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logurte light de umbu (Spondias tuberosa)
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Introducao

O umbu (Spondias tuberosa) é uma espécie
nativa do bioma caatinga, com grande representatividade
econbmica e cultural para as populacGes do semiarido
Nordestino brasileiro. Apresenta boa adaptacdo ao calor,
aos solos fracos; com producdo ao longo do ano
independente da irregularidade da chuva e sem precisar
ser irrigado. A polpa tem acdo energética, sendo rica em
carboidratos, vitaminas B e C, com aplicacdo culinaria do
fruto maduro e verde. Os alimentos light sdo aqueles que
tém pelo menos 25% de reducdo de algum nutriente ou
das calorias em comparacao com os similares do mercado
ou com outra versao dele mesmo, o que ajuda no controle
da saude, sendo importante para reducdo e manutencao
do controle de peso (OLKWEIS; PINHEIRO, 2011). Assim,
objetivou-se elaborar iogurte light sabor umbu.

Resultados e Discusséao

Os ingredientes necessarios para a preparagao do
iogurte foram adquiridos em um supermercado local de
Picos-PI (Tabela 1). Em seguida encaminhados para o
laboratério de técnica dietética da Universidade Federal
do Piaui, Campus Senador Helvidio Nunes de Barros
(UFPI/CSHNB), no qual foi desenvolvido o iogurte light
sabor umbu.

Tabela 1. Ingredientes do iogurte light sabor umbu.

Alimento Quantidades
Leite desnatado 1000ml
Leite em P6 desnatado 20g
logurte desnatato 1709
Polpa do Umbu 200g

Fonte: Autoria propria, 2014.

Inicialmente, o umbu foi cozido com casca em
fogo brando por 15 minutos. Em seguida, foi amassado
com o auxilio de uma espatula até a obtencdo da polpa,
retirando os carocos. O leite desnatado foi pasteurizado e
ao atingir 42°C adicionou-se leite em pé desnatado, com
posterior incubacdo por 12 horas. Ap6s o repouso foi
adicionada a polpa do umbu e o adogcante com sucralose.
Por Gltimo foram homogeneizados em batedeira por 3
minutos em velocidade média, até completar
incorporagcdo. Em seguida, foi refrigerado a uma
temperatura de 3 a 5°Ce o produto acondicionado em

embalagem de polietileno (embalagem original utilizada
para comercializagdo). O produto foi caracterizado quanto
as analises fisico-quimicas, em triplicata, a saber: pH,
sOlido soluvel total e acidez (IAL, 2005), tendo seus
resultados expressos em média e desvio-padrao (Tabela
2).

Tabela 2. Respostas fisico-quimicas de iogurte light sabor
umbu.

Analises |pH Solido Acidez
Amostr sollveis
totais
logurte light | 3,25+£0,22 |2,26+0,24 |2,69+0,16
sabor umbu
Legislacéo 3,6-4,5 15-18 °Brix | 0,6-1,5

Fonte: Autoria prépria, 2014.

Os valores médios de pH encontrados foi inferior
ao estipulado pela legislacdo, que é de 3,6 a 4,5 (BRASIL,
2000). Quanto ao indice de acidez em acido lactico este
apresentou se acima do estabelecido pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, na qual estabelece
como padréo de identidade e qualidade para o iogurte,
teor de &cido latico (g de &cido latico/100g) de 0,6 a 1,5
(BRASIL, 2000). Com relagdo aos valores de solidos
sollveis totais observou-se que este encontra estando
fora dos padrdes designados pela legislacdo que
estabelece um valor de 15 a 18 °Brix.

Conclusdes

A partir dos dados obtidos, observou-se que
apesar do iogurte de umbu light, ser uma boa opc¢éo para
alimentacdo saudavel, para pessoas que buscam a
reducdo de peso, para hipertensos e também para
diabéticos, devido ser altamente nutritivos, com reducao
de gorduras, possuindo baixo valor caldrico, este produto
apresentou andlises fisico-quimicas, fora do padrao das
estabelecido pela legislagéo.
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