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1. Introducéo

O acai (Euterpe) é um fruto caracteristico da regido amazodnica, que proporciona muitos beneficios a
saude como seu potencial antioxidante. Tradicionalmente a polpa do agai é consumida na forma de suco,
tendo também vérias aplicagdes na culinaria como tortas, geleias e licores (Yuyama et al. 2011). Ele
apresenta flavonoides chamados antocianinas que sdo os antioxidantes, além de possuir alto teor de
fibras, lipidios, minerais (sodio, célcio, potassio e magnésio) e proteinas (Yuyama et al. 2011; Cohen et al.
2009; Canuto et al. 2010). Atua como antiinflamatério, melhora os sintomas da diabetes tipo 2 e do
cancer, e isto proporciona vantagens na elaboracdo dos mais diversos produtos com propriedades
funcionais como o iogurte com geleia de agai (Portinho et al. 2012).

O logurte é originado do leite fermentado pela agcdo das bactérias Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus bulgaricus em que haja ou ndo acréscimo de outras substancias alimentares (Brasil 2005).
Apresenta beneficios por ser rico em proteina, vitaminas do complexo B, minerais (célcio e zinco), além
de um baixo teor de gordura (Rocha et al. 2008).

A geleia é caracterizada nos regulamentos técnicos que constam na Resolugdo n°® 272 como o produto
obtido pela coccéo de frutas, inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de fruta, com aguUcar e agua, e
concentrado até a consisténcia gelatinosa. Elas podem ser classificadas em comum ou extra dependendo
da proporgédo de frutas frescas e partes de acglcar, 40:60 e 50:50 respectivamente (Brasil 2005). Na
geleia, pode ser adicionada a pectina, uma fibra que atua na reducéo do colesterol, dos triglicerideos e da
ureia, além de melhorar a consisténcia da mesma (Fietz e Salgado 1999).

Devido aos crescentes problemas relacionados a 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 carie, pode ser utilizado por diabéticos, no tratamento
de les@es renais e de disfungdo no metabolismo do lipideo (Mussatto e Roberto 2002). Nesse contexto,
esse trabalho tem como objetivo principal a elaboracdo de iogurte com geleia sabor acgai (Euterpe)
utilizando xilitol, constituindo uma excelente alternativa de um novo produto no mercado com
propriedades nutracéuticas.

2. Material e Métodos

3.1 Material

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

3.2 Preparo do logurte

O leite UHT Integral Italac® foi corrigido para 15% de solidos totais com adi¢do de leite em pé integral,
homogeneizado e realizado processo térmico de 82 °C por 30 minutos, depois resfriado a 42 °C para
inoculo do fermento lacteo. Apds este processo, a mistura foi incubada a 42°C em estufa até o fim da
fermentacdo e a cada 30 minutos eram retiradas amostras para andlise de pH e Acidez Titulavel (IAL
2008). O processo de fermentacdo ocorreu em cerca de 4 horas e 30 minutos (Ribeiro 2011). Obtido o
iogurte natural acrescentou 20% de polpa de acgai.

3.3 Preparo da Geleia de Agai com Xilitol

Primeiramente, foi adicionado agua e xilitol até a mistura chegar a 50 Brix, ap0s este periodo foi
adicionado a polpa de acai e 1 % de pectina, esperou a mistura chegar a 63 Brix. O produto foi envasado
logo ap6s a coccdo e acondicionado em vidros previamente esterilizados e vedados com tampas
metalicas, sendo mantido sob refrigeracéo até o preparo do produto final (Yuyama 2008). Para verificagao
das caracteristicas fisico-quimicas, a formulacao foi submetida a andlise de sélidos sollveis totais (Brix).

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

20 % geleia de acai

logurte de 20% acai
15 % geleia de agai
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3.5 Analises Microbiolégicas

Foram realizadas andlises quanto a presenca de Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes,
Mesdfilos, Staphylococcus Aureus, Salmonella sp., Bolores e Leveduras (ICMSF). As andlises foram
realizadas em triplicata.

3.6 Andlises do Teste de Prateleira
Foram realizadas analises a cada 01, 07, 14, 21, 28 e 31 dias de armazenamento para pH, acidez titulavel
e sélidos soluveis (Brix ) (IAL 2008).

3. Resultados e Discussao

Preparo do logurte: A Fermentacdo do leite foi considerada satisfatoria para a producéo de iogurte
quando o mesmo atingiu pH 4,58 e consequentemente sua acidez estava em 1,65% de acido latico
totalizando 4:30 horas de duracdo. A fermentacdo descrita por Ribeiro e colaboradores (2011) durou 5:00
horas e o fim da fermentacdo com pH 4,79 e acidez 0,55% de acido latico, proximo aos resultados atuais,
porém o mesmo realizou o aguecimento preliminar em uma temperatura de 42°C, enquanto neste o
aquecimento preliminar foi a 82°C. Estes tratamentos térmicos proporcionam seguranga ao produto final,
pois destroem patdgenos, além da microbiota e de enzimas enddgenas e inibidoras (Lucey 2004).

Preparo da Geléia: A geléia apresentou uma coloragéo roxa escura da cor da fruta do acai e consisténcia
uniforme. A formulagdo obtida constatou um teor de 65 Brix, 0 minimo de solidos sollveis totais (Jackix
1988) contribuiu para a formagdo da consisténcia adequada da geléia. De acordo com o resultado
observa-se que a formulagdo estava de acordo com esse parametro.

Andlise Microbiolégica: Os produtos mostraram estar dentro dos padrbes exigidos pela RDC 12/01
(BRASIL 2001) como consta na Tabela 1. Preparados com sanidades e boas praticas de fabricacéo.

Tabela 1. Andlise microbioldgica dos produtos finais iogurtes com 15% e 20% de geleia de acai.

Micro-organismos logurtes
15% de geleia de acai 20% de geleia de acai

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

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

Salmonella sp. Auséncia Auséncia

Staphylococcus aureus <10 <10
(UFC/g)

Meso6filos (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 alteragdo no aroma, pH e acidez dos iogurtes com 15 e 20% de geleia de acai (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 formulagéo, pois esta concentracdo pode diminuir
a quantidade de agua livre no meio reacional alterando consequentemente o ph e a acidez, favorecendo a
inibicdo do metabolismo das bactérias lacticas (Shah e Ravula 2000).

Rocha e colaboradores produziram iogurtes de araticum, buriti, jatoba e pequi, constataram uma queda do
pH em média de 2 a 3% bem préximo 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 diminui¢cdo dos iogurtes
de acai com as geleias de cerca de 15 e 26% respectivamente, provavelmente pelo fato da refrigeracdo
durante o armazenamento, pois este esta relacionado ao decréscimo da atividade metabdlica das
culturas, atividade esta que poderia gerar um sabor demasiadamente acido (Tamine e Robson 2007).
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Figura 1. Variacdo de acidez e pH do iogurte com 15% de geleia de acai durante 31 dias de
armazenamento.
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Figura 2. Variacdo de acidez e pH do iogurte com 20% de geleia de acai durante 31 dias de
armazenamento.

Quanto aos teores de solidos totais (Brix), os iogurtes adicionados de geleia de agai apresentaram
variacdo 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 7° dia para as duas formula¢Bes, no entanto, a
formulacéo de iogurte com 15% de geleia de acai sua maior alteracdo ocorreu no 21 dias e para a
formulacéo com 20% de geleia nos 7 e 14 dias de armazenamentos. Estas diferencas estdo relacionadas
a quantidade de todos os compostos dissolvidos em agua entre elas o acido, percebe-se que as
alteracdes entre acidez e Brix estdo relacionadas.
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Figuras 3 e 4. Variagdo do Brix dos iogurtes com 15 e 20% de geleia de acai, respectivamente, durante 31
dias de armazenamento.
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4. Concluséo

Os resultados obtidos mostraram que os produtos sdo viaveis, possuem uma boa validade, um tempo de
fermentacao dentro dos padrées. Constituem-se assim como inovagdes tecnoldgicas importantes para um
pais que em que os itens separados, iogurte, geleia e acai, sdo bastante populares, principalmente para
uma regido que possui essa fruta Acai (Euterpe) como um de seus maiores simbolos.
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