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1. Introdução 
O açaí (Euterpe) é um fruto característico da região amazônica, que proporciona muitos benefícios à 
saúde como seu potencial antioxidante. Tradicionalmente a polpa do açaí é consumida na forma de suco, 
tendo também várias aplicações na culinária como tortas, geleias e licores (Yuyama et al. 2011). Ele 

apresenta flavonoides chamados antocianinas que são os antioxidantes, além de possuir alto teor de 
fibras, lipídios, minerais (sódio, cálcio, potássio e magnésio) e proteínas (Yuyama et al. 2011; Cohen et al. 
2009; Canuto et al. 2010). Atua como antiinflamatório, melhora os sintomas da diabetes tipo 2 e do 
câncer, e isto proporciona vantagens na elaboração dos mais diversos produtos com propriedades 
funcionais como o iogurte com geleia de açaí (Portinho et al. 2012).  
O Iogurte é originado do leite fermentado pela ação das bactérias Streptococcus thermophilus e 
Lactobacillus bulgaricus em que haja ou não acréscimo de outras substâncias alimentares (Brasil 2005). 
Apresenta benefícios por ser rico em proteína, vitaminas do complexo B, minerais (cálcio e zinco), além 
de um baixo teor de gordura (Rocha et al. 2008).  
A geleia é caracterizada nos regulamentos técnicos que constam na Resolução nº 272 como o produto 
obtido pela cocção de frutas, inteiras ou em pedaços, polpa ou suco de fruta, com açúcar e água, e 
concentrado até a consistência gelatinosa. Elas podem ser classificadas em comum ou extra dependendo 
da proporção de frutas frescas e partes de açúcar, 40:60 e 50:50 respectivamente (Brasil 2005). Na 
geleia, pode ser adicionada a pectina, uma fibra que atua na redução do colesterol, dos triglicerídeos e da 
ureia, além de melhorar a consistência da mesma (Fietz e Salgado 1999).  
Devido aos crescentes problemas relacionados à sacarose é importante substituir o mesmo por 
edulcorantes nos produtos elaborados (Mussatto e Roberto 2002). Um edulcorante que apresenta 
grandes vantagens é o xilitol eficaz no combate da cárie, pode ser utilizado por diabéticos, no tratamento 
de lesões renais e de disfunção no metabolismo do lipídeo (Mussatto e Roberto 2002). Nesse contexto, 
esse trabalho tem como objetivo principal a elaboração de iogurte com geleia sabor açaí (Euterpe) 

utilizando xilitol, constituindo uma excelente alternativa de um novo produto no mercado com 
propriedades nutracêuticas. 

 
2. Material e Métodos 

3.1 Material 
O material utilizado para produção do iogurte com geleia de açaí (Euterpe) a base de xilitol foi: Leite UHT 
Integral Italac ® comprado no mercado de Manaus/AM, polpa de açaí adquirido na feira de Manaus/AM, 
xilitol e fermento lácteo liofilizado de culturas comerciais mistas Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
e Streptococcus salivarius  subsp. Thermophilus Yo-Mix Yogurt Cultures da Danisco utilizado na 
fermentação do leite. 

 
3.2 Preparo do Iogurte 

O leite UHT Integral Italac® foi corrigido para 15% de sólidos totais com adição de leite em pó integral, 
homogeneizado e realizado processo térmico de 82 °C por 30 minutos, depois resfriado a 42 °C para 
inóculo do fermento lácteo.  Após este processo, a mistura foi incubada a 42°C em estufa até o fim da 
fermentação e a cada 30 minutos eram retiradas amostras para análise de pH e Acidez Titulável (IAL 
2008). O processo de fermentação ocorreu em cerca de 4 horas e 30 minutos (Ribeiro 2011). Obtido o 
iogurte natural acrescentou 20% de polpa de açaí.  

 
3.3 Preparo da Geleia de Açaí com Xilitol 
Primeiramente, foi adicionado água e xilitol até a mistura chegar a 50 Brix, após este período foi 
adicionado a polpa de açaí e 1 % de pectina, esperou a mistura chegar a 63 Brix. O produto foi envasado 
logo após a cocção e acondicionado em vidros previamente esterilizados e vedados com tampas 
metálicas, sendo mantido sob refrigeração até o preparo do produto final (Yuyama 2008). Para verificação 
das características físico-químicas, a formulação foi submetida à análise de sólidos solúveis totais (Brix). 

 
3.4 Preparo do Iogurte com Geleia de Açaí  
O iogurte com geleia foi preparado segundo o fluxograma abaixo: 

  
 
 
 
 
 

Iogurte de 20% açaí 

20 % geleia de açaí 

15 % geleia de açaí 
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3.5 Análises Microbiológicas 
Foram realizadas análises quanto a presença de Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes, 
Mesófilos, Staphylococcus Aureus, Salmonella sp., Bolores e Leveduras (ICMSF). As análises foram 

realizadas em triplicata. 
 
3.6 Análises do Teste de Prateleira 
Foram realizadas análises a cada 01, 07, 14, 21, 28 e 31 dias de armazenamento para pH, acidez titulável 
e sólidos solúveis (Brix ) (IAL 2008). 

 
3. Resultados e Discussão 
 
Preparo do Iogurte: A Fermentação do leite foi considerada satisfatória para a produção de iogurte 
quando o mesmo atingiu pH 4,58 e consequentemente sua acidez estava em 1,65% de ácido lático 
totalizando 4:30 horas de duração. A fermentação descrita por Ribeiro e colaboradores (2011) durou 5:00 
horas e o fim da fermentação com pH 4,79 e acidez 0,55% de ácido lático, próximo aos resultados atuais, 
porém o mesmo realizou o aquecimento preliminar em uma temperatura de 42°C, enquanto neste o 
aquecimento preliminar foi a 82ºC. Estes tratamentos térmicos proporcionam segurança ao produto final, 
pois destroem patógenos, além da microbiota e de enzimas endógenas e inibidoras (Lucey 2004). 
 
Preparo da Geléia: A geléia apresentou uma coloração roxa escura da cor da fruta do açaí e consistência 

uniforme. A formulação obtida constatou um teor de 65 Brix, o mínimo de sólidos solúveis totais (Jackix 
1988) contribuiu para a formação da consistência adequada da geléia. De acordo com o resultado 
observa-se que a formulação estava de acordo com esse parâmetro.  
 

Análise Microbiológica: Os produtos mostraram estar dentro dos padrões exigidos pela RDC 12/01 
(BRASIL 2001) como consta na Tabela 1. Preparados com sanidades e boas práticas de fabricação. 
 
 

Tabela 1. Análise microbiológica dos produtos finais iogurtes com 15% e 20% de geleia de açaí. 
 

Micro-organismos Iogurtes 

15% de geleia de açaí 20% de geleia de açaí 

Coliformes Totais (NMP/g) 0,0 0,0 

Coliformes Termotolerantes 
(NMP/g) 

0,0 0,0 

Salmonella sp. Ausência Ausência 

Staphylococcus aureus 
(UFC/g) 

< 10 < 10 

Mesófilos (UFC/g) < 10 < 10 

Bolores e Leveduras (UFC/g) < 10 < 10 

 
 

Teste de Prateleira: O teste de prateleira foi conduzido a 31 dias de armazenamento, observou pelos 28 

dias uma alteração no aroma, pH e acidez dos iogurtes com 15 e 20% de geleia de açaí (Figura 1), porém 
apresentou uma estabilidade nos resultados quando comparado ao iogurte com 20% de geléia (Figura 2), 
isto se dar pela maior quantidade de geleia presente na formulação, pois esta concentração pode diminuir 
a quantidade de água livre no meio reacional alterando consequentemente o ph e a acidez, favorecendo a 
inibição do metabolismo das bactérias lácticas (Shah e Ravula 2000).  
Rocha e colaboradores produziram iogurtes de araticum, buriti, jatobá e pequi, constataram uma queda do 
pH em média de 2 a 3% bem próximo da  faixa que apresentou este trabalho, porém na acidez houve um 
aumento desses iogurtes de frutas do cerrado de uma média de 22,22% e uma diminuição dos iogurtes 
de açaí com as geleias de cerca de  15 e 26% respectivamente, provavelmente pelo fato da refrigeração 
durante o armazenamento, pois este esta relacionado ao decréscimo da atividade metabólica das 
culturas, atividade esta que poderia gerar um sabor demasiadamente ácido (Tamine e Robson 2007). 
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Figura 1. Variação de acidez e pH do iogurte com 15% de geleia de açaí durante 31 dias de 
armazenamento. 
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Figura 2. Variação de acidez e pH do iogurte com 20% de geleia de açaí durante 31 dias de 
armazenamento. 
 
Quanto aos teores de sólidos totais (Brix), os iogurtes adicionados de geleia de açaí apresentaram 
variação nas amostras estudadas de 37 a 53 Brix. Em 31 dias de armazenamento percebe-se através das 
figuras 3 e 4, que o valor de Brix alterou a partir do 7º dia para as duas formulações, no entanto, a 
formulação de iogurte com 15% de geleia de açaí sua maior alteração ocorreu no 21 dias e para a 
formulação com 20% de geleia nos 7 e 14 dias de armazenamentos. Estas diferenças estão relacionadas 
a quantidade de todos os compostos dissolvidos em água entre elas o ácido, percebe-se que as 
alterações entre acidez e Brix estão relacionadas. 
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Figuras 3 e 4. Variação do Brix dos iogurtes com 15 e 20% de geleia de açaí, respectivamente, durante 31 
dias de armazenamento. 
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4. Conclusão  

Os resultados obtidos mostraram que os produtos são viáveis, possuem uma boa validade, um tempo de 
fermentação dentro dos padrões. Constituem-se assim como inovações tecnológicas importantes para um 
país que em que os itens separados, iogurte, geleia e açaí, são bastante populares, principalmente para 
uma região que possui essa fruta Açaí (Euterpe) como um de seus maiores símbolos. 
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