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APRESENTAGAO

A obra “Nutricdo e Promocdo de Saude” é apresentada em 23 capitulos
elaborados através de publicacdes da Atena Editora. Esta obra aborda assuntos da
nutricdo em areas distintas, permeando desde aspectos nutricionais da saude até
a analise de produtos. Dessa forma, oferece ao leitor uma visdo ampla dos novos
conhecimentos cientificos acerca de diversos temas.

Anutricdo e apromoc¢édode saude no Brasilvém se destacando exponencialmente
nos ultimos anos. E embora em rota de crescimento exponencial, devido a sua
abrangéncia, ha uma infinidade de pesquisas que podem ser realizadas no tocante
da nutricdo. Dentre estes diversos temas, as pesquisas com foco em doencgas podem
ter grande impacto social, assim como, pesquisas de comportamento alimentar e
as de questdes higiénico-sanitarias. Além das areas citadas, os estudos voltados
para a alimentacdo na pratica de esportes e as analises e fabricagdo de produtos
destinado ao consumo humano, possuem grande relevancia. Por isso, os trabalhos
aqui abordados detém grande valor para a ciéncia.

Os novos artigos apresentados nesta obra abordam inumeros temas que dizem
respeito a nutricdo, e sé foram possiveis gracas aos esfor¢cos assiduos dos autores
destes inestimaveis trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importancia da divulgacédo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confiavel para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz de
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novas propostas para esta area em ascensao.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 20
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RESUMO: O objetivo do trabalho foi mensurar o
teor de sélidos soluveis totais, pH, acidez total,
acido ascérbico e acglcares e analise de cor
em néctares e polpas de caju adicionados com
microrganismos probibticos. Os paréametros
foram comparados com o Padrao de Identidade
e Qualidade publicados pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. As
andlises do teor de sélidos soluveis, acidez
total e acucares totais foram feitas conforme
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz;

pH e acido ascorbico conforme Associacdo de
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Analises Quimicas Oficiais e analise de cor
instrumentalmente por colorimetro. Baseado
nos Padrées de Identidade e Qualidade foi
verificado que os produtos de caju probibticos
analisados respeitaram as determinacoes
legais e mantiveram a cor amarela caracteristica
desses produtos.

PALAVRAS-CHAVE:

parametros; instrucdo normativa; probioticos;

fisico-quimica;

caju.

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS
OF PROBIOTIC CASHEW APPLE NECTAR
AND PULP

ABSTRACT: The objective of this work was
to measure total soluble solids content, pH,
total acidity, ascorbic acid and sugars and
color analysis on cashew nectars and pulps
The
parameters were compared with the Identity

added with probiotic microorganisms.

and Quality Standard published by the Ministry
of Agriculture, Livestock and Supply. The
analyzes of soluble solids content, total acidity
and total sugars were made according to the
Adolfo Lutz Institute Analytical Standards; pH
and ascorbic acid according to the Association
of Official Chemical Analysis and color analysis
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instrumentally by colorimeter. Based on the Identity and Quality Standards, it was
verified that the probiotic cashew products analyzed respected the legal determinations
and maintained the characteristic yellow color of these products.

KEYWORDS: physicochemical; parameters; Normative Instruction; probiotics; cashew

11 INTRODUCAO

Na regidao Nordeste do Brasil ha um grande cultivo de fruta de caju, que
geralmente é consumida como frutas frescas ou processadas (ARAUJO et al.,
2011). Do pseudofruto podem ser obtidos diferentes produtos e subprodutos tais
como suco integral, suco reconstituido, suco tropical, polpa, entre outros (MATTA
et al., 2010).

Num mercado altamente competitivo, as industrias de bebidas apostam na
diversificacdo de sua linha de produtos (PINHEIRO et al., 2006). Além dos sucos e
polpas, o néctar é outra opcao de bebida a base de caju.

Por possuir um teor menor de suco (ingrediente de maior custo), o preco final
dos néctares € menor que os pre¢os praticados para sucos integrais pasteurizados
e sucos reconstituidos. Neste aspecto, os néctares vém ganhando espaco entre os
consumidores (FIGUEIRA et al., 2015)

A fabricacéo das bebidas produzidas no Brasil deve ser feita em conformidade
com os Padrbes de ldentidade e Qualidade (PIQ) do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). O MAPA e responsavel pelo registro,
padronizacgao, classificacéo, inspecao e fiscalizacéo da producédo e do comércio de
bebidas (FIGUEIRA et al., 2015).

Polpa de caju e o produto ndo fermentado e nao diluido de coloragéo variando
de branco para amarelado, obtido da parte comestivel do pedunculo do caju, através
de processo tecnologico adequado (BRASIL, 2000). Enquanto, o néctar de caju e
a bebida n&o fermentada de coloragdo amarelo-clara, obtida da dissolugcdo, em
agua potavel, da parte comestivel do caju e agucares, destinado ao consumo direto,
podendo ser adicionado de acidos (BRASIL, 2003).

Uma alternativa para o melhor aproveitamento do pedunculo do caju é o
desenvolvimento de bebidas adicionadas de microrganismos probioticos, devido
ao seu rico conteudo em vitamina C e fibras (PAIVA, GARRUTTI e SILVA, 2000).
A definicdo, atualmente, aceita internacionalmente é a de que os probibticos séo
microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas,
conferem beneficios a saude do hospedeiro (FAO/WHO, 2002).

As analises fisicas e quimicas do teor de sdélidos soluveis, pH, acidez total,
acucares totais e acido ascoOrbico sdo parametros comumente utilizados pelas
industrias processadoras de bebidas a base de frutas, com o objetivo de garantir os
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padrdes estabelecidos na legislagcado nacional (FRATA, 2006).

O objetivo deste trabalho foi analisar as caracteristicas fisico-quimicas de
néctares e polpas de caju adicionadas de probibticos (Bacillus clausii, Bacillus
subtilis e Bacillus subtilis nato) durante o periodo de vida de prateleira ao longo de

60 dias e compara-los com o PIQ estabelecido pelo MAPA.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Material
2.1.1 Amostras

Os néctares e polpas utilizados nas analises foram obtidas a partir de
doagbes de empresas que atuam neste ramo, situadas no estado de Sergipe.
Todas as amostras foram armazenadas atendendo as adequadas temperaturas de
conservacéao e condi¢cdes higiénico-sanitarias.

2.1.2 Microrganismos

Os esporos de Bacillus clausii (B.claussi) foram adquiridos comercialmente
em farmacia sob a forma de flaconetes (Enterogermina®), contendo segundo
informacdes do fabricante, 10°UFC de esporos do microrganismo por unidade de
flaconete (5mL). O Bacillus subtilis (B. claussi) foi obtido através de cepas cultivadas
em laboratério. O Bacillus subtilis variedade natto (B. subtilis var. natto) foi isolado
a partir do natto (alimento fermentado japonés) comercializado no CEAGESP em
Séao Paulo-Brasil.

2.1.3 Padrao de Identidade e Qualidade

O Padréo de Identidade e Qualidade de néctar de caju (Instru¢do Normativa n°
12 de 2003) e de polpa de caju — (Instrucédo Normativa n® 01 de 2000), estabelecem
0s seguintes parametros fisico-quimicos para fabricacédo de bebidas de caju (Tabela

1).
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Parametro Néctar (Brasil, 2003) Polpa (Brasil, 2000)

Minimo Maximo Minimo Maximo
Solidos soluveis em ° BRIX, a 20°C 10,00 10,00
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,12 0,30
Acucares totais (g/1009g) 7,00 15,00
Acido ascérbico (mg/100g) 15,00 80,00
pH - 4,6

Tabela 1 - Padrao de Identidade e Qualidade de néctar e polpa de caju.
Fonte: Brasil, 2000; Brasil, 2003.

2.2 Analises fisico-quimicas

Os sblidos soluveis totais (°Brix), determinados por refratometria em
refratdmetro portatil da marca Biobrix modelo 107 (1AL, 2008); o pH foi determinado
por leitura direta em potencibmetro, marca Even, calibrado a cada utilizagao
com solucéao tampéo de pH 4 e 7 (AOAC,2000); a acidez total por titulacdo com
NaOH 0,1N e os resultados expressos em acido citrico (1AL, 2008); o conteudo de
acido ascorbico foi determinado pelo método titulométrico baseado na reducéo do
indicador 2,6-diclorofenolindofenol pelo acido ascérbico (AOAC,2000); e agucares
totais foi realizada pelo método de Lane-Eynon, com utilizagdo do reagente Fehling
e ponto final indicado pelo azul de metileno (IAL, 2008).

Para a avaliacédo instrumental de cor utilizou-se colorimetro da marca Konica
Minolta CR-5, com area de visualizagcdo de 8mm. O colorimetro forneceu diretamente
os valores das variaveis: L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b*
(componente azul-amarelo).

As analises fisico-quimicas foram realizadas durante a vida de prateleira de
néctares e polpas de caju adicionados de esporos de microrganismos probioticos
por 60 dias, conservados em atmosfera acelerada (néctares a 24°C e polpas a 4°C).

2.3 Analise estatistica

Os dados obtidos foram expressos em média + desvio padrdao da média. Para
avaliar a significancia das diferencas entre as médias foi utilizada a analise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de 95% de confianga, utilizando o
programa estatistico Statistica (Statsoft) verséo 7.0.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 2 e 3, podem ser observados os resultados dos parametros fisico-
quimicos de soélidos soluveis (°Brix), pH, acidez total, acido ascérbico e acucares
totais obtidos para as amostras de néctares e polpas de caju adicionados de

Nutricdo e Promogé&o da Saude Capitulo 20

227



microrganismos probioticos.

Acidez total

Sélidos . Acido -

Tempo / . ° em acido N Acucares
Parametro soluveis em pH citrico Ascorbico Totais (g/1009)

BRIX, a 20°C mg/100
Bacillus clausii
21(2‘;“” sem 11,00 40,000  322+0,006° 0,30+0,010° 5599+0,35° 10,45 + 0,06%
1dia 10,67+0,332  3,23+0,006° 0,27 +0,003 5566+1,37% 10,82 +0,212®
7 dias 11,0040,00°  3,22+0,015°  0,31+0,010° 54,24 +1,75° 10,66 + 0,05
15 dias 10,33+0,33*  3,20+0,025° 0,30+0,007¢ 5457+0,72* 10,90 +0,08"
30 dias 10,67+0,332  3,07+0,005° 0,35+0,000° 54,12+0,712 10,71 +0,1120
45 dias 10,00 +0,00°  3,03+0,005° 0,31+0,007¢ 53,12+047% 10,80 +0,04°
60 dias 105240112 3,12+0,120®° 0,31+0,005° 5471+04° 10,64 +0,26%
Bacillus subtilis
&‘:e)"tar sem 11,004£0,00°  3,2240,006® 0,30+0,017% 5599+0,35% 10,45+0,06°
1dia 10,67 +0,58°  324+0,006° 0,26+0,006° 5517+0,34% 10,48+0,11°
7 dias 11,00 40,000 3,20 +0,036° 0,28+0,000% 54,57 +1,15¢ 10,54 +0,12¢
15 dias 10,67+058°  3,21+0,011* 032+0,006° 53,14+055% 10,47 +0,11°
30 dias 11,00 40,000  3,00+0,006° 0,31+0,023* 5326+1,25% 10,64 +0,13¢
45 dias 11,33+0,58°  3,02+0,011> 031+0,006° 53,39+1,37% 10,70 +0,30°
60 dias 11,004£0,38°  3,04+0,000° 030+0,023% 5244+059% 10,59 +0,05°
Bacillus subtilis
var natto
21(2‘;“” sem 11,00£0,00¢  3,22+0,006° 0,30+0,02%° 5599+0,35° 10,45 + 0,06
1 dia 11,00 40,008 324+0006° 028+0,01° 5574+0212 10,57 +0,16%
7 dias 11,00 40,008 322+0,006° 0,29+0,012 54,40+0,66° 10,70 +0,09°
15 dias 10,67+058°  3,23+0,100° 0,33+001¢ 5289+054® 10,97 +0,15°
30 dias 10,33+0,58%  3,00+0,006° 0,32+002% 5528+1,09° 10,27 +0,11°
45 dias 11,0040,00°  299+0,011® 030+0012° 53,26+0,412° 11,04 +0,07°
60 dias 10,86+0,36°  299+0,000° 0,32+0,00% 53,16+1,392° 10,73 +0,11%

Tabela 2 - Analise fisico-quimica do néctar de caju adicionado com Bacillus clausii, Bacillus

subtilis e Bacillus subtilis var natto.

Letras distintas no mesmo paradmetro indicam diferenca de p < 0,05.

Resultados expressos em média aritmética da triplicata + desvio padréo.

Sélidos Acidez total Acido Acucares

Tempo / Parametro soluveis em ° pH el;}t?icclgo Ascérbico Totais

BRIX, a 20°C (g/100g) (mg/100g) (g/100g)
Bacillus clausii
0 (polpa sem m.o.) 10,00 + 0,00 3,94 +0,022 0,45 +0,01° 99,93 + 1,40° 7,52 +0,112
1 dia 10,00 + 0,00® 3,96 +0,012 0,56 +0,04> 9524 +1,373> 7,22 +0,04"
7 dias 10,00 + 0,00® 3,94 +0,03® 0,57 +0,03° 96,09 + 1,05° 7,23 +0,03"
15 dias 10,00 + 0,00 3,73+0,01® 0,55 +0,04° 96,08 + 0,54° 7,27 +0,03"
30 dias 10,00 + 0,00® 3,78 +0,02° 0,54 +0,03>¢ 96,06 + 2,24° 7,28 +0,02°
45 dias 10,00 + 0,00® 3,79 +0,02° 0,48 +0,012° 94,58 + 0,47° 7,41 + 0,032
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60 dias 10,33 +0,58% 3,71 +0,01® 0,47 +0,012 95,50 + 0,462 7,44 + 0,042
Bacillus subtilis

0 (polpa sem m.o.) 10,00 + 0,008 3,94 +0,022 0,45 +0,01° 98,93 + 1,40° 7,52 +0,112
1 dia 10,33+0,582 3,92+0,012 0,48 +0,01° 95,80 + 0,52° 7,18 + 0,022
7 dias 10,67 + 0,58 3,95+0,022 0,53 +0,02°> 9515 + 1,083 7,40 + 0,09°
15 dias 10,00 + 0,00® 3,83 +0,02°> 0,54+0,01°® 95,15+ 1,082 7,40 +0,06°
30 dias 10,00 + 0,002 3,80+0,01°* 0,53 +0,02°> 93,26 +0,882> 7,24 +0,022°
45 dias 10,00 + 0,00* 3,84+0,01® 0,53 +0,02° 96,20 + 0,95° 7,34 + 0,033°
60 dias 10,33 +0,58® 3,82+0,01® 0,47 +0,012 97,09 + 0,46° 7,32 + 0,04 2P
Bacillus subtilis var

Natto

0 (polpa sem m.o.) 10,00 + 0,00& 3,94 +0,022 0,45+0,012 98,93 + 1,40° 7,52 +0,112
1 dia 10,00 + 0,008 3,96 +0,03® 0,49 +0,01°> 94,79 + 2,083> 7,56 + 0,012
7 dias 10,00 + 0,00¢ 3,97 +0,012 0,48 +0,022> 94,83 + 1,272° 7,56 + 0,012
15 dias 10,33 +0,582 3,94+0,012 0,49 +0,02°> 9567 +0,912a> 7,53 + 0,022
30 dias 10,00 + 0,008 3,96+0,012 0,48 +0,02°> 93,50 + 1,083° 7,52 + 0,032
45 dias 10,00 + 0,002 3,82+0,01° 0,47 +0,012® 96,48 +0,47° 7,38+0,01°
60 dias 10,00 + 0,008 3,82+0,01°® 0,47 +0,012® 97,09 + 0,46° 7,39 + 0,02°
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Tabela 3 — Analise fisico-quimica da polpa de caju adicionada com Bacillus clausii, Bacillus
subtilis e Bacillus subtilis var natto.

Letras distintas no mesmo pardmetro e mesmo microrganismo indicam diferenga de p < 0,05.

Resultados expressos em média aritmética da triplicata + desvio padréo.

A analise de variancia para os teores de solidos soluveis totais indicou que
ndo houve diferenca significativa (p>0,05) durante a vida de prateleira dos néctares
e polpas de caju adicionados com microrganismos probidticos ao longo de 60 dias
(Tabela 2 e 3). De acordo com o PIQ para néctares de caju e polpas de caju,
as amostras analisadas estavam em acordo com o padréo (tabela 1), conforme a
legislacéo vigente, que estabelece o teor minimo de solidos soluveis de 10°Brix
(BRASIL, 2003; BRASIL, 2000). Figueira et al (2015) estudaram parametros fisico-
quimicos de diferentes bebidas a partir do caju sem adicdo de microrganismos
probidticos, encontrando valores acima para sélidos solUveis totais em néctares de
caju (11,60-12,00°Brix) e em polpa de caju (10,70-11,00°Brix).

Diferentes matérias-primas podem determinar caracteristicas fisico-quimicas
distintas para os produtos de caju em funcédo da variedade, regiao produtora e
formas de extragcdo e/ou processamento (MATTA et al., 2010).

As amostras de néctares de caju adicionadas de esporos de microrganismos
probidticos tiveram valores de pH decrescente ao longo dos 60 dias, tendo
diferenca significativa a partir do 30° dia de vida de prateleira para as trés espécies
de Bacillus utilizadas (Tabela 2). Nao ha parémetro na legislacdo para pH em
néctares de caju (BRASIL, 2003). Os valores de pH em polpas de caju comegaram
a decrescer, apresentando diferenca significativa (p< 0,05), a partir do 15° dia
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de vida de prateleira para as amostras adicionadas esporos de Bacillus clausii e
Bacillus subtilis, e a partir do 30° dia para as amostras de adicionadas de esporos
de Bacillus subtilibis var natto (Tabela 3). Todas as amostras encontram-se dentro
do padrao estabelecido pela IN para polpas de caju que estabelece pH no maximo
de 4,6 (Tabela 1) (BRASIL,2000).

Em estudo realizado com suco de caju probibtico adicionado de Lactobacillus
casei percebeu-se também diminuicdo do pH ao longo da vida de prateleira
(PEREIRA, MACIEL e RODRIGUES, 2011).

As andlises de acidez total realizadas nos produtos de caju (tabela 2 e 3)
estavam em acordo com os padrbes estabelecidos pela Instrucdo Normativa (IN)
que definem como minimo para néctares de caju, valores de 0,12% e para polpas
de caju de 0,30% expressos em acido citrico (BRASIL, 2003; BRASIL, 2000). O
sabor das bebidas citricas esta relacionado com as medidas de pH e acidez total,
pois sé&o os ions de hidrogénio livres que interagem com os receptores de gosto nas
papilas gustativas (KIMBALL, 1991).

O teor de acido ascoérbico das amostras de néctares de caju ao longo da vida
de prateleira teve um decréscimo nos 60 dias analisados, entretanto, apresentando
diferenca significativa (p<0,05) apenas no 60° e 45° dia para as amostras adicionadas
com esporos de Bacillus subtilis e Bacillus subtilis var natto, respectivamente (Tabela
2). Nas amostras de polpas de caju, o teor de acido ascorbico também apresentou
uma diminuicao ao longo dos 60 dias de estocagem para as trés espécies de Bacillus
estudadas (Tabela 3).

A diminui¢do do acido ascorbico (vitamina C) durante a vida de prateleira pode
ser justificada pela sensibilidade da vitamina C a interacdo com o oxigénio e decresce
naturalmente em funcdo do tempo (SANCHO et al., 2007). Todas as amostras dos
produtos elaborados probiéticos, mantiveram-se dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislagado vigente para acido ascérbico (BRASIL, 2000; BRASIL, 2003).

A concentracdo de aguUcares totais para as amostras de néctares de caju,
variaram entre 10,27 a 11,04g/100g (tabela 2), enquanto as amostras de polpas
de caju, entre 7,22 a 7,56g/100g (tabela 3), sendo confirmado que todas das
amostras dos produtos de caju adicionados de esporos de Bacillus estavam em
conformidade com a IN para os néctares e polpas de caju, assim como os valores
maiores encontrados em néctares do que nas polpas, pois 0s primeiros produtos
sdo adicionados agucar da cana, enquanto na polpa, seus agucares provem,
exclusivamente, do pedunculo do caju (BRASIL, 2003; BRASIL, 2000). Estudo em
bebidas nao alcodlicas sem adicdo de microrganismos probibticos de caju, encontrou
valores semelhantes ao presente estudo para néctares de caju (10,00-11,00g/1009)
e polpas de caju (7,00-8,00g/100g) de acglcares totais.

Na tabela 4 e 5, estdo apresentados os parametros de cor: L* (luminosidade),
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a* (componente vermelho-verde) e b* (componente azul-amarelo) para néctares e

polpas de caju adicionados de microrganismos probioticos, respectivamente. A partir

da analise dos parametros, tanto para as amostras de néctar como polpa de caju,

observa-se que a cor amarela vai sendo intensificada ao longo da vida de prateleira,

principalmente pelo aumento do parametro b*. Isto é justificado pela redug¢édo de pH

ao longo da vida de prateleira nos produtos de caju probibticos (tabela 2 e 3) que

possivelmente causou a isomeracao de carotendides, intensificando a cor amarela
(PEREIRA, MACIEL e RODRIGUES, 2011)
A partir das tabelas de analise de cor (tabela 4 e 5), observa-se que tanto

0s néctares como polpas de caju comecam a apresentar diferenca significativa

(p< 0,05) mais evidente nos parametros a partir do 45° dia, exceto néctar de caju

adicionado de Bacillus subtilis (a partir do 30° dia).

Tempo /

Parametro L*(BC) a*(BC) b* (BC) L*(BS) a*(BS) b* (BS) L*(BSN) a*(BSN) b* (BSN)
géﬁf:‘fi_) 46,02+ 0,06°  -4,44+0,95° 1516 +0,72*° 46,02+0,06° -4,44+0,95° 1516+0,72° 46,02+0,06° -4,44+0,95° 1516 +0,72*
1 dia 46,82 +0,40° -3,18+0,12°" 1551 +0,86* 45098+0,30° -2,63+0,17° 17,15+0,81* 46,35+0,42° -2,51+0,21* 17,35+0,73
7 dias 46,79 +0,03° -2,88+0,04°> 1596+0,23* 4570+0,02*° -2,10+0,06° 17,20+0,19° 46,47 +0,17° -2,40+0,12* 17,15 +0,49°
15 dias 46,75 +0,15° -2,68+0,12°> 1563 +0,26*° 4591 +1,56% -0,85+1,12® 19,23 +1,93%° 46,54 +0,44° -2,56+0,10*° 16,69 + 0,46
30 dias 47,95+1,72°  -2,02+0,11®* 1508 +0,05° 44,97 +0,12*° -0,18+0,06* 20,38 +0,11* 46,93 +0,39° -2,51+0,08° 17,15+0,01°
45 dias 40,40 +0,09°  -2,02+0,11* 1592+0,30*° 4511+0,20° -0,26+0,11° 20,32+0,11° 44,05+0,32° -1,27+0,09° 17,42 +0,17
60 dias 40,17 +0,11®  -1,99+0,06° 1520+0,87° 45,05+0,13* -0,22+0,06° 20,32+0,11° 44,04 +0,08° -1,28+0,11® 17,40 +0,14°
Tabela 4 — Parametros de cor de néctar de caju adicionada com Bacillus clausii (BC); Bacillus
subtilis (BS) e Bacillus subtilis var natto (BSN).
Letras distintas no mesmo parametro indicam diferenca de p < 0,05.
Resultados expressos em média aritmética da triplicata + desvio padréo.
IZ?;’;?J"O L*(BC) a*(BC) b* (BC) L*(BS) a*(BS) b* (BS) L*(BSN) a*(BSN) b* (BSN)
&fz_‘;'pa SeM  6998+0,08 098+030° 8367+0,13" 69,98+0,08 098+0,30° 33,67+0,13 69,98+0,08" 098+0,30° 33,67 +0,13°
1 dia 69,21 +0,21°  0,98+0,04* 33,50+0,07° 69,84 +0,41* 0,98+0,30° 33,67 +0,15° 69,50 +0,28° 0,97 +0,06° 33,10+0,13°
7 dias 69,92 +0,05° 0,96+0,02* 33,59+0,12° 70,05+0,35*° 0,97 +0,09° 33,23+0,29° 69,40 +0,32° 0,96 +0,05° 33,02+0,14
15 dias 70,71+0,56° 0,97 +0,25* 33,90 +1,00a 70,00+0,32* 0,90 +0,09° 33,90+0,16° 69,08+0,23* 1,02+0,05° 33,40 +0,10°
30 dias 70,01 £0,10° 0,99 +0,03* 33,67 +0,13° 70,07 +0,72* 0,93 +0,04>° 33,93+0,14* 69,50 +0,39° 0,99 +0,04* 33,35+ 1,37
45 dias 71,40 +0,14° 0,97 +0,04*  34,36+0,19° 71,09+0,17° 0,94+0,23° 34,08 +0,62*° 70,12+0,15° 1,03 +0,33" 34,26 +0,08"
60 dias 71,86 +0,14b  0,95+0,14*  34,73+0,10° 71,45+0,10° 0,97 +0,06° 34,96 +0,14° 70,47 +0,86° 0,91 +0,04° 34,43 +0,04°

Tabela 5 — ParAmetros de cor de polpa de caju adicionada com Bacillus clausii (BC); Bacillus
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subtilis (BS) e Bacillus subtilis var natto (BSN).

Letras distintas no mesmo paradmetro indicam diferenca de p < 0,05.

Resultados expressos em média aritmética da triplicata + desvio padréo.
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41 CONCLUSAO

Com base nos resultados apresentados de solidos soluveis totais, pH, acidez
total, acido ascérbico e acucares totais nos néctares e polpas de caju adicionados
de esporos de microrganismos probidticos, demostraram que mesmo com a adi¢cao
desses microrganismos, os produtos se encontram nos padrdes estabelecidos pela
legislacao vigente para os respectivos produtos no periodo de 60 dias. Enquanto, a
partir do 45° dia, a cor amarela foi mais intensa nesses produtos, sendo cor amarelo
caracteristica desses produtos ao longo dos 60 dias. Assim, o néctar e polpa de
caju adicionados de microrganismos probi6ticos é uma alternativa de produtos
funcionais no mercado.
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