UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

WELLINGTON FRANCISCO DE LIMA FERREIRA

ELABORACAO DE IOGURTE COM POLPA DE FISALIS (Physalis
peruviana)

Itaqui, 2015



Wellington Francisco de Lima Ferreira

ELABORACAO DE IOGURTE COM POLPA DE FISALIS (Physalis
peruviana)

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado ao Curso de Ciéncia e
Tecnologia de  Alimentos da
Universidade Federal do Pampa,
como requisito parcial para obtencéo
do Titulo de Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Orientador: Prof2 Dr2 Graciela Salete
Centenaro

Coorientador: Prof2 Dr2 Aline Tiecher

Itaqui, 2015



Ficha catalografica elaborada automaticamente com os dados fornecidos
pelo(a) autor(a) através do Mddulo de Biblioteca do Sistema GURI (Gestéo
Unificada de Recursos Institucionais).

F383e

Ferreira, Wellington Francisco de Lima
Elaboracdo de Iogurte com Polpa de Fisalis ( Physalis
Peruviana) / Wellington Francisco de Lima Ferreira.

32 p.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo)-- Universidade
Federal do Pampa, BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS, 2015.
"Orientacdo: Graciela Salete Centenaro".

1. Andlises Fisico-Quimicas. 2. Avaliacdo Sensorial. 3.
Caratendides. 4. Leite Fermentado. I. Titulo.




Wellington Francisco de Lima Ferreira

ELABORAGCAO DE IOGURTE COM POLPA DE FISALIS (Physalis
peruviana)

Trabalho de Conclusdao de Curso
apresentado ao Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Pampa,
como requisito parcial para obtengao
do Titulo de Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Trabalho de Conclusdo de Curso defendido e aprovado em 23 de janeiro de
2015.

Banca examinadora:

<7 mw 6 Q@ n e QD

Prof? Dr? Graciela Salete Centenaro
Orientadora
(UNIPAMPA)

@f? Dr2 Aline Tiecher
Co-orientadora
(UNIPAMPA)

Prof. §%Icenir Junior Mendes Furlan

(UNIPAMPA)




‘As nuvens mudam sempre de
posicdo, mas Sao sempre nuvens no
céu. Assim devemos ser todo dia,
mutantes, porém leais com o0 que
pensamos e sonhamos; lembre-se,
tudo se desmancha no ar, menos o0s

pensamentos”. (Paulo Beleki)



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Obtencao da polpa de fisdlis utilizada no preparo dos iogurtes. ...... 14
Figura 2 - Etapas do processamento do iogurte de fisalis............cccccveeennenn. 16
Figura 3 - Fluxograma para extracdo e quantificacdo de carotendides totais em

o701 ] L= P 18



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Formulacdes dos logurtes com Polpa de Fisalis.............ccccevvvvvennn. 15
Tabela 2: Caracterizacao Fisico-quimica da Polpa de Fisalis .............ccccvueee.. 19
Tabela 3 - Caracterizacéo Fisico-quimica dos logurtes com Polpa de Fisélis . 22
Tabela 4 - Aceitagéo e Intencdo de Compra dos logurtes com Polpa de Fisalis



SUMARIO

(R RI0] 510070 J TP 11
2.MATERIAL E METODOS........ooiiieee ettt 13
2.1 Obtencéo e caracterizagc8o da matéria-prima ......cccccccoeviiiuiiieieeeeeeeennnnns 13
2.2 Obtencéo da polpa de fiSAlIS........cuuuiiiiii i, 13
ZRCR = F=ToTo] = Tox=To Mo [0 T o Yo [ 1 (= 20PN 14
2.4 Caracterizagdo da polpa de fisalis e dos iogurtes .........ccccvvveeeeeeeennnns 16
2.5 Determinacao de Carotendides TotaiS ........ccceeeeeeeeeee e, 17
2.6 Avaliagao SENSONIAl .......uuuiiiii i 18
2.7 ANAliSe eStatiStiCa .....ccceeeeeee e 19
3. RESULTADOS E DISCUSSAO......cccoiiiiirieirieisisierire sttt 19
3.1 Caracterizagao do leite UHT integral e da polpa de fisalis ................... 19
3.2 Caracterizacao dOS I0QUITES .....ccceviiiiiiie et e e e e eeaenns 21
3.3 Avaliacdo sensorial dOS IOQUITES .....ccoveeeeiiiiiiiiiiei e e 24
A.CONCLUSAO. .....c.oiiiiieieiiieieie sttt sttt en s 25

B REFERENCIAS . .. oo ettt 27



APRESENTACAO

Este trabalho de concluséo de curso (TCC) esta apresentado na forma de
um artigo cientifico e conforme as normas do Boletim do Centro de Pesquisa

de Processamento de Alimentos.

FERREIRA, W. F. L. Elaboracdo de iogurte com polpa de fisélis (Physalis
peruviana). Boletim do Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos.
2015.



ELABORAQAO DE IOGURTE COM POLPA DE FISALIS (Physalis
peruviana)

RESUMO

Wellington Francisco de Lima Ferreira*, Aline Tiecher**, Graciela Salete
Centenaro***

Physalis peruviana é um fruto da familia das solanaceas e recentemente tem
sido atribuido a fruta efeitos positivos a salde associados a propriedades
medicinais e antioxidante. Dentre o0s compostos com propriedades
antioxidantes, os carotenoides se destacam nos frutos de fisalis. Assim, a
incorporacdo do fruto in natura ou na forma de polpa em produtos lacteos
fermentados surge como uma alternativa promissora a fim de agregar valor ao
produto, viabilizar o consumo e atender as expectativas dos consumidores. O
objetivo do trabalho foi elaborar iogurtes com polpa de fisalis e caracteriza-los
quanto suas propriedades fisico-quimicas e sensoriais. Foram elaboradas duas
formulacdes de iogurte com concentracdes de 5 e 10% de polpa de fisdlis. Para
a caracterizacao da polpa e iogurte foram realizadas anélises de acidez total
titulavel, solidos soluveis totais (°Brix), umidade, cinzas, gorduras, proteinas,
pH e carotendides totais. As caracteristicas sensoriais dos iogurtes foram
avaliadas por testes de aceitacdo e intencdo de compra. Os resultados das
andlises foram submetidos a analise de variancia e teste de médias (Tukey).
Os iogurtes com 5 e 10% de polpa de fisalis apresentaram respectivamente pH
de 4,38 e 4,28, acidez de 1,14 e 1,14 g de acido latico/100 g, sélidos soluveis
totais de 19,8 e 20 °Brix, carotendides totais 1,50 e 1,65 ug beta-caroteno/g. Os
parametros de composicdo quimica dos iogurtes elaborados resultaram em
valores que atendem a legislacdo vigente. O indice de aceitacdo da analise
sensorial indicou que a formulacdo com 5% de polpa obteve aceitacdo de
84,6% entre os provadores e a com 10% de polpa obteve 81,8% de aceitacao.
Ambas as formulagcdes poderiam ser desenvolvidas satisfatoriamente no
mercado, pois apresentaram médias de indice de aceitacdo acima de 70%.
Porém, dessa forma, é possivel concluir que foi possivel produzir iogurte com
polpa de fisélis, pois as formula¢cdes atenderam os critérios fisico-quimicos
estabelecidos pela legislacdo, bem como os requisitos sensoriais minimos e
indicaram potencial antioxidante nesses produtos, devido a presenca de
carotenoides.

PALAVRAS CHAVE: ANALISES FISICO-QUIMICAS,  AVALIACAO
SENSORIAL; CAROTENOIDES; LEITE FERMENTADO.
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Brasil (wellington_limacdo@hotmail.com).
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1 INTRODUCAO

O uso dos alimentos como veiculo de promoc¢édo do bem-estar e saude,
tem incentivado as pesquisas de novos componentes naturais e o0
desenvolvimento de novos ingredientes, possibilitando a inovagdo em produtos
alimenticios e a criagcdo de novos nichos de mercado desde a década de 1990
(MATSUBARA, 2001).

Segundo Saad et al. (2006), os alimentos para serem considerados
funcionais devem possuir potencial para promover a saude através de
mecanismos nao previstos na nutricdo convencional, porém esse efeito
restringe-se a promocdo da saude e ndo a cura de doencas. Podem ser
classificados de acordo com o alimento em si ou conforme 0s componentes
bioativos nele presentes como, probidticos, fibras, fitoquimicos, vitaminas e
minerais essenciais, além de determinados peptideos e proteinas. Além disso,
um alimento cuja natureza ou a biodisponibilidade de um ou mais componentes
foi modificada, ou qualquer combinacdo destas possibilidades, também é
considerado um alimento funcional (ROBERFROID, 2002). Nos ultimos anos, é
possivel encontrar no mercado uma variada gama de produtos lacteos
adicionados de ingredientes que conferem a estes alimentos beneficios a
saude (BALDISSERA et al., 2011).

Os alimentos lacteos funcionais apresentam proteinas de alto valor
biologico, conferindo-lhes excelente qualidade nutricional. O mercado de
alimentos funcionais vem apresentando crescimento anual e as industrias de
produtos lacteos contribuem com um expressivo volume de producdo desse
tipo de alimento. Embora o iogurte seja um alimento funcional por ser uma
fonte de calcio, pesquisas recentes tém estudado os efeitos de outros
componentes adicionados aos produtos lacteos fermentados (OLIVEIRA,
2009).

A adicdo de polpa de frutas ao iogurte ja € realizada h4 muitos anos,
visto que estes amenizam seu sabor acido e melhoram suas propriedades e
qualidades sensoriais (COSTA et al., 2012). Além disso, essa pratica
possibilitou uma maior aceitagdo, popularizando seu consumo em todas as
classes sociais e faixas etarias e promoveu-se uma ampla divulgacédo de suas
propriedades nutritivas e benéficas a saude, levando a um consideravel
aumento no seu consumo (MOREIRA et al., 1999).

Physalis peruviana, também conhecida como Uchuva na Colémbia,
Uvilla no Equador, Aguamanto no Perl, Topotopo na Venezuela e Goldenberry
nos paises que falam a lingua inglesa, € um fruto da familia das solanaceas
que tem chamando a atencdo dos consumidores pela boa aparéncia e pelas
varias citacfes de efeitos positivos a salde, associados a sua capacidade
antioxidante (SEVERO, 2012).

Esta espécie consiste em uma fruteira originaria dos Andes, com
distribuicdo cosmopolita tropical, ocorrendo desde o sul da América do Norte
até a América do Sul, com centros de diversidade no México, Estados Unidos e
na América Central. Produz frutos redondos na cor que vai de amarela até um
forte alaranjado, envolvidos por uma capa de protecao parecida com um bal&o
chamado de calice. E uma planta muito rustica e de facil manejo. Mostra-se de
facil adaptacdo tanto sob o aspecto clima quanto solo, embora em regifes
onde o inverno € rigoroso a planta nédo resiste, fazendo com que tenha
producdo sazonal, o que ndo acontece em sua natividade (RUTZ et al., 2012).
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Varias propriedades medicinais tém sido atribuidas ao fisélis (Physalis
peruviana), incluindo antiasmatico, diurético, antisséptico, anti-inflamatorio,
eliminacdo de parasitas intestinais, hepatoprotetor, antitumoral e antioxidante
(RAMADAN, 2011).

Dentre os compostos de origem antioxidantes, os carotenodides se
destacam nos frutos de fisdlis (SEVERO, 2010). Desempenham papéis
fundamentais na saude humana, sendo essenciais para a visdo. Mais
recentemente, efeitos benéficos de carotendides contra canceres, doencas do
coracdo e degeneracdo macular foram reconhecidos e estimularam intensas
pesquisas sobre o papel desses compostos como antioxidantes e como
reguladores do sistema imune (VARGAS, 2000).

Segundo Rodrigues-Amaya (2008), carotendides sao pigmentos naturais
responsaveis pelas cores na faixa de amarelo a laranja ou vermelho de muitas
frutas, hortalicas, gema de ovo, crustdceos cozidos e alguns peixes. Sao
conhecidos por seu emprego como corantes e também por sua atividade
bioldgica, e seu consumo tem sido correlacionado com a reducdo de ocorréncia
de doencas crénico-degenerativas.

Carotenodides como beta-caroteno, licopeno, zeaxantina e luteina
exercem funcdes antioxidantes em meio a fases lipidicas bloqueando radicais
livres que danificam as membranas lipoproteicas (SIES e STAHL, 1995).
Outras atividades biolégicas tém sido atribuidas mais recentemente aos
carotendides, como fortalecimento do sistema imunolégico e diminuicdo do
risco a doencas degenerativas como cancer, doencas cardiovasculares,
degeneracdo muscular e formacédo de cataratas (MANTOVANI et al., 2011).

Por apresentarem propriedades antioxidantes, o beta-caroteno e o
licopeno sédo de extrema importancia, especialmente o beta-caroteno, por ser
precursor da vitamina A, sendo fundamental para a dieta de popula¢gdes que
apresentam alto indice de hipovitaminose A, como ocorre em algumas regides
brasileiras (EDWARDS et al. 2003).

Assim, o desenvolvimento de um iogurte saborizado com polpa de
fruta, adicionado de compostos com propriedades antioxidantes torna-se uma
opcdo interessante para as industrias de laticinios, assim como atende as
expectativas dos consumidores, que buscam alimentos saudaveis, nutritivos e
saborosos, pois 0 iogurte € um derivado do leite que proporciona uma das
melhores margens de rentabilidade para o fabricante de produtos lacteos,
devido ao fato de néo passar por nenhum processo de concentracdo e também
€ uma excelente fonte de proteinas, vitaminas e minerais, especialmente o
calcio.

Segundo Baldissera et al. (2011), o mercado de alimentos com
propriedades funcionais estd em crescente expansao, apoiado por evidéncias
cientificas, que creditam o desenvolvimento de alimentos diferenciados. Esse
segmento estd relacionado as inovacoes, pois além dos tradicionais produtos
funcionais lacteos e nédo lacteos, ganham espaco no mercado produtos
inovadores.

Diante disso, 0 objetivo do presente trabalho foi elaborar iogurte com
polpa de fisalis, e caracteriza-lo quanto suas propriedades fisico-quimicas e
sensoriais.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 OBTENCAO E CARACTERIZACAO DA MATERIA-PRIMA

O trabalho foi conduzido nos Laboratorios de Processamento de
Alimentos, Quimica e Analise Sensorial da Universidade Federal do Pampa
Campus Itaqui-RS, entre os meses de setembro a dezembro de 2014.

Os frutos de fisalis (Physalis peruviana) foram coletados na regido
noroeste do Rio Grande do Sul, no més de setembro de 2014, selecionados,
higienizadas, acondicionados em sacos de polietileno e armazenados sob
congelamento (-18 °C) até o momento de sua utilizac&o.

O leite integral da marca Elegé®, bem como os demais ingredientes,
foram obtidos no comércio local da cidade Itaqui. O leite foi caracterizado
quanto aos parametros de gordura, acidez e densidade, segundo BRASIL
(2006). Utilizou-se cultura lactea liofilizada contendo Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, fornecida
pela Docina Nutricdo Ltda.

2.2 EXTRACAO DA POLPA DE FISALIS

As etapas de obtencdo da polpa de fisalis seguiram o prodecimento
descrito por Meichtry (2014), e estéo apresentadas na Figura 1.
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FIGURA 1 — PROCESSO DE EXTRACAO DA POLPA DE FISALIS

Previamente ao processamento, os frutos de fisalis foram
descongelados em refrigerador, higienizados em solucdo de hipoclorito de
sédio a 200 ppm por 5 min de acordo com SANTOS et al., (2012). Os frutos
foram selecionados a fim de remover exemplares deteriorados ou sujidades.
ApOs a higienizacao, os frutos foram triturados em liquidificador doméstico para
a desintegracdo completa dos frutos. Para obter uma mistura mais homogénea,
a polpa foi peneirada e 0 excesso retido na peneira foi novamente triturado e
misturado ao restante dos frutos, obtendo-se assim a polpa integral de fisalis.

Posteriormente, a polpa foi submetida ao processo de pasteurizagdo em
banho-maria com temperatura constante a 95 °C por 5 min, resfriada em banho
de gelo e armazenada em frascos de vidro previamente esterilizados.

2.3 ELABORACAO DO IOGURTE

Foram elaboradas duas formula¢cdes de iogurte (Tabela 1) com base no
total de leite a ser utilizado, conforme a metodologia descrita por Meichtry
(2014) com algumas alteragdes. Para a formulagdo A foi adicionado 5% de
polpa e para a formulagéo B, 10% de polpa. A concentragédo de polpa de fisalis
que seria adicionada no iogurte foi determinada a partir de testes preliminares,
considerando-se também o elevado custo de mercado desse fruto.
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TABELA 1 - FORMULACOES DOS IOGURTES COM POLPA DE FISALIS

. Formulacdes (%)*
Ingredientes

A B
Leite UHT integral (Elegé®) 100 100
Leite em P6 Elege® 3 3
Cultura lactea 1 1
Sacarose 15 15
Polpa de fisalis 5 10

*Formulacdo A (5% de polpa de fisalis pasteurizada); Formulacdo B (10% de polpa de fisalis
pasteurizada).

A sacarose e o0 leite em p6 foram dissolvidos no leite e aquecidos a
temperatura de 65 °C por 20 minutos com a finalidade de pasteurizar a mistura.

ApOGs a pasteurizacdo, a mistura foi resfriada com o auxilio de agua
corrente e banho de gelo até a temperatura de 42 °C. Adicionou-se a cultura
lactea na concentracdo de 1% (m/v). A mistura foi acondicionada em vidros
previamente esterilizados e incubados em estufa bacteriologica a 42 °C até que
0 produto atingisse a acidez de 1,2 g de &cido latico/100 mL.

Durante o processo de fermentacéo foram retiradas amostras do iogurte
para realizar as analises de pH e acidez, afim de determinar o ponto final de
fermentacdo e obtencdo do iogurte. Decorridas 6 h de fermentacado, o iogurte
com acidez de 1,2 g de acido latico/100 mL foi resfriado rapidamente em banho
de gelo e os produtos foram armazenadas sob refrigeracdo com temperatura
de 8 °C por 24 h. Apés, realizou-se a quebra do coagulo e adi¢cdo da polpa de
fisalis nas concentracfes estabelecidas para cada formulagdo, ou seja, nas
concentracbes de 5 e 10%, e homogeneizou-se até a completa incorporacao
da polpa no iogurte. As duas formulacdes de iogurte de fisalis permaneceram
por um periodo de 12 horas sob refrigeracao e em seguida foram realizadas as
determinacdes sensoriais e fisico-quimicas dos produtos. A Figura 2 apresenta
0 processo empregado na elaboracdo de iogurte com polpa de fisalis.
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FIGURA 2: ETAPAS DO PROCESSO DE OBTENCAO DO IOGURTE DE
FISALIS
Fonte: Meichtry (2014).

2.4  CARACTERIZACAO DA POLPA DE FISALIS E DOS IOGURTES

A caracterizacdo fisico-quimica do leite, da polpa de fisalis e dos
iogurtes foi realizada de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (2008) e de acordo com a metodologia descrita pela Instrucdo Normativa
n° 68 de 21 de dezembro de 2006 (BRASIL, 2006). Todas as analises foram
executadas em triplicata.

No leite foram realizadas determinacdes de acidez total titulavel (ATT),
gordura por método de Gerber e densidade a 15 °C com auxilio de
termolactodensimetro (BRASIL, 2006).

A composicdo quimica da polpa e do iogurte foi realizada através das
determinacdes de umidade (método gravimeétrico, com secagem em estufa a
105 °C, expressa em %), cinzas (gravimetria apos incineragdo em mufla 550
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°C, expressa em %), lipidios (extracdo por Bligh-Dyer, expressos em %),
proteinas (método de Kjeldahl expressa em %, com fatores de correcao 6,25
para polpa de fisélis e 6,38 para o iogurte), solidos soluveis totais (°Brix) por
refratometria, pH (pontenciometria) e ATT expressa em g de acido latico/100
mL.

2.5 DETERMINACAO DE CAROTENOIDES TOTAIS

O conteudo de carotendides totais da polpa e dos iogurtes foi
determinado conforme descrito por e RODRIGUEZ-AMAYA (2001) e XAVIER e
MERCADANTE (2012), respectivamente. A metodologia de determinacdo de
carotenoides totais nos iogurtes consistiu no isolamento desses pigmentos por
lavagens exaustivas com tetrahidrofurano (THF), conforme a Figura 3, seguido
por centrifugagéo para separacdo do sobrenadante, particdo do extrato com
éter etilico (EE) e éter de petrdleo (EP), seguido de evaporacdo. Apos, 0S
extratos foram redissolvidos em etanol (EtOH) para quantificagdo dos
carotendies totais a 450 nm expressos em ug de beta-caroteno/g.
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FIGURA 3: FLUXOGRAMA PARA EXTRAC}AO E QUANTIFICACAO DE
CAROTENOIDES TOTAIS EM IOGURTE
Fonte: Xavier e Mercadante (2012) com adaptacoes.

2.6 AVALIACAO SENSORIAL

As caracteristicas sensoriais dos iogurtes foram avaliadas, através dos
testes de aceitacao e intengcdo de compra, por 100 julgadores nao treinados de
ambos 0s sexos.

Os iogurtes foram oferecidos aos julgadores em copos de plasticos
descartaveis codificados com numeros aleatorios de trés digitos, contendo 20
mL de cada amostra a temperatura de aproximadamente 5 °C.

Os julgadores foram acomodados em cabines individuais onde
receberam uma ficha (Apéndice I) para realizar o teste de aceitacdo onde
foram orientados a avaliar as amostras quanto aos atributos odor, cor,
consisténcia, sabor e avaliacéo global através de uma escala heddnica de nove
pontos descrita por DUTCOSKI (2011), onde 1 referia-se a desgostei
extremamente e 9 a gostei extremamente.
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O teste de intencdo de compra foi realizado conforme metodologia
descrita por DUTCOSKY (2011) empregando escala estruturada de cinco
pontos (Apéndice 1), onde 1 referia-se a certamente ndo compraria e 5 a
certamente compraria. O indice de aceitabilidade (lA), foi calculado a partir da
Equacédo 1 onde A representa a nota média obtida para o produto, e B € a nota
maxima da escala.

IA (%) = A x 100 (1)
B

2.7 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram avaliados estatisticamente pela analise de variancia
(ANOVA) através do programa ASSITAT versédo 7.7 beta. As diferencas entre
as médias foram comparadas através do teste de Tukey, ao nivel de 5% de
significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERIZACAO DO LEITE UHT INTEGRAL E DA POLPA DE
FISALIS

A caracterizacdo do leite integral utilizado para a elaboracdo dos
iogurtes indicou que essa matéria-prima se enquadrava dentro dos limites
estabelecidos pela Instru¢do Normativa n° 62/2011.

Segundo a IN 62/2011, a faixa limite de acidez para leite integral tipo A
€ de 0,14 a 0,18 g de acido latico/100 mL, o teor de gordura minimo é 3,0 g/100
mL e a densidade relativa a 15° C deve estar entre 1,028 e 1,034 g/mL. Os
valores obtidos para ATT, gordura e densidade do leite integral foram 0,18 g de
acido latico/100 mL, 3,0 g/100g e 1,0292 g/mL, respectivamente, 0s quais
atendem os valores estabelecidos pela legislacéo.

A Tabela 2 apresenta os resultados das andlises fisico-quimicas da
polpa do fruto de fisélis.

TABELA 2: CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DA POLPA DE FISALIS

Andlises Polpa de fisélis*

Acidez titulavel (g de acido citrico/100 g) 2,02+0,01

Sadlidos soluveis totais (°Brix) 11,15+£0,01
Umidade (%) 80,5+0,9

Cinzas (%) 1,65+ 0,04

Gorduras (%) 2,71+ 0,04
Proteinas (%) 3,17 +0,2

pH 3,96 £ 0,01

Carotenoides totais (ug/g) 45,08 + 0,00

*valores médios * desvio padrdo
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Segundo Brasil (1978), polpa de fruta € o produto obtido por
esmagamento das partes comestiveis de frutas carnosas por processos
tecnoldgicos adequados. O produto deve ser preparado com frutas sas, limpas
e isentas de parasitos e de detritos animais ou vegetais, sem fragmentos das
partes ndo comestiveis da fruta, nem substancias estranhas a sua composicao
normal.

Os valores de acidez dos frutos apresentaram-se elevados em
comparacao com resultados obtidos por alguns autores. Lima et al. (2012),
analisaram as caracteristicas fisico-quimicas do fruto de fisalis em diferentes
estagios de maturacdo e observaram valores de acidez variando entre 0,62 e
0,68% de &cido citrico. No estudo de Rutz et al. (2012), os frutos apresentaram
acidez média de 0,72% de acido citrico. Rodrigues et al. (2014), encontrou
valores de acidez titulavel expressa em porcentagem de acido citrico de 1,579.
Licodiedoff (2012) determinou a acidez titulavel de frutos de fisalis e encontrou
valores variando entre 1,51 a 1,83 g &cido citrico/100 g, abaixo do encontrado
no presente trabalho.

A diversidade de resultados referentes a acidez pode estar relacionada a
regido de cultivo ou estagio de maturacdo dos frutos, porém, no geral o fruto
apresenta-se com caracteristicas acidas.

Segundo Vega et al. (1991), Physalis peruviana produz nas primeiras
colheitas frutos com menores teores de sdlidos soluveis totais (SST),
aproximadamente 9,0° Brix. No presente trabalho, a polpa de fisélis apresentou
um contetdo de SST de 11,15 °Brix. Este valor é semelhantes aos obtidos por
Licodiedoff et al. (2012) em frutos pequenos no inicio da maturacédo (12,88°
Brix) e por Rutz et al. (2012) em frutos de fisélis in natura (10,5°Brix)

Essa variagdo nos conteudos de SST pode estar relacionada ao
processamento da polpa, alterando a constituicdo inicial e modificando a
leitura. Outro fator que pode ter influencia é o ndo controle da maturacao dos
frutos, ou seja, a composicao pode variar com a estacdo e tempo entre plantio
e colheita.

Aguilar et al. (2006), encontraram teores entre 8,5 °Brix e 12 °Brix em
frutos de plantas com um ano, e de 7,2 a 11,2 °Brix para plantas com dois anos
no México. Em todas as datas de colheita, o teor de solidos soltveis foi maior
quando a semeadura foi realizada mais cedo (primeira época), segundo 0s
autores.

Além disso, maiores conteudos de solidos soluveis totais (°Brix) foram
observados por Rodrigues et al. (2012) em frutos com calice amarelo-
esverdeado (13,01), amarelo (13,81) e amarelo-amarronzado (14,21), ja o
menor °Brix (11,26) ocorreu no estadio de calice verde. Esse fato pode explicar
o0 menor contetdo de sdlidos solUveis e a maior acidez na fruta em relacéo aos
demais dados encontrados na literatura visto que, em alguns exemplares do
lote de fruto utilizado, o célice se apresentava verde.

Para as analises de umidade e pH n&o houve grande variacdo entre os
resultados comparado com valores encontrados por outros autores para esse
fruto. Valores de 80,5% e 3,96 foram determinados, respectivamente. O
conteudo de umidade encontrado na literatura pode variar de 79,5 a 82,89%
(ARANGO et al., 2010; LICODIEDOFF et al., 2013), ndo havendo divergéncias
entre o resultado obtido no presente trabalho. O pH também se apresentou
dentro dos valores relatados na literatura onde estudos demonstram variacéo
de 3,15 (MUNIZ, 2011) a 3,96 (HERREIRA et al., 2011).
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O conteudo de cinzas obtido foi de 1,65%, diferente do valor encontrado
no estudo de Rodrigues et al. (2009) e Licodiedoff et al. (2013), os quais
descrevem conteudo de cinzas para o fruto de 0,80 e 0,99 % (g/100g),
respectivamente.

O conteudo de proteinas da polpa apresentou um valor de 3,17%. Na
literatura a média deste componente é bastante amplo em comparacdo ao
encontrado. Rodrigues et al. (2009), observaram 1,85% de proteinas em frutos
de Physalis peruviana. Kinupp e Barros (2008), encontraram valores de 6,9%
em frutos maduros de Physalis angulata e 10,35% em frutos frescos de
Physalis pubescens. Ramadan (2012) descreve valores de proteinas para
polpa de fisélis variando de 0,5 a 3%.

Esses resultados demonstram que a composicdo dos frutos difere
dependendo das condi¢cdes climaticas, cultivo e variedade, bem como do
estagio de maturacgéo.

A determinacdo de carotendides totais indicou que a polpa de fisalis
apresentou um conteudo de 45,08 ug de beta-caroteno/g de polpa em sua
composicdo. O valor analisado apresentou-se superior ao valor encontrado por
Rutz et al. (2012) em frutos de fisalis in natura (10,83 pg de beta-caroteno/q),
porém SEVERO et al. (2010), avaliando carotendides totais com diferentes
estagios de maturacdo, encontraram valores relativamente superiores os do
presente trabalho, variando de 81,93 a 115,30 ug de beta-caroteno/g.

Segundo Severo et al. (2010), também deve-se considerar que através
da técnica para quantificacdo do teor de carotendides totais aplicada nesse
trabalho, pode existir a superestimagcao dos resultados quando comparada a
técnicas analiticas mais especificas como cromatografia liquida de alta
eficiéncia (HPLC) e espectrometria de massas (MS/MS).

3.2 CARACTERIZACAO DOS IOGURTES

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos na caracterizacéo fisico-
guimica das diferentes formulacfes dos iogurtes.
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TABELA 3 - CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DOS IOGURTES COM

POLPA DE FISALIS

Formulacao*

Andlises
5% 10%

pH 4,38%+ 0,01 4,28 + 0,01

Acidez (g de acido latico/100g) 1,14% + 0,01 1,14% + 0,01
Sélidos Soltveis Totais (°Brix) 19,8%+ 0,01 20,0°+ 0,01
Umidade (%) 74,30% + 0,02 74,46% + 0,08

Cinzas (%) 0,86% + 0,02 0,87%+ 0,01
Gorduras (%) 3,11+ 0,10 3,02%+ 0,31
Proteinas (%) 6,47° + 0,01 7,13%+ 0,02
Carboidratos** (%) 15,252+ 0,01 14,52°+ 0,01
Carotenoides Totais (ug beta-caroteno/g) 1,50% + 0,09 1,65% + 0,04

*Os resultados sdo expressos por média + desvio padrao e significativos quando p<0,05 pelo
teste de Tukey. Letras diferentes na mesma linha indicam diferencgas significativas. Formulagéo
5% (5% de polpa de fisalis) e formulacdo 10% (10% de polpa de fisalis). ** Por diferenca.

Pode-se observar que entre as duas formulacdes produzidas, os valores
de pH, proteinas e carboidratos apresentaram diferenca significativa,
resultando no iogurte adicionado de 10% de polpa de fisalis com um pH menor
que o iogurte com 5% de polpa, porém a acidez ndo apresentou diferenca
significativa entre as amostras.

O processo de fermentacdo foi interrompido quando o0s iogurtes
atingiram pH de 4,45, no entanto essa diminui¢cdo posterior no iogurte pode
estar relacionada com a viabilidade dos microrganismos e conforme Brandao
(1995), acompanhar o valor do pH em iogurtes € importante, uma vez que em
pH < 4,0, ocorre contracdo do coagulo, devido a reducdo da hidratacdo das
proteinas, causando dessoramento.

Segundo Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Leites
Fermentados (Instrucdo Normativa N° 46, de 23 de outubro de 2007), os
requisitos minimos estabelecidos para iogurte sédo: acidez de 0,6 a 1,5 g de
acido latico/100 g, teor de gordura de 3,0 a 5,9 g/100 g e o teor de proteinas
superior a 2,9 g/100 g (BRASIL, 2007). No presente estudo, os valores obtidos
para estes parametros atenderam satisfatoriamente os limites exigidos pela
legislacao.

Segundo Rodas et al. (2001), a acidez torna os iogurtes alimentos
relativamente estaveis por inibir o crescimento de bactérias Gram-negativas, e
o pH do produto pode variar de 3,6 a 4,2 podendo atingir pH final de até 4,5.

Observando os valores apresentados na Tabela 3, ndo houve diferenca
significativa entre as formulacdes de iogurte adicionadas de 5 e 10% de polpa
de fisélis considerando os valores de acidez, cinzas, umidade, gordura e
carotendides totais. No entanto, os valores de proteinas, pH e carboidratos
diferiam significativamente entre as formulacoes.

Comparando o conteudo de proteinas entre as formulagdes produzidas,
observa-se que houve diferenga significativa (p<0,05) para este componente.
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Porém, podemos verificar aumento do seu conteudo no iogurte a medida que
aumenta a concentracao de polpa no produto.

Resultado semelhante foi relatado por Braga et al. (2012), em iogurte
adicionado de 10% de polpa e 20% de xarope de mangostdo (Garcinia
mangostana L.), resultando em produtos com 5,9% e 7,12% de proteinas,
respectivamente. Este elevado conteudo de proteinas pode estar relacionado a
adicao de leite em p6 e de polpa na formulacéo dos iogurtes.

Em relacdo a acidez dos produtos avaliados, o valor determinado foi de
1,14 g de acido latico/100g em ambas as formula¢des de iogurte contendo 5 e
10% de polpa de fisalis. Estes valores de acidez nos dois produtos encontram-
se de acordo com o estabelecido pela legislacdo brasileira em vigor, que € de
0,6 a 2,5 g de &cido latico/100 g (BRASIL, 2007). Segundo Souza (1991), a
faixa ideal de acidez fica entre 0,7 a 0,9% mesmo gque os valores mais comuns
encontrem-se na faixa entre 0,7 e 1,25%. Assim os resultados de acidez dos
iogurtes produzidos no presente trabalho ficaram dentro deste intervalo.

O conteudo de umidade presente dos alimentos é colocado como um
dos fatores mais importantes relacionados com sua estabilidade, qualidade e
composicdo e pode afetar o armazenamento, a embalagem e o processamento
do produto (ALDRIGUE et al., 2002). Os valores de umidade dos iogurtes
formulados com 5 e 10% de polpa de fisélis (Tabela 3), apresentaram-se
préximos aos valores obtidos por Meichtry (2014), cujo trabalho demonstrou
valores de umidade de 76,75 e 75,40%, respectivamente para 0s iogurtes com
10% e 15% de polpa de butia. Os resultados obtidos n&o diferiram
estatisticamente (p<0,05) entre as formulagdes e podem ser comparados com
os relatos descritos na literatura, pois ndo existe requisito minimo para este
parametro na legislacdo. Segundo Gambelli et al. (1999), a umidade do iogurte
€ de aproximadamente 87%, no entanto, seu valor depende do tipo de leite e
conteldo de sdlidos solaveis presentes. Resultados semelhantes aos
encontrados por Mendes et al. (2002), revelaram valores de 83,08% de
umidade em iogurte a base de polpa de caju. Salviano et al. (2012), apresentou
valores de 79,91, 81,02 e 81,13% de umidade em iogurtes adicionados de 200,
400 e 600g de polpa de uva, respectivamente.

Considerando os resultados obtidos para o conteado de cinzas (0,86 e
0,87%), verificou-se que os valores encontrado estdo de acordo com Costa et
al. (2012) os quais registraram 0,71, 0,67 e 0,66% em iogurtes sabor jucai
(Euterpe edulis Martius) adicionados de 3, 5 e 7% de polpa, respectivamente.
Meichtry (2014) também determinou o conteddo de cinzas em iogurtes
adicionados de 10 e 15% de polpa de butia (Butia odorata) e encontrou valores
proximos (0,71 e 0,76% de cinzas) aos obtidos nesse trabalho.

De acordo com BRASIL (2007) para que o iogurte seja considerado
integral, este deve apresentar o conteudo de gordura entre 3 a 5,9%. A partir
da analise fisico-quimica dos iogurtes com 5 e 10% de polpa de fisalis, pode-se
verificar (Tabela 3) que ambos podem ser classificados como iogurte integral,
pois o teor de gordura esta dentro do estabelecido pela legislacdo vigente.

Considerando o conteudo de carotendides totais, ndo foi observada
diferenca significativa entre as formula¢des de iogurte. Em relagdo ao contetdo
de carotenoides da polpa, os valores observados se mostraram elevados
guando comparados ao iogurte, o que ja era esperado. No entanto, foram
quantificados baixos teores destes compostos nas formulagbes. Isso pode
estar relacionado com a menor concentracao de fruta em relacdo a massa total
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do produto, bem como de uma possivel degradacdo durante o processamento
de pasteurizacao da polpa. Além disso, segundo Ramos et. al. (2001), o teor de
carotendides totais em frutos pode sofrer alteraces de até 30% da composicao
inicial em processos térmicos.

De acordo com Rodriguez-Amaya et al. (2008), devido a inconsisténcias
encontradas nos resultados de pesquisas sobre as diferengcas aparentes na
atuacdo dos carotendides, dos efeitos aditivos ou até mesmo sinérgicos, a
recomendacdo € de que seja aumentado o consumo de frutas e verduras ricas
nesses compostos. Destaca-se que os efeitos dos carotendides dependem
principalmente da sua biodisponibilidade e da carga genotipica do individuo.
Perante essa realidade, pesquisas cada vez mais complexas tém sido
realizadas no sentido de ressaltar os beneficios do consumo de alimentos, em
guantidades satisfatorias (AMANCIO e SILVA, 2012).

Segundo Amancio e Silva (2012), o consumo médio de carotendides
totais pela populacao brasileira, no periodo de 2008 a 2009, foi 4117,0 pg/dia.
Se considerados o consumo diario de 200 g de iogurte com 5% de polpa de
fisalis, uma embalagem de iogurte (200 g) representaria aproximadamente 7%
do consumo médio diario. Para o iogurte com concentracdo de 10% polpa de
fisalis, a mesma embalagem representaria aproximadamente 8% do consumo
médio diario. Considerando que a ingestdo de carotendides pela populagédo
brasileira encontra-se abaixo dos valores preconizados como prudentes (9.000
a 18.000 pg/dia), politicas de incentivo ao consumo sao relevantes para o
aumento na ingestdo dessa substancia (AMANCIO e SILVA, 2012), visando a
promocao da saude da populacao.

3.3 AVALIACAO SENSORIAL DOS IOGURTES

A Tabela 4 apresenta os resultados da avaliacdo sensorial dos iogurtes
adicionados de diferentes concentracfes de polpa de fisalis.

TABELA 4 - ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA DOS IOGURTES COM
POLPA DE FISALIS

Formulacao*

Atributos
5% 10%

Avaliacéo Global 7,6°+0,83 7,3°+1,00
Odor 7,1%+1,17 7,1+ 0,97
Cor 7,6%+ 0,94 7,5 +0,99
Consisténcia 7,64+ 1,10 7,54+ 1,15
Sabor 8,1+ 0,72 7,6°+1,12
Intencdo de Compra 4,3*+ 0,68 4,0°+0,76

*Os resultados sédo expressos por média + desvio padrdo e significativos quando p<0,05 pelo
teste de Tukey. Letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas. Formulag&o
5% (5% de polpa de fisalis) e formulacdo 10% (10% de polpa de fisalis).

Os resultados da avaliacdo sensorial dos iogurtes demonstram que nao
houve diferencga significativa (p<0,05) entre as formulagdes, para os atributos
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odor, cor e consisténcia, e além disso, todos os atributos demonstraram boa
aceitagao.

Entre as formulacdes de iogurte com 5 e 10% de polpa de fisélis, foi
observada diferenga significativa para os atributos aparéncia global e sabor. O
sabor da formulacdo de iogurte com 5% de polpa de fisalis apresentou maior
nota (8,1) em relagédo ao iogurte com 10% de polpa. Essas notas minima (7,1)
e maxima (8,1), expressaram que os julgadores “gostaram moderadamente” e
“gostaram muito” das formulacdes de iogurte com diferentes concentracdes de
polpa de fisélis.

No teste de intencdo de compra, observou-se que houve diferenca
significativa entre os iogurtes (p<0,05), sendo o produto com concentracédo de
5% de polpa de fisalis mais bem avaliado. A menor intengdo de compra da
formulacdo de iogurte com 10% de polpa pode ser devido a maior
concentracdo da mesma. As pequenas sementes da fruta que permanecem na
polpa durante a sua elaboracdo e adicdo posterior no iogurte, podem ter
contribuido negativamente nas caracteristicas de palatabilidade do produto. No
entanto, devido as notas atribuidas, os julgadores provavelmente comprariam
as duas formulacdes de iogurte com polpa de fisalis.

O indice de aceitacdo calculados através da Equacéo 1, indica que a
formulacdo 5% obteve aceitacdo de 84,6% dos provadores e formulagédo 10%
obteve a aceitacdo de 81,8%. Segundo Dutcosky (2007), os resultados indicam
que ambas as formulagbes seriam aceitas no mercado, pois apresentaram
meédias de indice de aceitacdo acima de 70% entre os julgadores.

4 CONCLUSAO

Os resultados do presente trabalho indicam que foi possivel produzir
iogurte com polpa de fisalis. As formulacdes atenderam os critérios fisico-
quimicos estabelecidos pela legislacdo, bem como os requisitos sensoriais
minimos e demonstrando potencial antioxidante tanto nos frutos de fisalis,
qguanto dos iogurtes. Os resultados da avaliacdo sensorial demonstraram que
ambos os iogurtes apresentaram indice de aceitacdo superior a 80%. Do ponto
de vista industrial, a formulacdo com 5% se destacou, pois mesmo com uma
concentragdo de polpa de fisalis inferior, apresentou caracteristicas fisico-
guimicas e sensoriais semelhantes a formulacédode iogurte adicionada de 10%
de polpa de fisalis.

25



PRODUCTION OF YOGHURT WITH PHYSALIS PULP (Physalis peruviana)

ABSTRACT

Wellington Francisco de Lima Ferreira*, Aline Tiecher**, Graciela Salete
Centenaro***

Physalis peruviana is a figment of the nightshade family and has recently been
assigned to fruit health positive effects associated with medicinal properties and
antioxidant. Among the compounds with antioxidant properties, the carotenoids
stand out in the fruits of fisalis. Thus, the incorporation of the fruit in natura or in
the form of pulp in fermented milk products comes as a promising alternative in
order to add value to the product, making consumption and meet consumer
expectations. The objective of this work was to prepare yogurts with fisalis pulp
and characterize them as its physicochemical and sensory properties. Two
formulations were made of yogurt with concentrations of 5 and 10% of fisélis
pulp. For the characterization of pulp and yogurt were carried out analyses of
titratable total acidity, total soluble solids (° Brix), moisture, ash, fat, proteins, pH
and total carotenoids. Sensory characteristics of yoghurt were evaluated for
acceptance tests and purchase intent. The test results were submitted to
analysis of variance and means test (Tukey). The yogurts with 5 and 10% of
fisalis pulp presented respectively pH of 4.38 and 4.28, acidity of 1.14 and 1.14
g of lactic acid/100 g, total soluble solids of 19.8 and 20° Brix, total carotenoids
and 1.65 1.50 pg beta-carotene/g. Chemical composition parameters of
yoghurts produced resulted in values that meet the current legislation. The
acceptance rate of sensory analysis indicated that the formulation with 5% of
pulp obtained acceptance of 84.6% among the tasters and with 10% of pulp
obtained 81.8% of acceptance. Both formulations could be developed
satisfactorily in the market because it showed acceptance rate averages above
70%. Thus, it can be concluded that it was possible to produce yogurt with
fisdlis pulp, as the formulations have attended the physico-chemical criteria
established by the legislation, as well as the minimum and sensory
requirements indicated antioxidant potential in those products, due to the
presence of carotenoids.

KEY WORDS: PHYSICAL-CHEMICAL ANALYSIS, SENSORY EVALUATION;
CAROTENOIDS; FERMENTED MILK.
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Apéndice I: Ficha de Avaliacao Sensorial

Provador n®

Sexo: ( )M ( )F Idade: Data: / /2014

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

Instrucdes: Vocé esta recebendo amostras de iogurte com polpa de Fisalis.
Por favor, prove as amostras fornecidas da esquerda para a direita e avalie
utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou desgostou.

9 = Gostei extremamente 4 = Desgostei ligeirametne

8 = Gostei muito 3 = Desgostei moderadamente
7 = Gostei moderadamente 2 = Desgostei muito

6 = Gostei ligeiramente 1 = Desgostei extremamente

5 = Nem gostei, nem desgostei

Valores
N° da amostra

Avaliacéo Global Odor Cor Consisténcia Sabor

Apés ter avaliado as 2 amostras, indique na escala abaixo o grau de
certeza no qual vocé estaria disposto a comprar estes produtos, se o
encontrasse a venda:

5 = Certamente compraria

4 = Provavelmente compraria

3 = Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
2 = Provavelmente ndo compraria

1 = Certamente ndo compraria

N° da amostra Valor

Muito Obrigado pela Participacao!
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Anexo |: Normas do Boletim do Centro de Pesquisa de Processamento de

Alimentos.

Diretrizes para Autores

As colaboracdes devem ser enviadas pelo Sistema Eletrénico de Revistas da UFPR, digitadas
em Word for windows, usando fonte Arial, tamanho 12, espacamento simples e organizadas
da seguinte forma:

* titulo breve e descritivo do conteddo do artigo;

*nome do autor (titulacdo, instituicdo a que pertence e endereco eletrdbnico em nota de
rodapé);

* resumo em portugués (250 palavras ou 5% do texto - NBR-6028/03);

* palavras-chave (de 3 a 6 — recomenda-se consulta aos tesauros da &rea);

* introdugéo;

* material e métodos;

* resultados e discussao;

* concluséo;

* titulo em inglés, abstract (resumo em inglés) e palavras-chave em inglés;

« referéncias (em sua maioria publicada apés 2000).

Tabelas e ilustracGes

As tabelas e ilustracdes devem ser numeradas distinta e consecutivamente, inseridas o mais
préximo possivel do local em que sdo mencionadas no texto e apresentar titulos explicativos.
Enviar figuras e graficos em aquivos separados com extensao *.jpeg.

Para assegurar nitidez, os desenhos, mapas e fotografias devem ser apresentados no original
em preto-e-branco.

Conjugacéo verbal

Recomenda-se a expressao impessoal evitando o uso da primeira pessoa do singular ou plural.
Os dados referentes aos resultados de experiéncias e observacdes devem ser expressos no
passado. Generalidades, verdades imutaveis, fatos e situagdes estaveis exigem formas verbais
indicativas de seu valor constante (presente).

Referéncias

As referéncias efetivamente citadas no artigo pelo sistema autor/data devem constituir lista
Unica (em ordem alfabética) no final do trabalho e serem apresentadas de acordo com a NBR -
6023/02 (reeditada em agosto de 2002) da Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).
Modelos

Livros

Ex.:  WHITE, C.; ZAINASHEFF, J. Yeast: the practical guide to beer fermentation. Boulder,
Colorado: Brewers Publications, 2010. 304 p.

Capitulos de livro
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Ex.: WHITE, C.; ZAINASHEFF, J. Biology, enzymes and esters. In: WHITE, C.; ZAINASHEFF,
J. Yeast: the practical guide to beer fermentation. Boulder, Colorado: Brewers Publications,
2010. p.17-40
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XAVIER, J.J.M. Brazil nuts: determination of natural elements and aflatoxin. Acta Amazonica,
v.42,n.1, p. 157-164, mar. 2003.

Dissertacdes e teses

Ex.: SANTANA, A.A. Influéncia de caracteristicas fisicas de plastificantes na confeccéo e
no comportamento estrutural e higroscopico de filmes de alginato de célcio. 2010. 155 f.
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia Quimica) — Faculdade de Engenharia Quimica,
Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2010.

Legislacéo

Ex.: BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n. 12 de
4 de setembro de 2003. Regulamento técnico para fixagdo dos padrBes de identidade e
qualidade gerais para suco tropical. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, 9 de setembro de 2003. Sec¢éo 1, p. 2.

Anais de Congressos, Simposios, Seminarios e Conferéncias

Ex: PIMENTEL, T.C.; GARCIA, S.; GARCIA, S.; PRUDENCIO, S.H. Efeito do grau de
polimerizagdo de frutanos tipo inulina sobre os atributos de qualidade de iogurtes
probiéticos. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS,
10., 2010, Curitiba. Anais... Curitiba: SBCTA, 2010. p. 1-10.

Documentos eletrénicos
Ex.: TUNGLAND, C. Inulin: a comprehensive scientific review. 2000. Disponivel em:

<http://members.shaw.ca./ duncancrow/inulin_review.html>. Acesso em: 07/02/2011.

Condicdes para submisséo

Como parte do processo de submisséo, os autores sdo obrigados a verificar a conformidade da
submisséo em relagéo a todos os itens listados a seguir. As submissfes que ndo estiverem de

acordo com as normas serao devolvidas aos autores.

Declaracéo de Direito Autoral

Direitos Autorais para artigos publicados nesta revista sdo do autor, com direitos de primeira
publicacdo para a revista. Em virtude da aparecerem nesta revista de acesso publico, os
artigos sao de uso gratuito, com atribuicdes préprias, em aplicacdes educacionais e nao-

comerciais.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos de email neste site serdo usados exclusivamente para 0s propositos da

revista, ndo estando disponiveis para outros fins.
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