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Polpa de jucara: fonte de compostos fendlicos, aumento da atividade
antioxidante e da viabilidade de bactérias probioticas de iogurte

Sabrina Torres Leite?, Consuelo Domenici Roberto?, Pollyanna Ibrahim Slva?, Raquel Mieira de Carvalho?

10.1590/0034-737X201865010003

RESUMO

A adicao, em iogurtes, de polpa de Jucara como fonte de compostos fendlicos pode modificar as caracteristicas
fisico-quimicas, contribuir para atividade antioxidante, e interferir na viabilidade de bactérias probioticas e na aceitacdo
sensorial. Com o objetivo de verificar o efeito da adicéo de polpa de Jucara em iogurte, foi realizado um experimento, em
delineamento inteiramente casualizado, em parcelas subdivijgkagela principal foi o teor de polpa, com seis niveis
(0,5, 10, 15, 20 e 25%) e, como subparcela, o tempo de armazenam#tapatcinco niveis (1, 7, 14, 21 e 28 digs).
teores percentuais médios de gordura, cinzas, extrato seco total e acidez dos iogurtes ndo di€rdain (Pteor de
proteina diminuiu com o aumento do teor de polpa, variando de 4,Qr&2(B% (F,,). O contetdo fenolico total e a
atividade antioxidante foram maiores no iogurte com 25% de polpa, atingindo valdtés8derig dAGE/100g e 6,95
umol Trolox/g, respectivamente, assim como a contagem de bactérias probioticas, que ¥drfdogl&FC.g (F) a
6,34 log UFC.g(F,,,), nos iogurtes, apés 28 dias de armazenaméaiticdo da polpa de Jucara favoreceu a multipli-
cacdo e a viabilidade de bactérias probidticas, contribuiu para o aumento do contetdo fendlico total e para maior
atividade antioxidante dos iogurtes, que apresentaram boa aceita¢do sensorial pelo consumidor

Palavras-chaveacai;Euterpe edulis, compostos fendlicos; leite fermentado.

ABSTRACT

Jucara pulp: total phenolic content and increase in antioxidant activity and viability of
probiotic bacteria in yogurt

The addition of jucara pulp as source of phenolic compounds in yogurt can modify the physicochemical
characteristics, contribute to antioxidant activiyd interfere on the viability of probiotic bacteria and sensory
acceptancéin experiment was conducted to evaluate tfexcebf the addition of jucara pulp in yogurt, in a completely
randomized design in subdivided plots. The main plot was the pulp content (0, 5, 10, 15, 20, and 25%) and subplots were
storage time at®& (1, 7, 14, 21, and 28 days). The average percentage of fat, ash, total dry extract, and acidity of yogurt
did not differ (P " 0.05). The protein content decreased with the increase in pulp content, ranging from 3#107% (F
2.9% (F,,)- The total phenolic content and antioxidant activity were higher in yogurt with 25% pulp, reaching 117.84
mg values oAGE/100 g and 6.9%rolox pumol/g, respectivelyas well as the probiotic bacteria count, which ranged from
3.17 log CFU g (F) to 6.34 log CFU g (F,,,) in yogurts after 28 days of storadelding jucara pulp favored the
multiplication and viability of probiotic bacteria and contributed to the increase of total phenolic content and antioxidant
activity in yogurts that have good sensory acceptance by the consumer

Key words: acai;Euterpe edulis; phenolic compounds; fermented milk.

Submetido em 03/08/2017 e aprovado em 20/02/2018.

! Projeto financiado pelaAPES.

2 Universidade Federal do Espirito Santo, Departamento de Engenharia de Alimentos, Alegre, Espirito

Santo, Brasil. sabrinatorresleite@gmail.com; consuelodr@yahoo.com; pollyannaibrahim@yahoo.com.br; raquelvcarvalho@hotmail.com
* Autor correspondente: consuelodr@yahoo.com

Rev CeresVicgosa, v65, n.1, p. 016-023, jan/feR018




Polpa de jucara: fonte de compostos fendlicos, aumento da atividade antioxidante e da viabilidatié...

INTRODUCAO Operagdes Unitarias, MicrobiologiaAliimentos eAnali-
se Sensorial do Centro de Ciéndagsarias e Engenharias

O mercado de produtos lacgebusca desenvolver . . o
: P ... daUniversidade Federal do Espirito SaAtegre, ES.
produtos inovadores, que possam trazer beneficios a sau- . : . . S
. oo . . O experimento foi realizado em delineamento inteira-
de dos consumidores e contribuir para uma vida mais sau- . . ~
. o ~ . mente casualizado, em parcelas subdivididas, com trés re-
davel.A adicao de frutas e a suplementacéo de iogurtes

com bactérias probioticas constituem uma alternativa 88_“9083' O fator principal foi o teor de polpa Jugara, com

agregar valor a um alimento que ja traz beneficios intrifc’> NVeIs (0, 5%, 10%, 15%, 20% e 25%).e, co[no_
secos a salude humakiarifica-se aumento significativo subparcela, o temPO de armazenamento, com cinco n|ve_|s
da adicao de algumas frutas, que apresentam compoéﬂosz 14,21e28 (f“?s)' Os daF{OS foram anahs,a.dos estatls-
com propriedades funcionais comprovadas, como ingrdé@mente por analise de variancia (AN§Vanalise de
dientes em bebidas lacteas, além, da tendéncia de aunfEAESSao € teste de Tukey a 5% de significancia, com
to do consumo desse tipo de alimento. (Gallina, 2010; Sgd#ilio do programa estatistico de livre acessRR (
etal., 2011; Costat al, 2012). Development Core Team (2014).

As propriedades funcionais de frutas estéo relaciona- NO processamento dos iogurtes, o leite em p6 foi
das com a presenca de compostos bioativos, como pigconstituido a 15% (m/v), pasteurizado #@3por 30
mentos naturais e compostos fendlicos (antocianindBinutos, e resfriado ate 43. Em seguida, realizaram-se a
flavonoides, acidos fendlicos), acidos graxos monoinshoculacao da cultura liofilizada e a adi¢édo da polpa de
turados e poli-insaturados (&cide linolénico, acido Jucara. Na etapa de fermentagao, os iogurtes foram manti-
linoleico conjugado e &cido oleico), além de fibragos em estufa a 48, ateé se atingir pH 4,6. Em seguida,
dietéticas (Fernandez-Lopetzl ., 2004; Silva, 2007; Nas- foram resfriados até 26.Apds etapa de batimento, adici-
cimento, Couri & Freitas, 2008; Espirito Sagttal., 2010). onaram-se 2,5% (m/m) de inulina, 9 % (m/m) de aglcar e

O agai Jugara contém varios compostos bioativos cord% (m/m) de preparado de acgai, em relagcéo ao produto
os acidos benzoico, cafeico, clorogénico, fertlico, protocéinal. Os iogurtes foram envasados em embalagens plasti-
tecuicop-cumarico, siringico, vanilico e flavonoides comocas opacas de 150 relarmazenados, por 28 dias, a 5XC.
guercetina e rutina, apresentando elevados teores de cpoipa de Jucara foi adquirida no municipio de Rio Novo do
postos fendlicos que contribuem para a atividadgul, ES. O preparado de acai com guarana foi fornecido
antioxidante desses frutos (Rogez, 2000; Paula, 2007). pela empresa Gemacdiech e, a inulina, pela Clariant S/A.
traido da palmeir&uterpe edulis Mart., o fruto € encon- Foram utilizadas culturas liofilizadas @ eptococcus
trado na Matatlantica brasileira e seu consumo nos essalivarius thermophilus, de Lactobacillus delbrueckii
tados da regido sudeste esta em expansao (Ledtralan bulgaricus e deBifidobacterium animallis subsp.lactis
2015).A polpa do fruto € composta por 80 a 90% de ag®B-12 (ABY-10 Probiotic culture contains BB-12 - Christian
e pelas partes comestiveis, epicarpo e mesocarpo, cafdgnsen), inoculadas de acordo com recomendacdes do
terizada pelo elevado teor de lipidios e de compost@yricante.
fendlicos (Henderson, 2000; Rogez, 2000). Um dos gran- as analises de acidez titulavel, pH, teores de proteina,
des atrativos do fruto sdo suas propriedades nutricionaigjidos soldveis, sélidos totais e cinzas foram realizadas
energéticag efuncionaig (L.eite, 2015). ~apo6s processamento dos iogurtes, de acordo com a

Os prebioticos, probidticos e as frutas, quando adiGhetodologia do Institutadolfo Lutz (2008)A extragdo de
onados, em conjunto, ao iogurte, podem apresentar efeliqra foi realizada pelo método 989.0Bdsciation of
to sinergético e melhorar as caracteristicas de qya“d?(gﬁicial Analytical Chemists —AOAC (AOAC, 1990). O
do produto. Entretanto, podem promover alteracoes figis a1, seco total (EST) foi determinado pelo método 925.23
co-quimicas, na multiplicacédo de bactérias laticas durangAOAC (1990), com areia tratada, em estufa, a 102°C. O

a_(;etzzpa det flerme(]rllta}gao te ngl_sug wgg:ljade, durant{eegr de fibra alimentar foi determinado de acordo com o
v ";‘3 © prateteira O'OQUL.et(. "ée'rf"t 0 )m o1 i Mgtodo 985.29 GROAC (1990).

. Nor essas razoes, o objetivo deste frabaino fol ava ',?r 20 conteddo fendlico total e a atividade antioxidante

adic&o de polpa de Jugara, como fonte de compostosfenoh&os . . Lo . .

. . S . dos iogurtes foram determinados no primeiro dia apés

em iogurtes, e o efeito da sua adicdo na composi¢cao . . .

: , - . *processamento dos iogurtes e em intervalos de sete dias

centesimal, no conteudo fendlico total, na atividad

antioxidante, na aceitacdo sensorial e na viabilidade de bgg[ante 0 armazenamento, a5 °C, por 28 iabtengao

L o : . 0s extratos a partir das amostras de iogurte foi realizada
térias probidticasaliogurte, armazedo a 3C, por 28 dias. ) - -
por centrifugacdo de 2 g de amostra com 8 mL de solucéo

MATERIAL E METODOS de etanoI/HC_:I 1,5 mol/L, na proporcgéo de 85:15 (v:v), du-
rante 30 minutos a 5000 rpm e 11 °C, com base na
Este trabalho foi desenvolvido nos Laboratorios dgetodologia descrita por Prudenei@l. (2008) A deter
Tecnologia de Produtdgyricolas, Quimica d&limentos, minag&o do contetido fendlico total foi realizada, segundo
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18 Sabrinalorres Leiteet al.

0 método adaptad@dingleton & Rossi (1965), pelo en- O controle rigoroso do pH do iogurte se faz necessa-
saio com o reagente Folin-Ciocaulteau. O resultado foi este para que ndo ocorra a separacao macroscopica de fa-
presso em mg &cido gélico equivalente (AGE) /108 g. ses, elevada acidificacao por influéncia do periodo de fer-
atividade antioxidante foi determinada conforme Diamentacéo, além de alteragdes das caracteristicas sensori-
(2009), utilizando-se o método de ensaio do radiBalS  ais do iogurte, que podem levar a sua rejeicéo pelos con-
e o resultado expresso @mol Trolox/g sumidores (\hderolaet al., 2000).

A contagem de bactérias laticas totais e probioticas foi Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas avalia-
realizada durante o armazenamento, a 5 °C, por 28 didas nos iogurtes ébela 1), portanto, ndo foram observa-
Para contagem dgreptococcus salivarius thermophilus  das modificagdes (®0,05) devidas a adi¢éo de polpa de
e Lactobacillus delbrueckii bulgaricus foi utilizada a Jucara, exceto para o teor de proteina (P < 0,05). Obser-
metodologia descrita por Silebal. (2013) A contagem de  vou-se uma tendéncia de reducgéo do teor de proteina dos
Bifidobacterium animallis sbsp.lactis foi realizada de jogurtes com o aumento do teor de polpa de Jucara (Figu-
acordo com método descrito por Laroia & Martin (1991) ea 1a), sendo o modelo linear significativo, pela analise de
Tharmaraj & Shah (2003). regressao (P 0,05). Os iogurtes apresentaram valores de

A andlise sensorial foi realizada pelos testes de ordeo7% (F); 3,73 % (E,); 3,55% (F,,); 3,35% (F,,); 3.27%
nacao-preferéncia, aceitacdo e intencdo de compra. @Zso%); 2,90% (F,,) Essa tendéncia observada pode ser
dados do teste de ordenacdo-preferéncia foram avaliaggsociada com a elevada umidade da polpa (92,59% + 0,29)
com base no teste de soma de ordens de Friedman, deggficionada aos iogurtes. Segundo a legislacéo, para o
to por Minim (2013). Para avaliaga@o dos dados do teste gi&yduto ser incluido na classificacdo de iogurte é neces-
aceitacdo e da intencao de compra, foram utilizados anglrio atingir um minimo de 2,90% (m/m) de proteinas lacte-
se de variancia (ANOA) e teste deTukey a 5% de as (Brasil, 2007). Os teores de proteina encontrados no
significancia (Della Lucia, 2008). O projeto, submetido agstudo de Costt al. (2012), em iogurtes adicionados de
Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Ui 7% de polpa de acai, variaram de 2,31 a 2,59%.
versidade Federal do Espirito Santo, foi aprovado com o Nos iogurtes com adicéo de polpa de Jucara, o contel-

ntmero do protocolo de 282.877, epd15/2013. do de fendlico total variou (P < 0,05) de 30,49)E 117,84
- mg deAGE/ 100g (E,,), sendo significativo o modelo line-
RESULTADOS E DISCUSSAO ar, pela andlise de regressao (Figura Alprincipal fonte

A polpa de Jucaradicionada aos iogurtegpresentou de fendlicos totais dos iogurtes foi a polpa de Jucara, cujo
umidade (%) de 92,59 + 0,29; pH de 5,26 + 0,03; teor genteudo fendlico total foi de 812,32 + 18,94 m@\GE/
lipidios (% b.s) de 27,36 +0,08; teor de proteina (% b.s) 4809. N&o foram observadas diferencas significativas (P
14,64 + 0,04; teor de cinzas (% b.s) de 5,62 + 0,01; s6lid8£5) entre os contetdos fendlicos totais dos iogurtes, du-
soltveis (%) de 3,67 + 0,03; sdlidos totais (%) de 7,41 ante 0 armazenamento por 28 dias'@.5
0,29; acidez (% acido citrico) de 0,21 + 0,01; teor de fibras O teor de fibra soltivel dos iogurtes variou de 0,36 +
totais (%) de 5,40; fibras insoltveis (%) de 3,63; e fibrdd028% (F) 20,72+ 0,025% (E,) e, o de fibrainsolivel, de
sollveis (%) de 1,77; contetido fendlico total de 812,32362 +0,008% (fj a 4,14 +0,027% (E,), o que foi atribui-
18,94 mAGE/100 g; teor de antocianinas de 245,85 + 9,480 tanto a adi¢ao da polpa de Jucara quanto a de irulina.
mg de antocianinas/100afjvidade antioxidante de 44,29 atividade antioxidante dos iogurtes tendeu a aumentar com
+ 1,46 imol Trolox/g. 0 aumento do teor de polpa de Jucara (P < 0,05), sendo

Os efeitos da adicdo de polpa de Jucara, o do tenfg@nificativo o modelo lineapela analise de regressao (Fi-
de armazenamento e a interac&o entre os fatores ndodéra 2a). Esse resultado pode ser associado com a pre-
ram significativos (B 0,05) para as variaveis teor de gorsenca dos compostos fendlicos e antocianinas da polpa.
dura, cinzas, extrato seco total, acidez e pabéla 1). Nos iogurtes adicionados de polpa, a atividade antioxi-
Com base na Instrucdo Normativa de N° 46, de 23 de oui@nte, expressa em umol Trolox/g, variou de 2,04 &
bro de 2007, do Ministério degricultura, Pecuariakbas- 6,95 (F,). A correlacao positiva entre contetido fenélico
tecimento - MAR (Brasil, 2007), que estabelece os “Pa€ atividade antioxidante de frutasnatura, como amora,
drées de Identidade e Qualidade de Leites Fermentadd#/@, acai e outras, foi demonstrada por Kusketsal.
em relagdo ao teor de gordura, os iogurtes podem ser cl@906) e também observada no estudo desKallt (1999),
sificados como integrais, com teor de gordura superior & frutos frescos, apés armazenamento.
minimo de 3% (m/m)lanto a acidez, cujos valores encon- A atividade antioxidante dos iogurtes, em pmol Trolox/
traram-se na faixa de 0,6 a 1,5 g/100 g do produto, quagtaeduziu-se (P < 0,05), durante o armazenamentG, a 5
aos valores de pH, que foram maiores que 4,0, estiopde 28 dias (Figura 2b): de 5,99 (iara 4,54 (J; 3,65 (1)
acordo com os padrdes estabelecidos pela legislagao paR® (1,); até 2,88 (1), o que provavelmente também esta
leites fermentados ébela 1). associada a degradacdo de compostos com atividade
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antioxidante, como as antocianinas presentes nos iog(#911), o leite ndo € um meio adequado para multiplicagao
tes e provenientes da polpa de Jucara. de micro-organismos probi6ticos, apesar de ser rico do
A estabilidade de compostos como as antocianinpsnto de vista nutricional.
pode ser afetada pela presenca de oxigénio, luz e pH e,Neste estudo, observou-se que, quanto maior o teor
consequentemente, elas podem ser degradadas, nas derpolpa de Jucara adicionada aos iogurtes, maior a con-
dicdes de processamento e armazenamento dos alim@gem das bactérias laticas totais (P < 0,05), variando de:
tos (Francis, 1989; Shahidi & Naczk, 1995; Lirdzal., F: 4,56 log UFC.g; F,,.. 5,85 log UFC.g; F .. 6,87 log
2005). UFC.g% F,, 6,75log UFC.g; F,,. 7,01 log UFC.g; a
Nos produtos lacteos, a sobrevivéncia das bactérigg,: 7,04 log UFC.g (Figura 3a)A adi¢éo de polpa de
probiéticas depende de varios fatores, como: acidez, cepacara também teve efeito positivo na multiplicacédo de
quantidade inoculada, temperatura de incubacédo, tenBididobacteruim animallis subsp lactis (Figura 3b). Os
e temperatura de armazenamento, disponibilidade de mgurtes com maiores teores de polpa de Jucara apresen-
trientes, promotores e inibidores do crescimento, intereram maior contagem da bactéria probidtica (P <0,05): F
¢ao entre as espécies presentes, conteddo de solido8,ddlog UFC.g; ., : 4,73 log UFC.g; F, ., : 5,39 log UFC.g

5%" 10%"
leite e oxigénio dissolvido, principalmente, para as bifidd; F ., . 5,68 log UFC.g; F, . 6,11log UFC.g; e F . 6,34

5% 20%

bactérias que sdo anaerdbias (Shah, 2000; Louretsg UFC.g' (Figura 3b)A adicao da polpa de Jucara antes
Hattingh &Viljoen, 2001). Segundo Saad, Cruz & Fariala etapa de fermentacao pode ter aumentado a disponibi-

Tabela 1:Teor de gordura, extrato seco total, acidez, pH e teor de cinzas dos iogurtes (Média + Desvio-Padrdo) formulados com

adicao de polpa de jucara, em concentragtes crescepsesnAdicéo; | - F,,,. com adi¢éo de 5 a 25%)

~ Gordura Extrato seco Acidez Cinzas
Formulacdo pH
% (m/m) total% (m/m) % (m/m) % (m/m)
F, 4,29+0,17¢ 25,47+3,86° 0,72+0,03™ 4,52+0,08 0,90+0,14
Feo 4,41+0,425 22,49+1,70° 0,72+0,08™ 4,42+0,07 0,92+ 0,09+
Flon 4,03+0,46° 24,36+1,31 0,72+0,06™ 4,39+0,04 0,91+0,09*
Floo 4,9040,23° 20,39+1,87* 0,70+0,05 4,43+0,06" 0,87+0,08*
Foo 4,18+0,36° 23,67+1,24¢ 0,67+0,05 4,51+0,20 0,80+0,07
F 3,98+0,19° 22,67+3,07 0,65+0,01" 4,37+0,05* 0,76+0,08*

25%

ns:ndo significativo a 5% de probabilidade pelo teste F

wn
e omy e
3 8 8

g

w

Teor de proteina (%)
N

y = 0.0423x + 4.0098 y=4.1634x + 14.93

2
R?=09711 R?=0.9942

Contetido fendlico total (mg AGE/100 g amostra)

20 25 0 5 20 25

10 15 10 15
Polpa de agai (%) Polpa de agai (%)

(@) (b)

Figura 1: (a) Teor de proteina (%) dos iogurtes, em func&o do teor de polpa de Jugara (%); (b) Contetdo fendlico total dos iogurtes
(mgAGE/100g), em fungdo do teor de polpa de Jucara (%).
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lidade de nutrientes para a multiplicacdo das bactériaggio o fato de sua contagem de bactérias laticas e probidtica
Além disso, néo foi observada reducéo significativa daer superior as contagens das formulacdee I, .
contagens da bactéria laticas totais e da cultura probiética No teste de aceitacdo, 102 avaliadores (59,8% do sexo
dos iogurtes com adicdo de polpa de Jugara, durantéeminino e 40,2 % do sexo masculino, com faixas etarias
armazenamento por 28 dias,’€§P> 0,05). entre 19 e 44 anos) testaram separadamente os iogurtes
No estudo realizado por Espirito Sastal. (2010), quanto aos atributos g@roma, sabgcronsisténcia e im-
em iogurtes adicionados de 7% de polpa de agai e glessao global. Para todos os atributos, as médias encon-
diferentes cepas de bactérias probiodticas, a contagemti@delas ficaram entre 7 e 8, indicando uma boa aceitagao
B. lactisfoi de 7,65 log UFC.§e, a deB. longumfoi de  dos iogurtes adicionados de polpa de Jugspanas o
5,42 log UFC.d, sendo também observado o efeito posatributo cor apresentou diferenca significativa (P < 0,05),
tivo da presenca de polpa de jucara na viabilidade dsendo que a E, apresentou maior média, 8,1. Para os
bactérias laticas, em comparacéo com a da formulacéo semais atributos avaliados, a adicdo de 15% polpa de
adicao de polpa. Jucara ndo modificou as caracteristicas sensoriais dos
Em relagdo a avaliacao sensorial, a preferéncia dos cargurtes, quando se compara com as do iogurte sem adi-
sumidores pelos iogurtes foi testada por 95 avaliadoresio de polpa (P 0,05), (Bbela 3).
sendo 57,9% do sexo feminino e 42,1 % do sexo masculino, No teste de intengdo de compra, ndo houve diferenca
com faixas etarias entre 19 e 44 anos. Os resultados digmificativa (P> 0,05) entre as médias, que indicaram que
iogurtes adicionados de 5, 10 e 15% de polpa de Jucareonsumidor “certamente compraria” ou “provavelmente
nado apresentaram diferenca estatistica QF05) e esses compraria” 0s iogurtes. Para formulagdo sem adi¢éo de
foram os preferidos, segundo os consumidorais€[a 2). polpa, 50,0% (51/102) dos avaliadores “certamente com-
Para os testes de aceitacdo e de intencdo de comprgfariam o produto” e 31,4% (32/102) “provavelmente com-
selecionado entre os iogurtes preferidos, aquele adiciopaaria”. O mesmo foi observado para a formulacdo com
do de 15% de polpa de Jucara, levando-se em considdra% de polpa de Jucara, em que 50% (51/102) dos consu-

Tabela 2:Resultado do teste de ordenag&o-preferéncia das cinco formulagfes de iogurte apresentadas aos julgadores

Resultados Foo, Flow Flsw Fooo Foso
Soma das ordens 2332 1882 2182 428" 374°

* Soma de ordens seguidas da mesma letra na coluna ndo difere entre si, a 5% de significancia de acordo com o teste de Friedman. Para os
95 provadores recrutados, a diferenca minima significativa (dms) foi 60.

~
.
o

o

o
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w

y =-0.0846x + 5.0161

y = 0.2445x + 0.7583

N

R?=0.9982 R?-09515

)

Atividade antioxidante (uMTrolox/100g de amostra)
>

Atividade antioxidante (uMTrolox/100g de amostra)
w

10 15 20 25 0 5 10 15 20 25 30
Polpa de agai (%) Tempo de armazenamento (dias)
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Figura 2: Atividade antioxidantey(mol Trolox/g), em funcéo: (a) do teor de polpa de Jugara (%) e do (b) tempo de armazenamento,
a 5°C (dias).
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Tabela 3:Médias hedonicas do teste de aceitagéo de iogurtes formulados sem adi¢do de polpa dg éagiciofado de 15% de
polpa de Jucara (E)

= Atributos
Formulacéo . .
Cor* Aroma Sabor Consisténcia  Impressao global
FO 7,3* 7’815 7,gns 8,0”5 7,9ns
Fisu 8,1* 7,98 8,0ms 7,90 8,01

ns: ndo significativo (B 0,05) e *: significativo a 5% peldeste F

y=-0.0067(x)? +0.2573(x) + 4.6652
R?=0.9556

y=-0.0054(x)? + 0.2514(x) + 3.3406
R?=0.9748

Log N (UFC.mL™)
»
Log N (UFC.mL™)

20 25 0 5 20 25

10 15
Polpa de agai (%)

(a) (b)
Figura 3: Contagem de: (a) bactérias laticas (log URegb) deBifidobacteriumanimallis subsplactis BB-12 (log UFC.d), em
funcéo do teor de polpa de Jucara (%).

10 15
Polpa de agai (%)

501

Wro%
[IF15%

404
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Frequéncia de julgadores (%)
N
o

0. I

1 2 3 4 5
Notas

Figura 4: Frequéncia (%) das notas hedonicas dos avaliadores das formulggséesdeicao de polpa jugara),g Kcom adi¢éo de
15% de polpa jugara), quanto a intengdo de compra do produto.
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