instrugdo Normativa N.° 46, de 23 de outubro de

2007) relacionadas a formulagao padrao de iogurtes e suas variagoes.

Com base na Instrucdo Normativa N.° 46, foram iniciados os testes de
formulacdo, tendo como ponto de partida da formulagéo de iogurte natural, em seguida
a escolha dos valores de cada ingrediente a serem utilizados no produto (100g de

iogurte, 15g de acucar, 25g de abacate, 0,29 de farinha do carogo de abacate).

Com a decisdo de adicionar a farinha do carogo de abacate a formulagao, o
segundo procedimento a ser aplicado foi o preparo da farinha, sendo utilizados dois
carogos de abacates maduros, eles foram descascados, ralados e em seguida
triturados para a obtencdo de uma versao crua da farinha, apdés esse processo a

farinha crua foi levada a estufa por 24h a 45°C.

No mesmo dia do preparo da segunda remessa de farinha, foi realizada uma
mistura do iogurte natural com 15% de agucar, 20% de polpa de abacate e variagbes
de 2%, 3% e 4% de farinha do carogo de abacate. As variagbes foram analisadas por
parte dos autores do artigo e pela docente Lilian Ribeiro, responsavel por orientar o
trabalho de conclusédo de curso, essa analise foi uma forma simplificada e informal de
analise sensorial do produto. A partir dessa breve analise, tornou-se possivel saber a

quantidade de farinha a ser utilizada.

Na terceira vez em que foi realizado o processo de fabricacao, a farinha nao foi
triturada antes da secagem, apenas ralada para analisar uma possivel mudanga
sensorial em relagao a textura do iogurte, o carogo ralado foi mantido junto a segunda

remessa de farinha em um dessecador de vidro com silica gel.



2.1 Analises sensoriais

Aproximadamente duas semanas antes da determinacdo das porcentagens de
farinha do caroco de abacate a serem analisadas pelos provadores a serem
selecionados, foi iniciada a distribuicao de fichas de recrutamento de provadores para
as andlises sensoriais (APENDICE A). Para cada analise sensorial foram recrutados
cinquenta avaliadores, variando entre classes dos cursos técnicos da ETEC de
Sapopemba, foram entregues panfletos informativos sobre o produto desenvolvido
(APENDICE B).

Apos a entrega e devolugao das fichas de recrutamento, foi elaborada uma
planilha (APENDICE C) para organizagdo dos individuos que se voluntariaram a
participar da analise sensorial, sendo catalogadas as competéncias assinaladas
através de cores: vermelho respostas indesejado, amarelo para respostas que néao
fujam ao esperado e verde para as as respostas desejadas em relagao aos atributos do
avaliador, em seguida foram classificadas como principais critérios, o interesse em
participar da analise sensorial e possiveis deficiéncias sensoriais, como frequéncia de

consumo de iogurtes naturais e saborizados de abacate.

As analises sensoriais foram realizadas seguindo uma ordem de trés provadores
por vez. A primeira analise sensorial foi realizada, utilizando uma ficha avaliativa de
escala hedbnica de cinco pontos mesclada a uma ficha de intengdo de compra
(APENDICE E). Os provadores convocados analisaram trés amostras codificadas de
iogurte adicionado de polpa de abacate e farinha do carogco de abacate: 2% de farinha,
3% de farinha e 4% de farinha. As fichas utilizadas nos resultados foram listados em

uma planilha para a melhor organizagéo (APENDICE D).

2.2 Analises fisico-quimicas

Foram realizadas andlises de umidade, carboidratos (Acgucar reduzido),

proteinas, lipidios, fibras. A analise de umidade foi realizada na farinha e na formulagao



final do iogurte. Foram pesadas 3 amostras de cada material ( logurte 10g e amostras
de farinha, 4g e 59g), e colocadas em placas de petri auto-clavadas. Em seguida, foram
secas por 3 horas, resfriadas e pesadas, o processo de secagem foi repetido até que

as amostras atingissem um peso estavel.

A analise qualitativa de proteinas foi realizada na formulagao final, para isso,
foram diluidos 12,1g de iogurte em 10ml de agua, apés um descanso de trinta minutos,
foram adicionadas 5 gotas de NaOH (Hidroxido de Sdédio) 20% e 5 gotas de CusO4

0,25 mol/L em frequente agitagao.

A analise do teor de carboidratos foi feita em triplicata por meio da determinacéao
de glicidios redutores em lactose pelo método de Lane-Eynon em leite. Foram pesados
10g do iogurte, em seguida transferido para um baldo volumétrico de 250ml e
adicionados a 6ml de solucdo de ferrocianeto de potassio a 16$ e 6ml de solucdo de
acetato de zinco a 30%. A mistura foi agitada e completada com agua até atingir o
volume do baldo. Apds isso, foi aquecida, filtrada e adicionada de uma mistura

aquecida de 5ml da solugao de Fehling A, 5ml de solugéo de Fehling B e 40ml de agua.

3.0 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio das analises fisico-quimicas foram obtidos os seguintes dados: A umidade
média das amostras da farinha do caroco de abacate foi de 44,57%, enquanto a
umidade média do iogurte foi de 76,61%; o pH obtido no iogurte foi de 4,5; o teor de
lipidios obtido foi de 25%; o teor de proteinas foi de 7%; o teor de carboidratos foi de
7,8%; o teor de fibras obtido foi de 21%.

4.0 CONCLUSAO

O objetivo de criar um produto novo e diferenciado no mercado alimenticio foi

alcancado por meio de sabor e textura. Principalmente devido a adicdo da farinha do



caroco de abacate, que rendeu o resultado de 7% de proteinas.Com isso, 0s
consumidores terdo os beneficios de consumir um produto com alto teor de fibras
alimentares e lipideos, essa diferenga nutricional pode ser melhor observada nas
tabelas nutricionais formuladas de acordo com a Tabela TACO e na composi¢ao
centesimal da farinha do carogo de abacate (NASCIMENTO et al, 2014) (TABELA 2) e
com os resultados das andlises realizadas (TABELA 1). As analises mostram que o
produto tem potencial no mercado mas o prazo de validade do produto ainda né&o foi
avaliado e para comercializar em grande escala, devem ocorrer alteragbes em sua
formulagao, por isso, sugerimos que sejam feitas pesquisas focadas nesta linha em

projetos posteriores.

TABELA 1: Tabela nutricional com base no resultados das analises fisico-quimicas

Informacgao Nutricional

Porgao de 100ml

Quantidade Por Porgao VD%*
Carboidratos 35,29 65%
Proteinas 7,09 11%
Fibras Alimentares 12,99 20%
Gordura total 4,59 7%

*Valores Diarios de referéncia com base em
uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400KJ

Fonte: Do préprio autor, 2022.



TABELA 2: Tabela nutricional com base na Tabela TACO e NASCIMENTO et al, 2014

Informacgao Nutricional

Porcao de 100ml

Quantidade Por Porgao VD%*
Carboidratos 176,49 | 82%
Proteinas 10,39 11%
Fibras Alimentares 21,19 20%
Gordura total 4,59 7%

*Valores Diarios de referéncia com base em
uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400KJ

Fonte: Tabela TACO e NASCIMENTO et al, 2014



EFFECTS OF AVOCADO STONE MEAL ON AVOCADO YOGURT PREPARATION

Abstract: This paper presents the process of developing yogurt with the addition of
avocado preparation and avocado stone flour and the adaptation to the manufacturing
process and its additional benefits to sensory aspects, being analyzed the formulations,
the physicochemical aspects and the receptivity of the product in relation to the

consumed.

Keywords: Yogurt. Avocado. Flour. Seed. Preparation.
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APENDICE A - Ficha de recrutamento para analise sensorial

Recrutamento para analise sensorial de logurte Adicionado de Polpa e Semente do Carogo de Abacate.
1- Gosta e consome abacate com certa frequéncia?

( ) Gosto e consumo ( ) Gosto mas ndo consumo ( ) Ndo gosto e nem consumo

2- Vocé consome iogurtes naturais ou saborizados com frequéncia?

()Sim ( )Nao
3- Possui alguma deficiéncia ou dificuldade sensorial?
( ) Sim, relacionada(s) ao odor ( ) Sim, relacionada(s) ao paladar

( ) Sim, relacionada(s) ao odor € ao paladar () Nao possuo deficiéncia sensorial

4- Tem interesse em participar da analise?

( )Sim ( )Nao

5- Contém alergia a algum dos ingredientes utilizados como base?

( ) Leite/Lactose ( ) Abacate ( ) Nenhum

APENDICE B - Exemplo da planilha utilizada para organizacao das fichas de

recrutamento.

1- gosta e consome abacate com certa frequéncia? | 2- vocé consome iogurtes naturais ou saborizados com frequéncia | 3- possui alguma deficiéncia ou dificuldade sensorial? | tem interesse em participar da analise?
gosta mas Ndo consome D ndo | nio possul deficiéncia sensorial sim
gosta mas nao consome sim ndo possul deficiéncia sensorial sim

gosta e consome ndo | néo possul deficiéncia sensorial sim
néo gosta & nem consome. sim ndo possui deficiéncia sensorial sim

ndo gosta e nem consome nao’ | ndo possul deficiéncia sensorial ndo.
gosta e consome nfo ndo possul deficiéncia sensorial sim
gosta e consome Sim sim, relacionada ac odor e ao paladar sim
gosta mas ndo consome nfo ndo possul deficiéncia sensorial sim
gosta & consome Sim nio possul deficiéncia sensorial Sim
gosta e conseme sim ndo possui deficiéncia sensorial sim
oosta mas Ndo consome sim nio possul deficiéncia sensorial sim
gosta mas nao consome sim ndo possul deficiéncia sensorial sim
gosta e consome sim néo possul deficiéncia sensorial sim

néo gosta & nem consome. sim ndo possul deficiéncia sensorial | nio-
gosta mas néo consome sim ndo possul deficiéncia sensorial sim




APENDICE C - Panfleto informativo entregue junto das fichas de recrutamento

Vocé ja sabe os efeitos positivos do
abacate no seu organismo? Ndo? Entéo
aqui estao!

Em apenas 100g de abacate ha: vitamina K,
importante para a saude dos ossos e do
coracdo; acido folico, essencial para a
formacdo de células sanguineas na medula
ossea; vitamina C, que fortalece o sistema
imunolégico; vitamina B5, que ajuda a
combater alergias; vitamina B6, que
melhora diversos sistemas do organismo, incluindo o de imunidade,
circulatorio, digestivo, nervoso e muscular; também possui vitamina E,
que atua na saude da pele e dos olhos.

Mas se s6 o abacate em si tem tudo isso, o que tem na farinha do seu
caroco? E simples! O carogo do abacate possui 70% dos antioxidantes
da fruta, além de ser um otimo anti-inflamatoério e prevenir até mesmo da
artrite!

Legal né? Entdo que tal experimentar uma mistura saborosa disso? Ou
melhor, um saboroso iogurte contendo todos esses beneficios!
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APENDICE D - Exemplo da planilha utilizada para organizacao dos resultados das

analises sensoriais.
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APENDICE E - Ficha utilizada para a analise sensorial do produto

Nome:

Data: [/ /

Vocé esta recebendo 3 amostras do logurte. Avalie cada uma das amostras codificadas e use a escala
abaixo para indicar o guanto vocé gostou ou desgostou.

4 - Gostei moderadamente
3 - Né&o gostei, nem desgostei
2 - Desgostel moderadamente
1 - Desgostei muitissimo

5 - Gostel muitissimo

Amostra Aroma

Sabor

Cor / Odor

Textura

Aparéncia

Observacio:

a seguinte escala:

Em relacéo as amostras avaliadas, avalie ambas em relagfo a sua intencéo de consumo utilizando

1- Nunca comeria

7- Comena Sempre
6- Comeria muito frequentemente
5- Comeria frequentemente
4- Comeria ocasionalmente
3- Comeria raramente
2- Comeria muito raramente
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