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Resumo: A roma (Punica Granatum L) ¢ um fruto composto por multiplas propriedades funcionais,
com destaque para a presen¢a de antocianinas, quercetinas, acidos fendlicos e taninos com elevado
potencial antioxidante. Desta forma, o campo para o aproveitamento roma na elboracdo de novos
produto ¢ vasto. No mercado de alimentos € crescente a busca por alimentos sem lactose, especia-
mente produtos lacteos. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo elaborar um iogurte
sem lactose utilizando a roma. Foi elaborado uma formuagao de iogurte sem lactose contendo roma,
posteriomente foram realizadas andlises fisico-quimicas ( umidade, cinzas, lipidios, proteinas, car-
boidratos, pH e solidos soluveis) e calculado o Valor Energético Total (VET). O iogurte apresentou
caracteristicas de composicao semelhantes com as de produtos ja existentes no mercado, com a van-

tagem de ser uma boa op¢do para o publico intolerante a lactose. O aproveitamento da roma (Punica
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Granatum 1.) para o desenvolvimento do iogurte sem lactose, mostrou-se viavel, sendo o produto
desenvolvido apresentou boas caracteristicas de composi¢ao centesimal e fisico-quimica, sendo ca-
racterizando como uma op¢ao alimentar para o publico intolerante a lactose e para consumidores que

buscam alternativas mais nutritivas e saudaveis.
Palavras-chaves: Punica Granatum L., Intolerancia a lactose, logurte.

Abstract: Pomegranate (Punica Granatum L) is a fruit composed of multiple functional properties,
with emphasis on the presence of anthocyanins, quercetins, phenolic acids and tannins with high an-
tioxidant potential. In this way, the field for using pomegranate in the elaboration of new products is
vast. In the food market, there is a growing demand for lactose-free foods, especially dairy products.
In this context, the present work aimed to develop a lactose-free yogurt using pomegranate. A lacto-
se-free yogurt formulation containing pomegranate was prepared, later physical-chemical analyzes
were performed (moisture, ash, lipids, proteins, carbohydrates, pH and soluble solids) and the Total
Energy Value (TEV) was calculated. Yogurt presented composition characteristics similar to those
of products already on the market, with the advantage of being a good option for the lactose intole-
rant public. The use of pomegranate (Punica Granatum L) for the development of lactose-free yogurt
proved to be viable, and the product developed showed good characteristics of proximate and physi-
cochemical composition, being characterized as a food option for the lactose intolerant public. and for

consumers looking for more nutritious and healthier alternatives.
Keywords: Punica Granatum L., Lactose intolerance, Yogurt.
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A roma ¢ originaria do Oriente Médio e cresce em regides aridas, com producao no periodo
de setembro a fevereiro (MARTINS, 1995). Esse fruto apresenta o tamanho de uma laranja pequena,
de casca coriacea, amarela ou avermelhada manchada de escuro, multilocular, com inimeras semen-
tes angulosas, cobertas por tegumento espesso, polposo, de sabor doce ligeiramente dcido (GOMES,
2007). Seu consumo se faz diretamente na forma de sementes frescas, bem como suco fresco, que
também pode ser usado em bebidas (NODA et al., 2002).

O fruto da romazeira ¢ composto por fenolicos como: antocianinas, quercetina, acidos feno-
licos e tanino (JARDINI e FILHO, 2007). O broto do fruto se destaca principalmente pela presenca
de antocianinas. Esse composto além de atuar como um dos mais importantes antioxidantes naturais,
¢ responsavel também pela intensa coloragcdo vermelha do suco de roma, a qual ¢ um dos pardmetros
de qualidade que mais influenciam na aceitacao sensorial pelos consumidores (GIL et al., 2000; BO-
ROCHOV-NEORI et al., 2009; PATRAS et al., 2010).

A roma ¢ um produto natural com diversas finalidades terap€uticas, cosméticas e nutricionais
(COELHO et al., 2017). Segundo Moura et al (2014), a industria farmacéutica apresentou ao longo dos
anos um ritmo acelerado de inovagdes tecnoldgicas, que resultaram em um fluxo continuo de novas
descobertas patenteaveis e, por conseguinte, de produtos no mercado, os quais quase sempre foram
implementados por empresas privadas a partir de elevados investimentos em pesquisa e desenvolvi-
mento tecnoldgico em cooperacao com outras instituigdes, em geral, publicas ou sem fins lucrativos.

Desta forma, o campo para o aproveitamento das propriedades medicamentosas ou alimen-
ticias da roma ¢ vasto, podendo gerar um grande niimero de produtos tecnolégicos (COELHO et al.,
2017).

Entre produtos e bebidas derivadas do leite, que contenham aditivos alimenticios ou ingre-
dientes funcionalmente necessarios para um produto lacteo, pode ser citado o iogurte (BRASIL,

2005), que consiste na coagulacao e reducao do pH do leite que quando transformado em iogurte
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seu pH varia entre 3,6 a 4,2 e estabelecendo um pH final de 4,5, em que podem ser acrescentados ou
naoprodutos lacteos, por fermentacao lactica através de cultivos de microrganismos (SILVA et al.,
2012).

Esses produtos possuem em sua composi¢cdo a lactose, que € principal carboidrato encon-
trado no leite, no qual é composto por dois monossacarideos, a glicosee o galactose (PEREIRA et
al.,2012). Alguns individuos possuem ma digestdo e absor¢ao de lactose proveniente da reducdo da
atividade da enzima B- galactosidase, conhecida também como lactase, que possui a capacidade de
hidrolisar a lactose em glicose e galactose. Esses individuos sdo intolerantes a lactose e devem retirar
esse carboidrato da sua alimentacdo (PEREIRA et al.,2012).

Tendo em vista a importancia da composi¢cdo e dos beneficios dispostos pela roma (Punica
Granatum L.), torna-se importante o aproveitamento desse fruto na elaborag¢ao de novos produtos ou
o enriquecimento de produtos ja existentes. Nesse contexto, o objetivo desse trabalho foi desenvolver
um iogurte sem lactose utilizando a roma, esse protudo se apresenta como 6tima opgao, principal-

mente ao publico intolerante a lactose, por ser uma alternativa alimentar de facil e amplo consumo.
METODOLOGIA

O iogurte sem lactose utilizando a roma foi elaborado em Teresina-PI, sendo as analises de
proteina, lipidios, umidade, cinzas, PH, solidos soluveis e acidez analisadas no Laboratorio de Tecno-
logia de Alimentos do Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial — SENAI-PI.

As romas foram adquiridas em mercados publicos de Teresina-PI e os demais ingredientes
no comércio varejista da mesma cidade.

Foram selecionados os frutos que apresentaram sem danos fisicos e que apresentavam esta-
dio de maturagdo propio para o consumo. Inicialmente foi realizada a sanitizagdo, que consistiu em

submergir por 15 minutos o fruto em 5 ml de hipoclorito de sodio a 2,5% diluido em 10 L de agua

‘269
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potavel. Apos a sanitizagdo, os frutos foram cortados e suas sementes retiradas e passadas por uma
lavagem, todavia houve o descarte da casca e da fina pelicula branca, que divide as sementes possui-
doras de uma polpa comestivel.

Posteriormente, as sementes foram colocadas numa peneira domiciliar, onde foram espremi-
das para obtengao de um suco.

Para a elaboragdo do iogurte sem lactose, foi homogeinizado uma solucao de leite fluido
integral e iogurte natural, ambos sem a presenca de lactose, onde a metade da quantidade de leite uti-
lizado foi submetido ao tratamento térmico de 85°C por 10 minutos. Ap6s o tratamento térmico, foi
feita a mistura do mesmo, juntamente com a reserva do leite em temperatura ambiente e do iogurte
natural sem lactose. A mistura passou por uma fermentacdo de 12 horas, logo depois foi acrescentado
o suco da roma, que apds a mistura ja feita, foi levado ao resfriamento por 12 horas. A proporcao dos

ingredientes utilizados ¢ demonstrada na Tabela 1.

Tabela 1: Ingredientes utilizados para elaboracdo do iogurte sem lactose utilizando roma.

Ingredientes Quantidades
Leite liquido sem lactose 300 mL
Iogurte sem lactose 85¢g

Roma 60 mL

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicada de acordo com o que € preconi-
zado pela ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS — AOAC (2007).

A determinacdo de umidade foi realizada por meio do método de secagem em estufa com
temperatura de 105°C. As cinzas foram determinadas por incineragdo em forno mufla a temperatura
de 550°C, sendo os resultados obtidos em porcentagem. Os lipidios (correspondente a fracao extrato

etéreo) foram obtidos em extrator intermitente de gorduras, tipo Soxhlet, utilizando-se o solvente. A
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determinacdo de proteinas foi realizada pelo método de macro-Kjeldahl. Ja o teor de carboidratos
foi determinado por diferenca dos demais constituintes da composicao centesimal (umidade, cinzas,
lipideos e proteinas).

A determinacdo do pH (potencial de hidrogénio) foi realizada em triplicata utilizando um
pHmétro, introduzindo o eletrodo diretamente na amostra conforme metodologia da AOAC (2007).

O teor de solidos soluveis totais (°Brix) foi determinado utilizando-se um refratdmetro ma-
nual, em escala de 0 a 30%, e calibrado com agua destilada, segundo a metodologia conforme normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

O Valor Energético Total - VET do sorvete foi estimado conforme os valores de conversao de
Atwater que se baseia no teor de macronutrientes (proteinas, lipidios e carboidratos), multiplicados,
respectivamente, pelos fatores 4, 9 e 4 (em kcal.g-1), para a obtengao do valor energético total (WATT

e MERRILL, 1963).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 sdo apresentados os dados obtidos a partir da composi¢do centesimal ¢ VET do
iogurte elaborado.

Foi obtido teor de 90% de umidade, valores esperados para produtos como o Iogurte. Em seu
estudo com Desenvolvimento e avaliagdo sensorial de iogurte a base de leite de soja (TRINDADE et
al.; 2001), encontraram percentuais semelhantes que variaram de 89,00 - 91,20%. Esse percentual foi
superior ao observado em estudo com iogurte produzido com polpa de Mangostao (76,24%) (BRA-
GA, NETO e VILHENA, 2012). A umidade esta associada a d4gua presente nos ingredientes utiliza-
dos, e nesse caso pode ser maior por conta da utilizagdo da roma que concentra um alto percentual
de umidade.

As cinzas do produto elaborado foram de 0,70% (Tabela 1), esses valores representam o con-

N/,
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teudo mineral presente no iogurte. Esse percentual aproximou-se do obtido por Moleta (2006) (0,80
+ 0,01%) em elaboracdo de iogurte caseiro. J4 para carboidratos foram observados valores de 2,72%,
comparando-se pelo estudo de Formulagdo e aceitacdo de leite fermentado tipo iogurte sem lactose
a base de leite de coco com frutas regionais os resultados decarboidratos totais 3,23-6,36g encontra-
dos por Lima et al.; 2018. Valores de carboidratos e de cinzas para iogurte ndo sdo estabelecidos na
legislagdo vigente.

Os valores de proteina encontrados foram de 4g/100g que estd de acordo com o minimo e
1,7g/100gem iogurtes, determinado pela legislacao vigente (BRASIL, 2000). Seu teor proteico se as-
semelha ao do iogurte de pitaia (5g/100g) desenvolvido por Santana et al (2015) e ¢ superior ao teor
de proteinas de diferentes iogurtes ja comercializados obtidos em estudo de Rodas et al (2001) (entre
2,51% e 3,40%).

O teor de lipidios encontrado no iogurte foi de 2,58%, valor aproximado ao de Rodas et al
(2001) que obtiveram de 1,88% a 2,73% em diferentes iogurtes que utilizaram frutas. Com esse teor
de lipidios, o iogurte elaborado pode ser classificado como reduzido em gorduras, ja que esta abaixo
de 3% como ¢ preconizado para alimentos integrais (BRASIL, 2007).

O VET do iogurte de roma foi de 50 kcal (Tabela 1), o que comparado ao logurte com geléia
de acai que encontram um VET de 144K cal/100g, um valor superior ao encontrado neste estudo (OLI-

VEIRA et al.; 2011).

Tabela 1. Composi¢do Centesimal e Valor Energético Total de logurte de Roma sem Lactose.

Teresina - PI, 2020.

Valores Média (g.100g™)
Cinzas 0,70
Umidade 90,00
Lipidios 2,58
Proteinas 4,00
Carboidratos 2,72

L
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VET (Kcal) 50,10

Fonte: Dados da Pesquisa. Teresina-PI, 2020.

Na tabela 2, estdo descritos os resultados das analises fisico-quimicas (pH e s6lidos soluveis)
do iogurte.

O pH do produto foi de 4,21, valor esse semelhante ao observado em estudo de Elaboragao
de kefir sem lactose adicionado de polpa de beterraba (beta vulgaris esculenta), no qual teve uma leve
variacdo de 4,06 a 4,22 (SANTOS, 2017). Esse valor ¢ importante, ja que segundo Brandao (1995) o
iogurte com baixa acidez (pH > 4,6) favorece a separagdo do soro, porque o gel ndo foi, suficiente-
mente, formado. Por outro lado, em pH < 4,0, a contracao do coagulo, devido a reducao da hidratagao
das proteinas, também causa dessoramento.

O iogurte elaborado apresentou 8,0 de solidos soluveis totais. Soares et al (2006) encontra-
ram valores de 11,2 - 16,30Brix em estudo de caracterizagdo fisica e quimica de frutos de cajazeira,
superiores aos obtidos para o iogurte de roma.

A escala Brix ¢ calibrada pelo nimero de gramas de agticar contidos em 100g de solugao.
Entdo quando o indice de refragdo de uma solucao de agucar, a leitura em percentagem de Brix deve
combinar com a concentracao real de agticar nos alimentos a partir da sua analise por completa (MO-

RAES, 2006).

Tabela 2. Composicido fisico-quimica de logurte de Roma sem Lactose. Teresina - PI, 2020

Parametros
pH 421
Soélidos Soluaveis Totais (°Brix) 8,0

Fonte: Dados da Pesquisa. Teresina-PI, 2020.
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CONCLUSAO

O aproveitamento da roma (Punica Granatum l.) para o desenvolvimento do iogurte sem lac-
tose, mostrou-se viavel, sendo o produto desenvolvido apresentou boas caracteristicas de composi¢ao
centesimal e fisico-quimica, sendo caracterizando como uma op¢ao alimentar para o publico intole-
rante a lactose e para consumidores que buscam alternativas mais nutritivas e saudaveis.

Ressalta-se a importancia da realiza¢do de mais estudos para determinar sua aceitagdo sen-
sorial, qualidade microbioldgica e a presenca de compostos bioativos e atividade antioxidante no

iogurte desenvolvido.
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