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1 INTRODUÇÃO

No Brasil, segundo a revista Vegan Business (2021), a receita gerada com produtos vegetais

alternativos ao leite de vaca gira em torno de U$56 milhões. Tal fato, está vinculado a ideia de

que a  busca  por  produtos  alternativos  aos  de  origem animal,  podem estar  relacionadas  a

questões de saúde e/ou mudança para hábitos vegetarianos e veganos. O extrato a base se soja,

popularmente conhecido como “leite de soja”, o pioneiro do mercado, por ser considerado

fonte de proteínas e apresentar baixo custo (NORBERTO et al., 2018). A inserção de outros

extratos vegetais no mercado vem crescendo, devido as adversidades com relação ao consumo

de produtos à base de soja, como também, ao fato dos consumidores estarem mais exigente

com relação às características sensoriais. Segundo Carvalho e Coelho (2009), o leite de coco

possui diversas possibilidades de aplicações ainda pouco exploradas, as quais podem ser em

escala doméstica ou industrial, o que o torna uma fonte alternativa ao leite para elaboração de

produtos.  A inserção  de  bebidas  fermentadas  como o  iogurte  na  dieta  apresenta  entre  os

benefícios, a melhoria da ação de enzimas digestivas e da absorção de cálcio, fósforo e ferro

(MUNDIM, 2008). Assim, o leite de coco tem sido uma alternativa para o desenvolvimento

de iogurte, pois além de substituir o leite de vaca para pessoas que apresentam alguma alergia

ao  mesmo  e/ou  são  veganas,  confere  sabor  agradável  ao  produto.  Entre  as  principais

características que definem o iogurte, estão a textura e homogeneidade do produto. Logo, para

isso,  podem  ser  adicionados  espessantes,  o  que  resulta  em  uma  textura  mais  firme,

diminuindo a sinérese e aumentando a aceitabilidade (MATHIAS, 2017). Frente ao exposto

este trabalho teve por objetivo testar espessantes isolados e combinados para iogurte a base de

leite de coco que posteriormente será adicionado de inulina.
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2 OBJETIVO

Desenvolver e caracterizar iogurte vegano a partir de fonte alternativa.

3 METODOLOGIA

A primeira etapa do projeto constitui na realização de testes preliminares para determinar os

tipos de espessantes (gomas) a serem utilizados no iogurte a base de leite de coco. Desta

forma, foram testados os espessantes carboximetilcelulose (CMC), ágar ágar e goma xantana,

de forma individual e combinada através do teste de sinérese, o qual foi realizado a cada 3

dias durante 12 dias. O tipo de ingredientes que foram utilizados nessa etapa do projeto e

concentrações, estão apresentados na Tabela 1. As amostras com espessantes combinados (F4,

F5 e F6) foi na proporção (1:1). 

Tabela 1. Teste do tipo de espessante. 

O cálculo de sinérese foi realizado entre a razão da massa de soro exsudado da amostra e a

massa inicial da amostra de acordo com Equação 1. 

Para análise estatística foi utilizado ANOVA, com teste Tukey de comparação entre as médias

com p-valor>0,05, com 95% de confiabilidade.   

O teste de sinérese (Figura 1) seguiu a metodologia proposta por Farnsworth et al. (2006), na

qual  foi  pesado  aproximadamente  15  g  da  amostra  em  tubos  falcon  em  triplicatas,

centrifugados a 3000 rpm, sob refrigeração de 6°C durante 10 minutos.

Figura 1. Elaboração das amostras para o teste de sinérese.
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os testes de sinérese, foram realizados para avaliar o comportamento das gomas no leite de

coco e posteriormente utilizar no iogurte elaborado. Os resultados obtidos no teste de sinérese

das gomas isoladas e gomas combinadas estão apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Teste de sinérese com as gomas isoladas e combinas.

Na Tabela  2,  é  possível  observar  que  no  dia  zero  nenhuma das  formulações  apresentam

sinérese, isso provavelmente está relacionado ao fato de que ainda a água está presa a rede

formada  pelas  gomas,  uma  vez  que,  as  cadeias  ainda  estão  se  organizando  entre  si.  As

formulações  contendo  goma  xantana  de  forma  isolada  (F3)  e  combinada  (F5  e  F6)  não

apresentaram sinérese em nenhum dos dias de teste. Tal fato, está relacionado a característica

da goma xantana em se associar com outras gomas formando géis estáveis. A goma xantana

apresenta estabilidade em faixas de temperaturas de 0 a 100°C, pH de 1 a 10 e apresenta

viscosidade elevada.

As formulações que apresentaram sinérese de forma isolada, foram a F1 (CMC) com valores

em até 48% e F2 (ágar ágar) com valores de até 73%. A CMC é utilizada como espessante na
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indústria alimentícia por possuir alta capacidade de retenção de água, ser solúvel em água

quente ou fria, e as soluções que contém essa goma são altamente viscosas e estáveis. Suas

aplicações dependem principalmente do grau médio de substituição do grupo carboximetila,

sendo que essas ocorrem por reações heterogêneas, com isso o controle dos substituintes é de

difícil controle (CARASCHI; CAMPANA FILHO, 1999). Desta forma, os resultados obtidos

podem estar associados ao fato desse espessante não ter tido interação com o leite de coco.

Segundo a revista Food Ingredientes Brasil (2017), o ágar ágar tende em formar géis mais

quebradiços,  desta  forma  é  utilizado  como  estabilizante  em  produtos  lácteos,  porém  é

necessário a presença de Ca e Mg para a formação do gel. Com isso, podemos atribuir a

sinérese da F2 ao fato de o leite de coco ter teores baixos de cálcio, além de solubilizar melhor

em faixas de temperatura entre 95 a 100°C e o leite de coco foi solubilizado com as gomas a

80°C. 

Nas gomas combinadas  a única formulação que apresentou sinérese foi a F4, (CMC:ágar

ágar), tal fato pode estar associado a essas gomas não apresentarem boa interação entre si,

com o leite de coco e tipo de processo, uma vez que essas quando isoladas também não

apresentaram bons resultados. Desta forma os espessantes escolhidos nessa etapa do projeto

foram as gomas combinadas (CMC: xantana), por apresentar as características visualmente

desejáveis para a próxima etapa.

5 CONCLUSÃO

Foi possível observar, um comportamento diferente entre os espessantes, ao serem usados de

forma isolada ou combinada no leite de coco. A partir do teste de sinérese foi possível estudar

o comportamento dos mesmos. Sendo que, a goma xantana se destacou tanto de forma isolada

ou associada em todos os dias de teste. O ágar ágar não apresentou boa interação na forma

isolada e combina. Já a CMC não apresentou boa interação de forma isolada, porém quando

associada obteve bons resultados. Assim, podemos concluir que o uso de espessantes é um

recurso útil para manter as propriedades desejáveis de textura.
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