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RESUMO

O cacau é uma fruta oriunda do cacaueiro, utilizada principalmente na fabricacdo de
chocolate, onde é empregado apenas a semente do cacau, sendo a casca, a polpa e o mel de
cacau considerados um residuo agroindustrial. O mel de cacau é um liquido translicido obtido
através da prensagem da polpa de cacau, de sabor azedo e doce, rico em agucares, vitaminas,
minerais, pectina e antioxidantes. A pectina € um composto de grande importancia
tecnoldgica devido a sua propriedade gelificante, podendo ser utilizada como agente
espessante e estabilizante na elaboracdo de véarios alimentos, como em iogurtes. O iogurte é
um leite fermentado cuja fermentacdo é realizada com cultivos protosimbidticos de
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
considerados probidticos. Este trabalho teve como objetivo geral, realizar uma revisdo de
literatura integrativa pretendendo o desenvolvimento de uma formulagdo de um iogurte batido
utilizando mel de cacau como agente tecnoldgico. Como objetivos especificos: definir os
descritores, o periodo de tempo e a base de dados a serem pesquisadas; empregar normas de
inclusdo e exclusdo para os artigos pesquisados; avaliar os artigos selecionados; selecionar
artigos que expdem as analises reoldgicas realizadas nos iogurtes estudados; e propor uma
formulacdo de iogurte batido com mel de cacau através dos artigos selecionados. Para o
desenvolvimento da revisdo integrativa de literatura, empregou-se as seguintes etapas:
identificacdo do tema, amostragem, categorizacdo dos estudos, avaliacdo dos estudos
incluidos, interpretacdo dos resultados e apresentacdo da revisdo. Por meio da revisdo de
literatura foi possivel avaliar a dimenséo e a aplicabilidade das bases de dados utilizadas, além
de verificar o crescimento de estudos sobre iogurtes e mel de cacau que visam melhorar a
cadeia produtiva destes alimentos visto que possuem propriedades funcionais relevantes. A
partir da revisdo integrativa, ndo se encontrou, na literatura, estudos abordando iogurte com
mel de cacau, até o momento. Através dos trabalhos selecionados foi possivel propor uma
formulacdo de iogurte batido com mel de cacau, contendo como ingredientes leite UHT
integral, leite em pO integral, sacarose, culturas de Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e mel de cacau. Um produto
inovador com capacidade de melhorar a qualidade nutricional, funcional e tecnoldgica de

alimentos, além de ser uma alternativa sustentavel para a cadeia produtiva do cacau.

Palavras-chaves: residuos; exsudado de fruta; pectina; tecnologia; leite fermentado;

funcionalidade.



ABSTRACT

Cocoa is a fruit that comes from the cacao tree and is mainly used to make chocolate, where
only the cocoa bean is used, while the husk, pulp and cocoa honey are considered agro-
industrial waste. Cocoa honey is a translucent liquid obtained by pressing the cocoa pulp, with
a sweet and sour taste, rich in sugars, vitamins, minerals, pectin and antioxidants. Pectin is a
compound of great technological importance due to its gelling properties, and can be used as a
thickening and stabilizing agent in the preparation of various foods, such as yogurt. Yogurt is
a fermented milk that is fermented with probiotic cultures of Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. The general objective of this
study was to carry out an integrative literature review with the aim of developing a
formulation of a stirred yogurt using cocoa honey as a technological agent. The specific
objectives were: to define the descriptors, time period and database to be searched; to use
inclusion and exclusion rules for the articles searched; to evaluate the articles selected; to
select articles that show the rheological analyses carried out on the yogurts studied; and to
propose a formulation of stirred yogurt with cocoa honey using the articles selected. The
following steps were used to develop the integrative literature review: identifying the topic,
sampling, categorizing the studies, evaluating the studies included, interpreting the results and
presenting the review. Through the literature review, it was possible to assess the size and
applicability of the databases used, as well as to verify the growth of studies on yogurts and
cocoa honey aimed at improving the production chain of these foods, given that they have
relevant functional properties. Based on the integrative review, no studies have been found in
the literature so far on yogurt with cocoa honey. Through the selected studies, it was possible
to propose a formulation of stirred yogurt with cocoa honey, containing as ingredients whole
UHT milk, whole milk powder, sucrose, cultures of Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and cocoa honey. An
innovative product with the capacity to improve the nutritional, functional and technological

quality of foods, as well as being a sustainable alternative for the cocoa production chain.

Keywords: waste; fruit exudate; pectin; technology; fermented milk; functionality.
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1 INTRODUCAO

O cacau é uma fruta oriunda do cacaueiro, utilizada principalmente na fabricacdo de
chocolate, produto este consumido no mundo inteiro. De acordo com levantamento realizado
em 2020, o Brasil produziu 265.000 t de cacau, tornando-o o sétimo maior produtor de cacau
no mundo (BRAINER, 2021).

Para a producédo do chocolate é empregado apenas a semente do cacau, sendo a casca e
a polpa de cacau considerados um residuo agroindustrial (SANTOS, 2013). A agroinddstria
de cacau brasileira ocupou, em 2019, uma area de 672.435 ha, gerando 2.413 t de residuos por
ano. Por isso se faz necessario o desenvolvimento de metodologias inovadoras para a
aplicacdo desses residuos, para que seja possivel diminuir as perdas de producdo, gerar mais
lucros e propiciar o uso dos biomas de forma sustentavel (LEITE et al., 2019). A fim de
aproveitar o produto de modo integral, foram realizados estudos para a aplicabilidade destes
residuos. De acordo com a literatura, foi possivel utilizar a polpa para a producao de variados
produtos como geleias, sucos, refrigerantes, destilados finos, fermentados, gelados
comestiveis e doces (VERISSIMO, 2012). J4 a casca do cacau pode ser aplicada em rac&o
animal, na producdo de alcool, biogés e biofertilizantes (FILHO, 1993).

A fracdo liquida da polpa de cacau, obtida através da sua prensagem, é regionalmente
conhecida como “mel” de cacau. O mel de cacau ¢ um liquido translicido, de sabor azedo e
doce, rico em agucares (como glicose, frutose e sacarose), vitaminas, minerais, pectina e
antioxidantes. Tendo em sua composi¢do, 80 % de umidade, 10 a 18 % de carboidratos, 0,77 a
1,52 % de &cidos ndo volateis e 0,9 a 2,5 % de pectina. Apresenta um pH de 3,6 a 3,8, sendo o
acido ascorbico o principal acido existente (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO,
2006).

Dentre os compostos presentes no mel de cacau, destaca-se a pectina, presente em
quantidades significativas no produto. A pectina é uma fibra solivel que apresenta
propriedades gelificantes versateis que é capaz de formar complexos juntamente com outros
compostos naturais, sendo conveniente para a elaboracdo de produtos alimenticios
(GAWKOWSKA; CYBULSKA; ZDUNEK, 2018). Tendo uma grande importancia
tecnoldgica, as substancias pécticas cada vez mais estdo sendo utilizadas como estabilizantes
e espessantes naturais, a fim de melhorar a textura e estabilidade dos alimentos,
proporcionando aos consumidores produtos de boa qualidade. Os principais produtos
desenvolvidos sdo produtos a base de frutas, como gelados comestiveis, bebidas de frutas e

geleias (SANTOS et al., 2017). Diante deste fator tecnoldgico, a pectina se torna um agente
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estabilizante e espessante natural alternativo, para melhoraria ou elaboragdo de novos
produtos que necessitam destas propriedades fisico-quimicas para manter sua estabilidade e
aumentar sua vida Util, como é o caso de produtos derivados do leite, como o iogurte.

Segundo a Instrucdo Normativa n°46, de 23 de outubro de 2007 do Ministério da
Agricultura e Pecuéria, referente ao Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de
Leites Fermentados, iogurte é um leite fermentado cuja fermentacéao é realizada com cultivos
protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias
acido-lacticas que, por sua acdo, contribuem para a determinacdo das caracteristicas do
produto (BRASIL, 2007).

O iogurte, yogur ou yoghurt é um produto lacteo que pode ser classificado como
firme, batido ou liquido dependendo das caracteristicas fisicas do produto. Os iogurtes firmes
se caracterizam por serem acondicionados nas embalagens antes da fermentagdo, ja os
iogurtes batidos e liquidos se caracterizam pelo processo fermentativo ocorrer antes do
processo de envase. Sendo um produto rico em nutrientes e importante fonte de calcio e
fosforo, o iogurte também deve conter em sua composi¢édo probioticos (CRUZ et al., 2017).

Probidticos sdo microrganismos vivos que quando ingeridos em quantidades
adequadas fornecem beneficios a salde do consumidor, como na reducdo de infeccBes
gastrointestinais e na melhoria no metabolismo da lactose (CRUZ et al., 2017). Por isso, 0s
alimentos que contém probidticos estdo incluidos no grupo de alimentos funcionais que sdo
denominados internacionalmente de Foods for Specified Health Use (FOSHU) (BISCAIA,;
STADLER; PILATTI, 2004).

Os alimentos funcionais tém obtido grande impacto no mercado consumidor, ja que
houve um aumento da procura dos consumidores por alimentos mais saudaveis, com alto
valor nutricional e de grande aproveitamento, com o0 objetivo de aumentar a expectativa e
qualidade de vida. Diante disso, a industria alimenticia, ttm dado énfase ao estudo de
inovacOes tecnologicas para o desenvolvimento de novos produtos que atendam estes
consumidores, utilizando compostos naturais de forma sustentavel que agreguem valor e
assim criando nichos e tendéncias de mercado (THAMER; PENNA, 2006; NEVES, 2020).
Deste modo, justifica-se a proposta de uma formulagdo de um iogurte batido com mel de
cacau visando o aproveitamento do mel de cacau na elaboracéo de um produto com alto valor

nutricional, funcional e tecnoldgico através de conhecimentos cientificos.
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O presente trabalho teve como objetivo geral, realizar uma revisdo de literatura
integrativa pretendendo o desenvolvimento de uma formulagdo de um iogurte batido
utilizando mel de cacau como agente tecnoldgico. Como objetivos especificos tem-se:

e Definir os descritores, o periodo de tempo e as bases de dados a serem pesquisadas;

e Empregar normas de inclusao e exclusdo para os artigos pesquisados;

e Avaliar os artigos selecionados;

e Selecionar artigos que expGem as analises reoldgicas realizadas nos iogurtes
estudados;

e Propor uma formulagdo de iogurte batido com mel de cacau através dos artigos

selecionados.
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2 CONCEITOS GERAIS E REVISAO DE LITERATURA

Esta secdo tem o propdsito de descrever o cenario geral da producdo de cacau e sua
geracdo de residuos, e apresentar alternativas para o aproveitamento destes, principalmente do
mel de cacau, usufruindo das propriedades tecnolégicas que a pectina encontrada neste
contém para a producdo de iogurte. Além disso, apresentar um panorama geral da producéo
de iogurte, suas caracteristicas, insumos e etapas do seu processamento, e demonstrar as

funcionalidades que um iogurte com mel de cacau pode oferecer.

2.1 Cacau

O cacaueiro foi encontrado de forma nativa ao longo dos rios Amazonas e Orenoco e
seus afluentes, sendo utilizado primeiramente no México entre os astecas em oferecimento
aos deuses. Esta arvore é cultivada no Brasil, na América Central, no Equador, na Nigéria e
Gana, no Ceildo e em Java, sendo os Estados Unidos, Inglaterra, Suica, Holanda, Alemanha,
Bélgica, Dinamarca, Franca e Italia os paises compradores de cacau (OETTERER;
REGINATO-D’ARCE; SPOTO, 20006).

Segundo levantamento feito em 2020, o Brasil produziu 265.000 t de cacau, tornando-
0 0 sétimo maior produtor de cacau no mundo, ficando atrds de Costa do Marfim, Gana,
Indonésia, Nigéria, Equador e Camardes. No Brasil, o cacau € plantado tradicionalmente nas
regibes Norte e Nordeste, no Sudeste a maior parte da producdo se encontra no norte do
Espirito Santo e Minas Gerais que junto com o Nordeste formam a maior area cacaueira do
pais. A Bahia é o Unico estado do Nordeste produtor de cacau, representando 69,7 % da
producdo nacional (403 mil ha), ja o norte de Minas Gerais e Espirito Santo representam 2,8
% da area colhida do pais, porém equivale a 94,7 % da area colhida do Sudeste, que depois do
Nordeste € o segundo maior exportador brasileiro de cacau (BRAINER, 2021).

As espécies cultivadas no Brasil sdo Theobroma cacao (ou criollo) e Theobroma
leiocarpum (ou forasteiro), sendo que este Gltimo possui quatro variedades, Comum, Par4,
Maranhdo e Catongo. A arvore do cacau atinge de 4 a 12 m de altura, é essencialmente
tropical, pois € cultivada em temperaturas acima de 20 °C e necessita de solos profundos de
aluvido com espessa camada de humus, fica no viveiro por um ano, € transplantada e cresce
ramificada, sendo podada no terceiro ano e produz aos 4 anos, aos 12 anos alcanca plena
produtividade, produzindo por até 35 anos, aproximadamente. Geralmente, sdo realizados

replantios para a garantia da atividade na area plantada por todo tempo, no Brasil, a safra
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comercial é de maio a setembro, mas a colheita pode ser feita durante todo o ano
(OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO, 2006).

O cacau é composto por casca, polpa e sementes (améndoas), sendo que a casca
compde 75 % do peso total do fruto, este possui cerca de 25 cm de comprimento e 10 cm de
diametro, no interior do cacau encontram-se as améndoas medindo 2 cm de comprimento e 1
cm de largura envolvidas na polpa mucilaginosa branca, que contém 80 % de umidade e 15 %
de monossacarideos. O fruto contém de 20 a 50 améndoas, aproximadamente, sendo estas de
grande interesse para industria alimenticia, para a fabricacdo de massa de cacau, manteiga de
cacau, cacau em po, mas principalmente de chocolate (OETTERER; REGINATO-D’ARCE;
SPOTO, 2006).

Na producdo de chocolate gera, durante a quebra das sementes para o inicio do
processo fermentativo, quantidades significativas de residuos agroindustriais, sendo estes a
casca do cacau e a polpa do cacau (SANTOS, 2013). Em 2019, a agroindustria brasileira de
cacau ocupou uma area de 672.435 ha, o que resultou em 2.413 t de residuos por ano. Por
conta disto, se faz necessario o desenvolvimento de aplicacbes para estes residuos, para a
diminuicdo das perdas de producao, geracdo de lucros e para propiciar a utilizacdo dos biomas
de forma sustentavel (LEITE et al., 2019).

De acordo com Filho (1993), a casca do cacau pode ser aplicada em racdo animal,
natural, como farinha de casca seca ou como silagem, e na alimentacdo de peixes em viveiros
ou na sua fertilizacdo, pode ser empregada, também, na producdo de biogas, fertilizante,
alcool e pectina. Ja a polpa é utilizada para obtencao de sucos, néctares, sorvetes e doces, e a
partir da sua parte liquida, conhecida como “mel” de cacau, produz-se geleias, destilados e

fermentados.

2.1.1 Mel de Cacau

O “mel” de cacau ¢ um liquido translucido obtido através da prensagem da polpa de
cacau, é caracterizado por ndo possuir material insoldvel em &gua, contendo em sua
composi¢do 10 a 18 % de agUcar (glicose, frutose e sacarose), 0,77 a 1,52 % de acidos nédo
volateis (acido citrico), 0,9 a 2,5 % de pectina e grande quantidade de agua, e apresenta pH
entre 3,6 e 3,8 (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO, 2006).

A Resolucdo da Diretoria Colegiada n° 723 de 1° de julho de 2022 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) dispde sobre os requisitos sanitarios do agucar,

acucar liquido invertido, acucar de confeitaria, bala, bombom, cacau em pd, cacau soluvel,
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chocolate, chocolate branco, goma de mascar, manteiga de cacau, massa de cacau, melaco,
melado e rapadura (BRASIL, 2022). Porém, ndo ha legislacdo especifica para o mel de cacau.

2.1.1.1 Processamento do mel do cacau

O mel de cacau é processado artesanalmente nas fazendas e micro industrias do sul da
Bahia e seu aproveitamento é feito através da producdo de geleia artesanal (OETTERER;
REGINATO-D’ARCE; SPOTO, 2006). Na Figura 1 esta ilustrada as etapas para a obtencao

convencional do mel de cacau.

Figura 1 - Etapas de obtencdo do mel de cacau ap6s colheita de cacau

I
E Sementes do fruto | 1 Melde cacau i
_______________ 1 - - -
Fruto de cacau Aspecto do mel de
01 apés o corte da cacau recém- 0S5
= casca coletado in natura

Coleta ge mel de O 4 L____Congelado ___,
Frutas de cacau ot g Mel de cacau apés
integrais apds fermentacdo engarrafamento e

coleta de campo congelamento

Fonte: Guirlanda (2022)

No processamento do cacau para obtengdo das améndoas secas e do subproduto mel
de cacau, os frutos sdo coletados, e ainda em campo, sdo abertos ou quebrados, entdo as
cascas sdo removidas e descartadas como residuo. Em seguida, é processado o conteido
interno para a obtencdo das améndoas, sendo este constituido pelas sementes recobertas pela
polpa mucilaginosa branca, este contetudo é prensado e inicia-se 0 processo de fermentagéo,
nesta etapa 0 mel do cacau é escoado (GUIRLANDA, 2022). A fermentagdo juntamente com
as reagdes enzimaticas possibilita a separacdo da polpa e da améndoa, alterando esta a partir
da producdo dos precursores do sabor e aroma caracteristicos. Nesta etapa, as améndoas
revestidas de polpa sdo empilhadas em caixas e entdo ocorre o crescimento de leveduras, pois

a polpa é rica em monossacarideos, esta por sua vez se desintegra ocorrendo o0
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desprendimento de um exsudado, a polpa se torna pegajosa, se liquefaz e escorre. O exsudado
escoa atraves do fundo perfurado das caixas. Recolhe-se cerca de 170 L de exsudado a cada
1,5 t de material (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO, 2006). Apds a fermentacéo,
se obtém o mel de cacau, que é filtrado e congelado, e as améndoas, que sdo secas, torradas,
moidas e transportadas para a industria (GUIRLANDA, 2022).

De acordo com Oetterer, Reginato-D’Arce e Spoto (2006), o aproveitamento do mel
de cacau como matéria-prima para o desenvolvimento de outros produtos mostra-se
vantajoso, devido ao cacau ser um produto abundante que possui uma cultura ja estabelecida.
Este produto é bastante utilizado na fabricacdo de geleias, devido a presenca significativa de
acucar, acido e pectina em sua composicdo, sendo a pectina uma fibra soltvel que apresenta
propriedades gelificantes versateis de grande importancia tecnoldgica para a industria

alimenticia.

2.1.1.2 Pectina

A pectina é um polissacarideo que contém alto peso molecular, constituida
principalmente de metil éster de acido poligalacturénico, que possui uma variavel porcao de
grupos de metoxila. Sendo extraida de partes apropriadas do material vegetal, este
normalmente sdo frutas citricas, beterraba sacarina e bagaco de macd. A pectina é
comercializada em p6 ou em forma de concentrados (TORREZAN, 1998).

Este produto é amplamente aplicado como agente gelificante/espessante, emulsificante
e estabilizante em alimentos, como geleias, compotas, iogurtes e bebidas lacteas. A pectina
apresenta em sua composicdo polissacarideos complexos, que inclui uma cadeia linear de
acido (1/4)-D-galacturdnico. Sdo os polimeros como homogalacturonan, ramnogalacturonano-
Il e rhamnogalacturonan-11 que atribuem a complexidade e heterogeneidade da pectina.
Através do grau de metil esterificacdo se determina as propriedades funcionais da pectina
(NOOR et al., 2021).

O grau de esterificacdo (DE) ou grau de metoxilagcdo (DM) de uma pectina é definido
a partir da proporcdo entre o nimero de grupos &cidos esterificados em relacdo ao numero
total dos grupos acidos. As pectinas podem ser de alto ou baixo teor de metoxilacao, sendo as
de alta metoxilacdo aquelas que possuem DM superior a 50 %, gelificando a concentragdes
entre 60 e 80 % de sdlidos soluveis e pH entre 2,8 e 3,8. Ja as de baixo teor de metoxilagdo,
possuem DM menores que 50 %, mas podem formal gel em concentracOes entre 10 e 70 % de

solidos soluveis e pH entre 2,8 e 6,0; contudo, apenas em presenca de ions polivalentes, como
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calcio, magnésio, entre outros. A graduacéo, o grau de esterificacdo e o intervalo de pH s&o as
principais caracteristicas que definem a pectina, sendo a graduacdo a medida do poder de
gelificacdo da substancia, que ¢ expressa, geralmente, em graus “sag”’, que sdo o numero de
gramas de sacarose necessaria para gelificar uma grama de pectina. O pH para sua atividade
normalmente varia entre 2,8 e 4,2. Quanto as aplicacdes das pectinas, as de alta metoxilacdo
de gelificacdo répida sdo empregadas em produtos que contém pedacos de fruta ou tiras de
casca, as de gelificacdo lenta sdo utilizadas em geleias e as de baixa metoxilacéo sao aplicadas
em produtos dietéticos, por necessitarem de baixos teores de aglcares (TORREZAN, 1998).

Segundo Daniells (2007), além das frutas citricas e da maca, existem outros vegetais
que sdo fontes de pectina, porém, ndo tém sido explorados comercialmente, entretanto, ha
estudos que indicam o potencial de outras fontes para a extracdo de pectina, como o realizado
por Barazarte, Sangronis e Unai (2008) sobre extracao de pectina da casca de cacau.

A crescente busca das industrias por alternativas para a diminuicdo do volume de
residuos descartados e para 0 maximo aproveitamento e exploracdo comercial destes residuos,
fez-se da pectina uma forma de agregar valores aos residuos vegetais. As materias-primas
alternativas, para a extracdo de pectina, estudadas sdo os frutos de Chaenomeles japonica ou
marmelo do Japdo, as folhas do Kruel Ma Noy, uma planta trepadeira nativa da Tailandia, o
pericarpo de ambarella (fruta nativa da Polinésia), a casca de manga, o repolho, as cascas de
banana, o residuo de cacau e a casca de maracuja. As pectinas encontradas em varios frutos
brasileiros empregados na producdo de doces e geleias, tém sido utilizadas na avaliacdo do
potencial tecnoldgico da matéria-prima e no desenvolvimento de produtos derivados. Estudos
realizados no Brasil, em relacdo a pectina, foram feitos em gabiroba, amora preta, morango e
framboesa, pequi, abacaxi, casca de maracuja, goiaba e maca. Apesar de os estudos sobre
pectina ndo serem recentes, ha poucas publicacdes sobre o assunto no pais. Por isso, se faz
necessario estudos aprofundados sobre a pectina, sua extragdo e qualidade, enfatizando suas
propriedades reoldgicas (CANTERI et al., 2012).

Barazarte, Sangronis e Unai (2008) mostraram que a casca de cacau € uma possivel
fonte comercial de pectina, pois através desta foi elaborado uma geleia com pectina extraida
da casca de cacau, assim indicando que se pode fabricar produtos como compotas e geleias a
partir da extracdo da pectina presente na casca de cacau. O teor de metoxila e o grau de
esterificacdo das pectinas extraidas encontrados indicaram uma predominancia de pectinas de
baixo teor de metoxilagdo e um grau de esterificacdo menor que 50 %.

De acordo com Santos (2013), a utilizacdo do mel de cacau na elaboragdo de geleia

sem adicdo de acucar é satisfatoria, pois a geleia produzida apresentou caracteristicas
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dietéticas, devido ao teor de aglcares do mel de cacau, ndo sendo necessario a adi¢do de
acucar, reduzindo 25 % do valor caldrico total em relagdo ao padrdo. O valor de pectina
encontrado foi de 0,8 (g/100 g), concluindo que a pectina obtida do mel de cacau, apresenta
caracteristicas reologicas favoraveis. Sendo o mel de cacau uma matéria-prima viavel para o
desenvolvimento de novos produtos.

A utilizacdo da pectina como agente estabilizante em iogurtes é permitida pela
legislacdo brasileira. Segundo Dias e Pulzatto (2009) a adicdo de pectina, extraidas da casca
de laranja péra, com baixo teor de metoxilacdo em iogurtes apresentou pouca sinérese e boa

viscosidade.

2.2 logurte

2.2.1 Definicao

A Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) n°46, de 23
de outubro de 2007 que dispde sobre o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de

Leites Fermentados, estabelece que:

Entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica
mediante acdo de cultivos de microrganismos especificos. Estes microrganismos
especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu
prazo de validade [...] Entende-se por logurte, Yogur ou Yoghurt daqui em diante o
produto incluido na definicdo de Leites Fermentados cuja fermentagdo se realiza
com cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de
forma complementar, outras bactérias &cido-lacticas que, por sua atividade,
contribuem para a determinagdo das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007,

p.4).

2.2.2 Classificacdo dos iogurtes

O iogurte pode ser classificado de acordo com a presenca ou ndo de produtos ou
substancias alimenticias, composi¢cdo quimica, ingredientes saborizantes e quanto as
caracteristicas fisicas do gel (CRUZ et al., 2017).

De acordo com a adicdo ou ndo de outros produtos ou substancias alimenticias pode
ser classificado como: sem adicdo, ou seja, preparado apenas com leite e outros produtos de
origem lactea e fermentado representando 100 % (m/m) do total de ingredientes do produto;

com acgucar, agucarados ou adocados e/ou aromatizados/saborizados, ou seja, 0s ingredientes
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adicionados sdo exclusivamente agucares, contendo ou ndo glicidios (exceto polissacarideos e
polidlcoois) e/ou amidos, amidos modificados e/ou maltodextrina, e/ou substancias
aromatizantes/saborizantes; e com adicdo, ou seja, contendo produtos ou substancias
alimenticias e outros produtos lacteos e ndo lacteos, sendo a base lactea representando pelo
menos 70 % (m/m) do total de ingredientes do produto. Quanto aos saborizantes, séo
classificados como: natural, ou seja, auséncia de saborizantes; com frutas; ou com aromas, ou
seja, contém saborizantes (CRUZ et al., 2017).

De acordo com o teor de gordura, sdo classificados como com creme (minimo de 6
9/100 g), integrais (minimo de 3 g/100 g), parcialmente desnatados (maximo de 2,9 g/100 g) e
desnatados (méximo de 0,5 g/100 g) (ROBERT, 2008).

Quanto as caracteristicas fisicas do gel, o iogurte pode ser: tradicional, em que a
fermentacdo é realizada dentro da embalagem resultando em um produto firme/consistente;
batido, em que a fermentacdo é realizada em fermentadoras ou incubadoras e o coéagulo é
quebrado resultando em um iogurte semissélido; ou liquido, em que o processo fermentativo
ocorre em tanques e a quebra do coagulo é mais intensa, resultando em um produto de menor
viscosidade que o anterior (CRUZ et al., 2017).

2.2.3 Requisitos fisico-quimicos e microbiolégicos

De acordo com o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Leites
Fermentados, o iogurte deve cumprir alguns requisitos fisico-quimicos e microbiolégicos, os
quais sdo: Acidez deve ser entre 0,6 e 1,5 g de &cido latico/100 g; proteinas lacteas maior ou
igual que 2,9 /100 g; e contagem de bactérias laticas totais maior ou igual a 10’ UFC/g ou
maior ou igual a 10¢ UFC/g com o uso de bifidobactérias (BRASIL, 2007).

2.2.4 Matéria-prima para processamento do ioqurte

2.2.4.1 Leite

De acordo com o MAPA, o leite € definido como produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas (BRASIL, 2011).

Segundo Muller (2002), o leite é considerado o mais nobre dos alimentos, pois € rico

em proteinas, carboidratos, lipidios, minerais e vitaminas, oferece nutrientes e protecdo
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imunologica para 0 neonato, além disso, fornece compostos anticarcinogénicos, existentes na
matéria gorda, como o acido linoleico conjugado, esfingomielina, acido butirico,  caroteno,
vitaminas A e D.

O leite € uma mistura homogénea com grande quantidade de compostos que estdo em
emulsdo, como proteinas, lactose, glicerideos, sais, vitaminas e enzimas, em suspensdo, Como
a gordura, e outras em dissolucdo, como lactose, proteinas do soro, sais e vitaminas
hidrossoluveis (ORDONEZ, 2005).

De acordo com Robert (2008), o leite de vaca contém aproximadamente 87,0 % de
agua, 5,0 % de lactose, 3,8 % de gordura, 3,5 % de proteinas e 0,7 % de minerais. Estes
valores podem apresentar variacdo, pois a espécie do animal, a raca, a fase de lactacdo, 0s
intervalos entre as ordenhas, a estacdo do ano e a alimentacdo do animal influenciam na
composicdo do leite.

A 4gua presente no leite, possui grande influéncia na densidade, grande parte esta
livre, porém também ha &gua ligada a lactose, proteinas e minerais. Com relacdo a
carboidratos, a lactose € o principal acucar do leite. Ja a gordura, forma uma emulsdo
relativamente estavel, pois se encontra em globulos de diferentes tamanhos que estdo em
suspensdo na fase aquosa, estes sdo compostos por triglicerideos que estdo envolvidos em
uma camada de fosfolipidio. O leite contém em média 437 &cidos graxos sendo o acido
palmitico (C16) e o acido oleico (C18:1) os principais presentes. Sobre a composi¢do de
proteinas, o leite apresenta dois grupos: as proteinas do soro (lactoglobulinas e
lactoalbuminas) que sdo hidrossolUveis e a caseina que se apresenta em média 3 % no leite,
formando uma dispersdo coloidal. A caseina esta presente em agrupamentos juntamente com
calcio, fésforo e outros sais, em forma de micelas (ROBERT, 2008).

Segundo Robert (2008), os minerais como ferro, aluminio, bromo, zinco e manganés,
se encontram em pequenas quantidades, ja o calcio, fosforo, cloro, sddio, potassio e magnésio
sdo encontrados teores consideraveis. O leite ainda possui grande variedade de vitaminas,
como vitaminas A, D, E e K (ligadas aos globulos de gordura), vitamina C e as pertencentes
do complexo B (tiamina (B1), riboflavina (B2) e niacina (B3)).

Sendo assim, é fundamental que o leite utilizado como matéria-prima para a obtengéo
do iogurte seja de qualidade para que o produto final também seja. Os fatores que podem
afetar a qualidade do leite sdo: instalagdes; pessoal; utensilios; conservacao (refrigeracao),
sanidade do animal, alimentacdo do gado, mamite, contagem de células somaéticas e uso de
antibioticos. Sendo necessario 0 uso de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) para garantir a

seguranca e a qualidade deste ingrediente (ROBERT, 2008).
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2.2.4.2 Culturas de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus

delbrueckii subsp. bulgaricus

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus refere-se a formas cocaceas que possuem
menos de 1 pum de didmetro e formam cadeias. Se caracterizam por serem Gram positivos,
homofermentadores, microaerofilos, que produzem acetaldeido e diacetil a partir da lactose no
leite, sendo que algumas cepas produzem exopolissacarideos. A temperatura ¢tima para seu
crescimento € de 37 °C, ndo crescem a temperatura de 15 °C, porém grande parte das cepas se
desenvolvem a 50 °C, a partir de estimulantes de crescimento, como vitaminas do grupo B e
alguns aminodcidos. Ja Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sdo bactérias que
possuem forma bacilar, de 0,5 a 0,8 x 2 a 9 um, apresentando-se em cadeias curtas ou
individualizadas. Se caracterizam por produzirem D(+)lactato e acetaldeido a partir da lactose
no leite, se diferenciando de outras subespécies, como delbrueckii e lactis que produzem
apenas lactato. Algumas cepas podem produzir exopolissacarideos. Seu crescimento €
devagar em temperaturas abaixo de 10 °C, porém a maior parte das cepas conseguem crescer
em temperaturas entre 50 e 55 °C (ORDONEZ, 2005).

Segundo Ordonez (2005), o crescimento simbio6tico destes dois microrganismos,
resulta na aceleracdo do metabolismo, adquirindo em menos tempo a concentracdo de &cido
latico e outros metabdlicos do que se crescessem sozinhas. Devido a isto, o tempo de
incubacdo para a elaboracdo do iogurte, é reduzida cerca de 4 horas a uma temperatura de 42
°C.

2.2.4.3 Ingredientes opcionais

Além dos ingredientes obrigatorios (leite e cultura lactea), os outros ingredientes que
podem ser adicionados na fabricagdo do iogurte sdo leite concentrado, creme, manteiga,
gordura anidra de leite ou butter oil, leite em p06, caseinatos alimenticios, proteinas lacteas,
outros sélidos de origem lactea, soros lacteos e concentrados de soros lacteos. Além de frutas
em forma de pedacos, polpas, sucos e outros preparados a base de frutas, maltodextrinas, mel,
coco, cereais, vegetais, frutas secas, chocolate, especiarias, café e outras substancias
alimenticias, s6s ou combinadas. Pode conter também aclcares e/ou glicidios (exceto
polialcoois e polissacarideos), cultivos de bactérias lacticas subsidiarias e amidos ou amidos

modificados em uma proporcdo maxima de 1 % (m/m) do produto final. Os ingredientes
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opcionais ndo-lacteos, s6s ou combinados devem estar presentes em uma propor¢do de no
méaximo 30 % (m/m) do produto final (BRASIL, 2007).

2.2.4.4 Aditivos de tecnologia/elaboracao

Segundo a legislacdo brasileira, o iogurte pode conter na sua formulagdo aromatizantes
e saborizantes, corantes, espessantes e estabilizantes, e acidulantes, de acordo com o limite de
concentracdo maxima no produto final estabelecido no regulamento técnico (BRASIL, 2007).
Sendo 0s espessantes e estabilizantes responsaveis por melhorar a textura e estabilidade
estrutural do produto, evitando a separagdo da agua do coagulo (sinérese). Na Tabela 1 esta
representada o0s espessantes e estabilizantes permitidos em leites fermentados e suas

concentracdes maximas.

Tabela 1 - Espessantes e estabilizantes permitidos pela legislacéo

(continua)

NuUmero INS Espessantes / Estabilizantes | Concentracdo Méaxima no

Produto Final

400 Acido alginico 5 g/kg isolados
401 Alginato de sodio ou combinados
402 Alginato de potéassio

403 Alginato de amonio

404 Alginato de calcio

405 Alginato de propileno glicol

406 Agar

407 Carragena (inclui a

furcelarana e seus sais de

s0dio e potassio)

410 Goma alfarroba, goma jatai,
goma garrofin,

goma caroba

412 Goma guar

413 Goma tragacanto, goma

adragante tragacanto
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Numero INS Espessantes / Estabilizantes | Concentracdo Méxima no
Produto Final
(continua)
414 Goma arabica, goma acacia 5 g/kg isolados
415 Goma xantana, Goma ou combinados
xantan, Goma de xantana
416 Goma karaya, goma
sterculia, goma caraia
418 Goma gelan
425 Goma konjac
461i Celulose microcristalina
461 Metilcelulose
463 Hidroxipropilcelulose
465 Metiletilcelulose
466 Carboximetilcelulose sddica
440 Pectinas, pectina amidada

Gelatina

Fonte: Brasil (2007)

De todos 0s espessantes e estabilizantes, os mais utilizados em iogurtes sdo: gelatina,

alginatos, carboximetilcelulose, carragenas, pectinas com baixa e alta metoxilacdo, agar,
goma xantana e goma guar (TELES; FLORES, 2007, apud NASCIMENTO; FONTANA,

2012). Além dos aditivos, outros ingredientes podem ser adicionados ao iogurte e que

aumentam seu teor de sélidos totais melhorando sua textura, sendo estes: agUcares, amido,

leite em po, teor de proteinas e gordura (BRASIL, 2007).

De acordo com a literatura, a pectina é um dos espessantes/estabilizantes mais

utilizados na fabricacdo de iogurtes, isto evidencia a importancia deste agente tecnoldgico e

sua obtencdo, e segundo o exposto anteriormente, 0 mel de cacau € um produto rico em

pectina, sendo uma alternativa para a adicdo deste agente tecnologico ao iogurte, além de

agregar caracteristicas sensoriais e nutricionais.
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2.2.5 Processamento do iogurte

De acordo com Robert (2008), para a producéo de iogurte, o leite deve possuir boa
qualidade e atender as caracteristicas fisico-quimicas estabelecidas pela legislacdo. O leite
deve ser tratado termicamente para a destruicdo de microrganismos patogénicos e outros que
poderiam competir com as culturas do iogurte, o tratamento também proporciona a
desnaturacdo das proteinas do soro o que diminui a sinérese. Pode-se adicionar leite em pé
desnatado ao leite a fim de prevenir a sinérese e aumentar a consisténcia do iogurte. Para a
adicdo das culturas lacteas, o leite deve apresentar temperaturas entre 42 e 43 °C, apds a
adicdo, a mistura deve ser homogeneizada por aproximadamente 2 minutos. A inoculagdo é
realizada utilizando os microrganismos Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus, em proporc6es iguais.

No inicio do processo fermentativo, o leite possui acidez menor que 20 °D
favorecendo assim o desenvolvimento do S. thermophilus, este por sua vez produz acido
férmico que propicia o crescimento do L. bulgaricus e aumento da acidez. Quando o valor da
acidez do leite atinge aproximadamente 46 °D, desfavorece o crescimento de S. thermophilus,
em contrapartida, aumenta rapidamente o de L. bulgaricus, que produz acetaldeido, composto
responsavel pelo aroma do iogurte. Neste momento ocorre a coagulagdo, pois com o0 aumento
da acidez do meio o pH é de aproximadamente 4,6, ou seja, atinge-se 0 ponto isoelétrico da
proteina do leite, ocorrendo a precipitacdo destas e a formacdo do coagulo. Durante todo este
processo, sdo produzidos &cido latico (principal composto), acetaldeido, acetona, 2-butanona,
diacetil e acetoina, responsaveis pelas caracteristicas organolépticas do produto. Ao final da
fermentacdo, a proporcdo entre os microrganismos é de 1:1. O iogurte ap6s 0 processo
fermentativo deve possuir acidez entre 85 °D e 90 °D, pH entre 4,5 e 4,7, uma concentracdo de
acido latico de 0,9 % e o gel do coagulo deve ser liso, brilhante e ndo apresentar
desprendimento de soro ou gases (ROBERT, 2008).

Apols a fermentacdo, o produto é resfriado para a reducdo da acdo metabdlica da
cultura e controle da acidez, o iogurte deve atingir 10 °C. As caracteristicas finais do iogurte
se manifestam durante as 12 horas ap6s o resfriamento. A partir da Figura 2 € possivel
observar o processamento dos iogurtes e perceber que para o iogurte tradicional, o produto é
envasado antes da fermentacao, e apés esta, é resfriado e acondicionado a temperatura entre 2
e 5 °C. Ja para os iogurtes batido e liquido, a fermentacdo é realizada em um tanque e,
posteriormente, ocorre a quebra do coagulo por agitagdo, que serve para a obtencao de textura

homogénea, e é neste momento que se adiciona aromatizantes, saborizantes e pedacos de
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frutas. Por fim, o iogurte é envasado, resfriado e acondicionado a temperatura de 2 a5 °C e
mantido a um periodo de 24 horas até sua comercializacdo (ROBERT, 2008).

Figura 2 - Processamento de iogurte tradicional, batido e liquido
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Fonte: Adaptado de Ordonez (2005)

2.3 Funcionalidades no desenvolvimento do iogurte com mel de cacau

As fibras dietéticas, 6leos de peixes, esterdis de plantas, minerais, vitaminas,
prebidticos e probidticos sdo o0s principais compostos que dispde aos alimentos
funcionalidade. Sendo que a industria de lacteos apresenta grande fornecimento de alimentos
funcionais, principalmente na producdo de iogurtes e leites fermentados, em que esta
funcionalidade se deve ao uso de culturas probidticas e a adicdo de compostos prebioticos
(FERREIRA, 2012).

Probidticos sdo microrganismos vivos que quando ingeridos em quantidades
adequadas fornecem beneficios a sadde do consumidor, como na reducdo de infeccOes

gastrointestinais, do colesterol sérico, da obesidade e da dermatite atopica, assim como na
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melhoria no metabolismo da lactose, nos sintomas da sindrome do intestino irritavel e no
sistema imune. Além disso, podem possuir propriedades antimutagénicas, anticarcinogénicas
e antidiarreicas. Os probioticos encontrados no iogurte sdo Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus bulgaricus, podendo-se adicionar outros (CRUZ et al., 2017).

Segundo Roberfroid (2002), para que um alimento seja considerado funcional, além de
fornecer nutrientes basicos, este deve demonstrar satisfatoriamente que possui agdo benéfica
em uma ou mais funcdes alvo do organismo, de modo que seja significativo para o estado de
bem-estar e saude ou para a reducdo de risco de uma doenca. Este alimento pode tornar-se
funcional com o aumento da concentracdo, adicdo ou melhora da biodisponibilidade de um
determinado composto. Esta afirmacdo esta de acordo com a Portaria da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n° 398, de 30 de abril de 1999, que alega que alimento
funcional ¢ “aquele alimento ou ingrediente que, além das fung¢des nutritivas basicas, quando
consumido como parte da dieta usual, produza efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou
efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo sem supervisdo médica”. Os
alimentos funcionais sdo regulamentados, a partir da lista de Alimentos com Alegacdes de
Propriedades Funcionais pelo Ministério da Saude (BRASIL, 1999).

Existem alguns trabalhos sobre a utilizacdo do cacau e da polpa de cacau para a
elaboracdo de bebidas fermentadas funcionais. Borges (2021) elaborou uma bebida funcional
utilizando a polpa do cacau, demonstrando o potencial da polpa de cacau como substrato para
a producdo de bebidas fermentadas ricas em probidticos, sendo o Lactobacillus casei o
probiético estudado.

Além disso, os produtos a base de cacau sdo fontes de antioxidantes, pois contém em
sua composicdo compostos bioativos, como os polifendis, sendo estes pertencentes ao grupo
de taninos e flavonoides, que apresentam acGes cardioprotetoras, anti-inflamatorias e
anticarcinogénicas, dentre outras. Os principais antioxidantes identificados no cacau sdo:
catequinas, epicatequinas e procianidinas, sendo que cerca de 60 % sdo flavandis e
procianidinas. Também podem ser encontradas pequenas quantidades de galocatequina e
epigalocatequina. Porém, a quantidade destes compostos pode variar devido a influéncia de
fatores como a variedade do cacau, seu cultivo e seu processamento tecnoldgico. Mesmo
assim, o cacau e seus derivados contém elevado teor de compostos fendlicos, fazendo com
que estes produtos adquirem alto valor agregado, devido suas propriedades funcionais
(PIMENTEL,; ELIAS; PHILIPPI, 2019).

Segundo Rodrigues e colaboradores (2022), ha um grande potencial na utilizacdo dos

coprodutos de cacau para a obtencdo de bebidas ndo alcodlicas que oferecem beneficios aos
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consumidores que visam a saude e bem-estar. Demonstrando assim, que bebidas fermentadas
com cacau com propriedades funcionais podem ser consideradas um produto de alto valor
agregado, principalmente pela mudanga de comportamento do consumidor, que busca por
alimentos funcionais.

De acordo com o exposto nesta se¢do, o0 mel de cacau é rico em pectina (0,9 a 2,5 %),
além de possuir compostos bioativos na sua composic¢ao, como polifendis. J& o iogurte é uma
fonte de probioticos, que melhora a flora intestinal, exercendo assim um beneficio a sadde do
consumidor. Com isto, pode-se afirmar que um iogurte com adicdo de mel de cacau, seria um
produto funcional do ponto de vista fisiol6gico e do ponto de vista tecnolégico também, pois
seria uma alternativa de utilizar um espessante natural ao produto final. Este trabalho se
baseou na pesquisa sobre utilizar o mel de cacau como agente tecnoldgico na elaboracéo de

iogurte batido.
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3 METODOLOGIA
Nesta secdo serdo apresentadas as etapas adotadas para o desenvolvimento da revisdo
integrativa de literatura. A revisao integrativa foi realizada de acordo com a metodologia

utilizada por Mendes, Silveira e Galvao (2008), apresentada na Figura 3.

Figura 3 - Etapas da revisdo integrativa da literatura

Identificacdo do z> z> Categorizacdo
Amostragem
tema dos estudos

v

Apresentacdo da <z Interpretacao dos <Z Avaliacao dos
revisio resultados estudos incluidos

Fonte: Mendes; Silveira; Galvao (2008)

3.1 Identificacdo do tema

Para o inicio da elaboracdo da revisdo integrativa realizou-se a definicdo do tema
através da seguinte pergunta norteadora: “Existem formulagdes de iogurte batido utilizando

mel de cacau como agente tecnologico?”.

3.2 Amostragem
Para a inclusdo da literatura empregou-se 0 seguinte critério: o tema da publicacéo ser
0 desenvolvimento de iogurte e a utilizacdo do mel de cacau. Aplicou-se os descritores em

portugués e inglés de acordo com a Tabela 2.

Tabela 2 - Descritores utilizados na pesquisa

Descritores em portugués Descritores em inglés
Desenvolvimento/elaboragdo/processamento Development/elaboration/processing
de iogurte of yogurt
Mel de cacau em alimentos Cocoa honey in food

Fonte: Autor (2024)
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Definiu-se também, os critérios de inclusdo e exclusdo dos trabalhos para a obtencéo

dos artigos relevantes para a pesquisa, segundo a Tabela 3.

Tabela 3 - Normas de inclusdo e exclusdo de trabalhos

Inclui-se Exclui-se
Artigo original Editoriais
Artigos de reviséo Cartas ao editor
Maéaximo 10 anos de publicacdo (ano — ano) Resumos
Lingua inglesa e portuguesa Resenhas

Bases de dados: Google Académico, Web Of Artigos que ndo retratassem o contetdo
Science, SCIELO e Scopus relevante do objetivo da revisao

Fonte: Autor (2024)

As bases de dados incluidas foram escolhidas por possuirem maior namero de
publicacBes na area de engenharia, e se estabeleceu o periodo de 10 anos (2015 a julho/2024)
para ampliar a selecdo de artigos relevantes.

3.3 Categorizacao dos estudos

Os artigos obtidos a partir dos descritores utilizados foram submetidos a um
refinamento, de acordo com a Figura 4.

Figura 4 - Sequéncia de refinamento dos estudos

Agentes
logurte Z> [ogurte batido z> tecnologicos em &
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Fonte: Autor (2024)
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Para o refinamento utilizou-se as seguintes sequéncias de perguntas: “Quais 0s agentes
tecnoldgicos utilizados em iogurte batido? Em quais alimentos utiliza-se mel de cacau como
agente tecnoldgico?” Entdo, a pergunta norteadora, “eXxistem formulacdes de iogurte batido
utilizando mel de cacau como agente tecnologico?”. Deste modo, selecionou-Se 0s artigos que

abordassem os temas sugeridos.

3.4 Avaliacéo dos estudos incluidos

Para a realizacdo da proposta de formulacdo de um iogurte batido com mel de cacau,
foram selecionados artigos que abrangessem o desenvolvimento de iogurte batido e produtos
similares utilizando mel de cacau. Sdo apresentados, na proxima se¢do, a interpretacdo dos

resultados e a apresentacdo da revisao.
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4 APRESENTACAO DA PESQUISA E ANALISE DOS RESULTADOS

Devido ao elevado numero de trabalhos publicados nos ultimos 10 anos encontrados

na pesquisa, optou-se por incluir apenas os trabalhos publicados nos ultimos 5 anos (2020 a

julho/2024).

A partir da pesquisa utilizando o descritor “iogurte”, nas linguas portuguesa e inglesa,
foram obtidos os valores de publicacGes das bases de dados durante os 5 ultimos anos. O

universo de publicacOes das bases de dados é apresentado na Figuras 5 e as publicacbes por

idioma no Quadro 1.

Figura 5 - Numero de publicacfes das bases de dados para o descritor “iogurte”
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Fonte: Autor (2024)
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Numero de publicacdes

Quadro 1 - Publicag¢des por idioma para o descritor “iogurte”

30000

40000

Base de dados

Idioma Google Web Of Science | SCiELO Scopus
Académico

Inglés 109.200 4.715 55 13.693

Portugués 8.743 9 8 21

Fonte: Autor (2024)




36

Com base nos resultados apresentados, observou-se que a base de dados Google
Académico apresentou um total de 117.943 publicacGes, destacando-se 0 ano de 2022 com
27.490 trabalhos, sendo 25.400 em inglés e 2.090 em portugués. A base de dados Web Of
Science apresentou 4.724 trabalhos publicados nos Gltimos 5 anos, com destaque para 0 ano
de 2022 que expressou 1.130 artigos, 1.127 na lingua inglesa e 3 na lingua portuguesa.

Jé& a base de dados SciELO apresentou apenas 63 trabalhos publicados, namero inferior
de publicacbes comparado ao das outras bases de dados, por este motivo ndo esta
representado significativamente na Figura 5. Destes 63 artigos, 11 foram de 2020, 15 de 2021,
27 de 2022 e 10 de 2023. A base de dados ndo apresentou artigos para o ano de 2024 até o
momento. Dentre os 27 trabalhos publicados em 2022, 26 foram inglés e apenas 1 em
portugués.

A base de dados Scopus expressou 13.714 publicacbes no total, destacando-se 0 ano
de 2023 que apresentou 3.322 artigos, sendo 3.318 na lingua inglesa e 4 na lingua portuguesa.

Pode-se observar a partir do Quadro 1, que as bases de dados apresentaram mais de 85
% de suas publicacBes na lingua inglesa. Para 0 ano de 2024 as bases de dados Google
Académico, Web Of Science e Scopus apresentaram 12.973, 460 e 2.046 publicagoes,
respectivamente. Dentre as 12.913 publicacdes do Google Académico para o ano de 2024,
12.600 foram em inglés e 373 em portugués. Ja todas as publicacdes das bases de dados Web
Of Science e Scopus no ano de 2024 foram na lingua inglesa.

Os resultados para o ano de 2024 foram obtidos até o momento da pesquisa
(julho/2024), podendo ocorrer alteracdo no decorrer do ano.

Conforme a metodologia utilizada, aplicou-se um refinamento para se obter artigos
que abordassem especificamente sobre iogurte batido. Os resultados estdo representados na

Figura 6 e no Quadro 2.
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Figura 6 - Numero de publicacfes para “iogurte batido”
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Fonte: Autor (2024)

Quadro 2 - Publicagdes por idioma para “iogurte batido”

Base de dados
Idioma Google Web Of Science | SCiELO Scopus
Académico
Inglés 2.686 163 1 1.149
Portugués 305 0 0 2

Fonte: Autor (2024)

Utilizando o refinamento “iogurte batido” diminuiu-se o nimero de publica¢des da
base Google Académico para 2.991, com destaque para 0 ano de 2022 com 734 artigos
publicados, sendo 673 em inglés e 61 em portugués. Ja a base de dados Web Of Science
apresentou 163 artigos no total, sendo todas na lingua inglesa, destacando-se o ano de 2022
com 39 publicacbes. A base de dados SciELO apresentou apenas 1 artigo, que foi publicado
no ano de 2023 na lingua inglesa. Deste modo, ndo é possivel visualizar esta base na Figura 6.

A partir da Figura 6, observa-se que houve crescimento de trabalhos publicados
corresponde a este tema na base de dados Scopus, que apresentou 1.151 publicag¢6es no total,
sendo 1.149 em inglés e apenas 2 em portugués, tendo sido publicados 285 trabalhos no ano
de 2023, todos na lingua inglesa. Conforme o Quadro 2 obteve-se muito mais publicagdes na
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lingua inglesa do que na portuguesa nas bases de dados Google Académico e Scopus, nas
bases Web Of Science e SciELO todas as publicagdes resultantes foram na lingua inglesa.

Para o ano de 2024, até 0 momento, as bases de dados Google Académico, Web Of
Science e Scopus apresentaram, respectivamente, 304, 14 e 182 artigos publicados. Dentre os
304 trabalhos publicados no ano de 2024 na base Google Académico, 287 foram em inglés e
17 foram em portugués. Todos os artigos publicados nas bases de dados Web Of Science e
Scopus para este ano foram na lingua inglesa.

Sequentemente, o0 emprego do refinamento para abranger a pesquisa sobre 0s “agentes

tecnoldgicos em iogurte batido”, resultou nos valores apresentados na Figura 7 e no Quadro 3.

Figura 7 - Numero de publicacdes para “agentes tecnoldgicos em iogurte batido”
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Fonte: Autor (2024)

Quadro 3 - Publicagdes por idioma para “agentes tecnologicos em iogurte batido”

Idioma Base de dados

Google Académico Web Of Science Scopus
Inglés 1.683 1.088 289
Portugués 90 1 1

Fonte: Autor (2024)




39

Para esse descritor, a base de dados Google Académico apresentou 1.773 artigos no
total, destacando-se o0 ano de 2022 com 433 trabalhos publicados, sendo 414 em inglés e 19
em portugués. Ja a base Web Of Science expressou 1.089 trabalhos ao total, com destaque
para 2022 com 262 artigos publicados todos na lingua inglesa.

A base de dados SCiELO ndo apresentou nenhum artigo para o descritor “agentes
tecnologicos em iogurte batido” nos ultimos 5 anos. J& a base Scopus apresentou um
crescimento de publicacdes sobre este descritor, com um total de 290 trabalhos, tendo em
2023, 72 artigos todos publicados em inglés. Conforme o Quadro 3, verifica-se que mais de
90 % dos trabalhos foram publicados na lingua inglesa.

O ano de 2024 apresentou um elevado numero de artigos publicados até 0 momento
(julho/2024) sobre o assunto. A base de dados Google Académico expressou 220 artigos
publicados para este ano, sendo 216 em inglés e apenas 4 em portugués. Ja a base Web Of
Science apresentou 93 trabalhos sendo todos publicados na lingua inglesa. A base de dados
Scopus teve 55 publicagdes no ano de 2024, todas em inglés.

Na Figura 8 esta representado os resultados referentes a pesquisa utilizando o descritor

“mel de cacau em alimentos” e no Quadro 4 as publica¢des por idioma.

Figura 8 - NUmero de publicacfes para o descritor “mel de cacau em alimentos”
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Fonte: Autor (2024)
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Quadro 4 - Publicagodes por idioma para o descritor “mel de cacau em alimentos”

Idioma Base de dados

Google Académico Web Of Science Scopus
Inglés 29.730 17 640
Portugués 1.619 0 0

Fonte: Autor (2024)

Pode-se observar que a base de dados Google Académico possui inUmeras publicacdes
sobre mel de cacau, apresentando 31.349 resultados para o descritor “mel de cacau em
alimentos”, com destaque para o ano de 2021 com 7.187 trabalhos publicados, sendo 6.730
em inglés e 457 em portugués. Ja as bases Web Of Science e Scopus apresentaram 17 e 640
artigos no total, respectivamente, sendo todas na lingua inglesa.

A base de dados Web Of Science ndo esta representada significativamente na Figura 8
devido ao baixo numero de publicacfes, mas pode-se destacar 0 ano de 2024 obtendo o maior
numero de publicacdes até o momento (julho/2024) com 5 artigos publicados. Ja a base de
dados Scopus expressou maior nimero de publicacbes no ano de 2022 com 156 trabalhos
publicados. Novamente a base SCIELO ndo apresentou nenhum artigo publicado para este
descritor.

Conforme o Quadro 4, pode-se observar que mais de 90 % dos trabalhos publicados na
base de dados Google Académico estavam na lingua inglesa.

A partir do exposto, pode-se verificar que o Google Académico foi a base de dados
que mais apresentou trabalhos com relacdo ao mel de cacau em alimentos, evidenciando a
relevancia desta base para pesquisas académicas acerca do presente tema em estudo.

Com o refinamento para “mel de cacau como agente tecnolégico em alimentos”,
foram obtidos os resultados apresentados nas Figuras 9, sendo as publicacGes por idioma

representado no Quadro 5.
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Figura 9 - Numero de publicacfes para “mel de cacau como agente tecnoldgico em

alimentos”
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Fonte: Autor (2024)

Quadro 5 - Publicagdes por idioma para “mel de cacau como agente tecnologico em

alimentos”
Idioma Base de dados

Google Académico Scopus
Inglés 14.530 35
Portugués 412 0

Fonte: Autor (2024)

Dentre as bases pesquisadas, apenas Google Académico e Scopus apresentaram
trabalhos publicados para este refinamento. Na base Google Académico obteve 14.942
trabalhos ao total, destacando-se 0 ano de 2022 com 3.581 trabalhos, sendo 3.480 em inglés e
101 em portugués. Ja a base Scopus apresentou 35 artigos no total, destacando-se 0 ano de
2023 que obteve 11 publicagbes. Conforme o Quadro 5, observa-se que o idioma
predominante foi o inglés.

No ano de 2024, até o momento (julho/2024), as bases Google Académico e Scopus
apresentaram, respectivamente, 1.664 e 9 trabalhos publicados, com o Google Académico
contendo 1.640 artigos em inglés e 24 em portugués para este ano.
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E por fim, se utilizou o refino com base na pergunta norteadora da revisdo, “iogurte
batido utilizando mel de cacau como agente tecnoldgico”, no qual se obteve apenas resultados
nas bases de dados Google Académico e Scopus com 1.010 e 9 publicaces, respectivamente.
Em 2024, a base de dados Google Académico apresentou 106 trabalhos, sendo 105 em inglés
e apenas 1 em portugués, e a base de dados Scopus apenas 1 artigo em inglés. Estes resultados
estdo representados na Figura 10 e no Quadro 6 pode-se observar o nimero de publicaces
por idioma.

Todos os resultados correspondem a pesquisa até 0 momento (julho/2024), pondendo

variar durante o ano de 2024.

Figura 10 - Numero de publicacdes para “iogurte batido com mel de cacau como agente

tecnoldgico”
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Fonte: Autor (2024)

Quadro 6 - Publicagdes por idioma para “iogurte batido com mel de cacau como agente

tecnolégico”
Idioma Base de dados

Google Académico Scopus
Inglés 1.001 9
Portugués 9 0

Fonte: Autor (2024)
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A partir da analise dos artigos obtidos na revisao integrativa, constatou-se que as bases
de dados Google Académico e Scopus ndo possuiram filtros eficazes com relacdo ao descritor
“iogurte batido com mel de cacau como agente tecnologico”, pois apresentaram os valores
descritos conforme a Figura 10, entendendo-se que haveria artigos relacionados a iogurte
batido utilizando mel de cacau como agente tecnoldgico, porém realizando a anélises dos
artigos verificou-se que nenhum se tratava especificamente deste tema. Os artigos
encontrados nestas bases de dados referentes a este descritor abordavam sobre iogurte batido,
mel de cacau e agentes tecnoldgicos de modo separado e ndo de forma conjunta.

Para verificar que realmente ndo ha estudos realizados nessa linha, ampliou-se o
periodo de tempo para 10 anos para este refinamento. Os resultados estdo representados na

Figura 11 e no Quadro 7.

Figura 11 - Numero de publicacdes para o refinamento "iogurte batido com mel de cacau

como agente tecnologico” nos Ultimos 10 anos
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Quadro 7 - Publicagdes por idioma para “iogurte batido com mel de cacau como agente

tecnoldgico” nos ultimos 10 anos

Idioma Base de Dados

Google Académico Scopus
Inglés 2.024 11
Portugués 18 0

Fonte: Autor (2024)

A partir disso, também ndo foram encontrados publicacdes sobre iogurte batido
utilizando mel de cacau como agente tecnoldgico nos altimos 10 anos, apenas foram
encontrados trabalhos que abordassem sobre iogurte, mel de cacau e agentes tecnoldgicos,
mas ndo sobre o produto exposto nas bases de dados Google Académico e Scopus. As bases
de dados Web Of Science e SciELO ndo apresentaram resultados.

Deste modo, verificou-se que ndo ha resultados até o momento (julho/2024) para a
pergunta norteadora da pesquisa.

Conforme a metodologia adotada, foram selecionados 4 artigos, sendo 2 da base de
dados Google Académico e 2 da base SciELO, para o desenvolvimento da proposta de
formulagdo do iogurte batido com mel de cacau. Como néo hé trabalhos que compreendem o
produto exposto, foi selecionados trabalhos que continham produtos mais proximos do tema
proposto e que abordassem sobre agentes tecnoldgicos em iogurtes e analises reoldgicas em

iogurtes, conforme a Tabela 4.

Tabela 4 - Publicac6es selecionadas

(continua)

Base Titulo Autores Ano Objetivo
Google Kefir-based Petit ~ Agazzietal. 2022  Elaborar um Petit Suisse a
Académico  Suisse: new dessert base de kefir aromatizado
flavored with nibs com nibs e mel de cacau,
and cocoa bem como avaliar as
honey caracteristicas fisico-

quimicas e microbiologicas
parametros e  aceitacdo

sensorial.
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Base Titulo Autores Ano Objetivo
(continua)
Google Aditivos presentes Silva 2022  ldentificar e discutir quais
Académico em iogurtes e os aditivos utilizados em
bebidas lacteas iogurtes e bebidas lacteas
produzidos por uma fabricados e
empresa de grande comercializados por uma
porte e suas empresa de grande porte no
relacBes com Brasil.
demais ingredientes
SciELO Comportamento Braga; 2021  Elaboracéo e a
reoldgico de iogurte Ramos; caracterizacdo reoldgica de
sabor bacuri: Costa; Braga um iogurte sabor bacuri com
efeitos da reduzido teor de gordura.
temperatura e do
teor de gordura
SciELO logurte simbidtico  Ferreiraetal. 2021  Avaliar 0s  parametros
sabor caja fisico-quimicos,
(Spondias Mombin microbiol6gicos e a
L.): caracteristicas aceitabilidade de iogurtes
fisico-quimicas, funcionais, com e sem
microbioldgicas e suplementacéo de
de aceitabilidade frutooligossacarideos, sabor
caja.

Fonte: Autor (2024)

Com relagdo aos agentes tecnoldgicos em iogurte batido, Silva (2022) analisou 0s
aditivos utilizados para producdo de iogurtes de uma empresa de grande porte no pais e
verificou que 39,1 % dos iogurtes analisados ndo possuiam a adicdo de espessantes e
estabilizantes. O restante dos iogurtes analisados continham na sua composi¢do pectina,
gelatina, goma guar e goma xantana, isoladas ou combinadas. Todos iogurtes possuiam amido
na sua formulacdo, com o propoésito de aumentar a viscosidade do produto, porem é

considerado ingrediente e ndo aditivo pela legislacéo.
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Atraveés deste trabalho pode-se verificar a importancia tecnoldgica da pectina para a
fabricacdo de iogurtes. Como uma matéria-prima alternativa, o mel de cacau adicionado em
iogurte batido, além de agregar outros compostos funcionais ao produto, pode ser uma
potencial fonte de pectina natural.

Como ndo foi encontrado iogurte batido com mel de cacau nas referéncias
pesquisadas, tomou-se como referéncia os trabalhos de Braga e colaboradores (2021) que
abordou sobre iogurte batido sabor bacuri e, também, o estudo de Ferreira e colaboradores
(2021) referente ao iogurte simbidtico sabor caja. Estes trabalhos foram selecionados pelo fato
de que a polpa de bacuri e a polpa de caja apresentarem pH igual a 3,34 e 2,56,
respectivamente (CARVALHO; NAZARE; NASCIMENTO, 2003; MATTIETTO; LOPES;
MENEZES, 2010). A polpa de bacuri apresenta pH proximo ao do mel de cacau, ja a polpa de
caja € mais acida que o produto proposto, porém mostra que é possivel desenvolver iogurte
com ingredientes acidos sem desestabilizar sua estrutura. Além disso, estes artigos detalham o
comportamento reoldgico dos iogurtes estudados, colaborando com a presente pesquisa.

Braga e colaboradores (2021) analisaram o comportamento reoldgico de iogurte sabor
bacuri relacionando aos efeitos da temperatura e do teor de gordura, elaborando 3
formulacdes de iogurte batido utilizando leite UHT integral, semidesnatado e desnatado. A
partir disso, constataram que o0s iogurtes utilizando leite integral apresentaram maior
viscosidade, devido ao fato de que o teor de gordura esta relacionado ao teor de sélidos totais
do produto que influencia na sua textura, ou seja, quanto maior o teor de solidos totais maior a
viscosidade aparente, pois estes possuiam poder de aprisionar agua. Além do teor de gordura,
verificaram que 0 aumento da temperatura, fez com que a viscosidade do produto decrescesse,
possuindo maior viscosidade em temperatura de 5 °C.

A partir do trabalho elaborado pelos referidos autores, pode-se utilizar como referéncia
0 uso de maior teor de gordura na elaboragdo de iogurte, para se obter melhor consisténcia do
produto, que em conjunto com a pectina do mel de cacau (proposta do presente trabalho) pode
aumentar a vida de prateleira do produto, evitando assim a sinérese.

O trabalho de Braga e colaborados (2021) também expds que o pH da polpa de bacuri
ndo influenciou negativamente na textura do produto final. De acordo com o apresentado,
pode-se afirmar que o pH do mel de cacau (3,6 a 3,8) também ndo ird prejudicar a
consisténcia do iogurte, pois possui valor aproximado a polpa de bacuri.

O trabalho de Ferreira e colaboradores (2021) também apresentou diferenca de
viscosidade entre as formulagfes de iogurtes sabor caja utilizando leites esterilizados

desnatado e integral. Os iogurtes produzidos com leite integral apresentaram maior
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viscosidade comparado aos com leite desnatado. Os resultados obtidos das analises fisico-
quimicas e microbioldgicas estavam de acordo com os parametros estabelecidos na legislag&o.
Podendo afirmar que é possivel obter iogurte com boa textura utilizando polpas de frutas
acidas. Relacionando com a utilizacdo do mel de cacau, sendo uma base de fruta, pode-se
afirmar que se o cacau utilizado para obtencdo do mel apresentar pH &cido, ndo ira interferir
na consisténcia do iogurte, além de que a pectina contida no mel de cacau auxiliara para
prevenir a sinérese.

Os resultados de Ferreira e colaboradores (2021) estdo em concordancia com 0s
relatados por Braga e colaboradores (2021), com relacdo a influéncia do teor de gordura no
produto final. Na Tabela 5, é possivel observar as formulacdes realizadas para os iogurtes dos

referidos autores.

Tabela 5 - Formulagao de iogurtes dos trabalhos citados

Autores Produto Ingredientes
Leite (% Cultura (% Acucar (% Polpa (%
m/m) m/m) m/m) m/m)
Braga; logurte sabor 67 3 15 15
Ramos; bacuri

Costa; Braga

(2021)
Ferreiraetal. logurte sabor 61 2 12 25
(2021) caja

Fonte: Autor (2024)

Atraves destas referéncias, foi proposta a formulagdo do iogurte batido projetado neste
trabalho.

Com relacdo ao mel de cacau, Agazzi e colaboradores (2022) elaboraram um Petit
Suisse & base de kefir aromatizado com nibs e mel de cacau e avaliaram as caracteristicas
fisico-quimicas e microbiol6gicas, onde adicionou 10 % de grdos de kefir a 1 L de leite
integral UHT e fermentou durante 24 horas a 25 °C. Apés a fermentacdo os grédos de kefir
foram coletados e o produto fermentado foi filtrado durante 12 horas a 4 °C, o soro obtido foi
descartado e o Petit Suisse a base de kefir homogeneizado e aromatizado com 15 g de nibs, 15
g de acucar e 100 mL de mel de cacau, posteriormente moldado e refrigerado. Os referidos

autores, além de elaborarem o produto, o compararam com iogurte natural industrializado,
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avaliando as caracteristicas do seu produto, que apresentou alto valores de acidez, porém
menor ao encontrado no iogurte natural industrializado, constatando que o mel de cacau possa
ter neutralizado o teor de acidos no produto, mas ainda assim estava de acordo com a
legislacao.

As avaliacBes sensoriais realizadas consideraram Petit Suisse a base de kefir
aromatizado com nibs e mel de cacau aceitavel e agradavel, sendo uma alternativa promissora
de produto lacteo com mel de cacau com alto valor nutricional e propriedades probioticas.
Através do estudo realizado pelos referidos autores, pode-se obter uma referéncia de produto
lacteo com mel de cacau, que evidenciou que as caracteristicas sensoriais do mel de cacau
atrelados a um fermentado foram aceitas pelos consumidores; sugerindo que um iogurte
batido com mel de cacau podera possuir, além de boa textura, sabor agradavel.

A partir dos artigos expostos, foi possivel elaborar uma proposta de formulacdo de
iogurte com mel de cacau visando melhorar as propriedades tecnoldgicas, nutricionais e
funcionais do produto, visto que o mel de cacau é uma boa fonte de pectina e compostos
bioativos, juntamente com as propriedades funcionais dos probiéticos do iogurte. Na Tabela 6

pode-se observar a formulacdo proposta no presente trabalho.

Tabela 6 - Proposta de formulagdo de um iogurte batido com mel de cacau

Ingredientes Concentracdo (%)
Leite UHT integral 70
Leite em po integral 3
Sacarose 10
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 2

e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Mel de cacau 15

Fonte: Autor (2024)

A formulacdo proposta apresenta 15 % de mel de cacau, tendo como referéncia a
formulacdo de iogurte sabor bacuri proposto por Braga e colaboradores (2021), e 2 % de
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
(na proporcdo 1:1) utilizada por Ferreira e colaboradores (2021). Além de 10 % de sacarose,
valor este menor aos encontrados na literatura devido ao fato do mel de cacau apresentar
valores elevados de acUcares na sua composicdo, 3 % de leite em po integral e os 70 %

restantes de leite UHT integral. Optou-se pela adicdo de sacarose e leite em p0 para aumentar
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o teor de solidos totais do iogurte e obter uma melhor consisténcia, assim como se optou por
utilizar ingredientes lacteos integrais, ja que foi exposto que o teor de gordura influencia na
viscosidade do produto.

Em conformidade com a legislacdo, a formulacdo proposta apresenta uma propor¢éo
de 25 % (m/m) de ingredientes opcionais nao-lacteos (mel de cacau e sacarose), sendo o
maximo de 30 % (m/m) do produto final. A base lactea (leite UHT integral e leite em po
integral) da formulacdo proposta representa 73 % (m/m) do produto final, sendo estabelecido
na legislacdo valor de no minimo 70 % (m/m).

Através da revisao integrativa, se propés uma formulacdo de iogurte batido com mel
de cacau, visando utilizar o mel de cacau como agente tecnol6gico na elaboragdo de iogurte
batido. Visto que, a partir da revisdo integrativa, ndo obteve-se resultados para a pergunta
norteadora: “Existem formulacGes de iogurte batido utilizando mel de cacau como agente
tecnologico?”. A inexisténcia de resultados para a pergunta norteadora da pesquisa, evidencia
que a formulacdo proposta seria inovadora, além de ser uma alternativa de produto com
aditivo natural na base de fruta (mel de cacau), que agregaria valor tecnolégico, além de valor

nutricional e funcional para o produto em questao.



50

5 CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizacdo da revisdo integrativa de literatura, verificou-se que ja existem
estudos voltados para a aplicacdo do mel de cacau em produtos alimenticios como alternativa
para diminuir o desperdicio deste produto na producdo de cacau e melhorar a cadeia
produtiva. Visto que o mel de cacau apresenta quantidades elevadas de agucares, pectina e
compostos bioativos, sendo um produto com potencial na questdo de funcionalidades, dado ao
aumento do interesse dos consumidores por alimentos mais saudaveis e naturais. Assim como
o mel de cacau, comprovou-se que o iogurte tem sido amplamente estudado nos Gltimos anos,
por conter probidticos na sua composicdo e pelo aumento da demanda deste produto no
mercado alimenticio. Através da revisdao integrativa se evidenciou o desenvolvimento de
variados sabores deste produto e alternativas para a diminuicdo de aditivos sintéticos
empregados na sua elaboracdo. Porém, ndo foi encontrado na literatura até o momento
trabalhos que tratassem da utilizacdo do mel de cacau como agente tecnoldgico em iogurte
batido.

Diante do exposto e dos trabalhos selecionados a partir da revisdo integrativa, foi
possivel elaborar uma proposta de formulacéo de iogurte batido com mel de cacau como fonte
de pectina para agregar na estabilidade estrutural do produto, além de agregar
nutricionalmente e funcionalmente o produto em questdo. A formulacdo proposta contém
como ingredientes leite UHT integral, leite em p0 integral, sacarose, culturas de Streptococcus

salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e mel de cacau.
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