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APRESENTACAO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar
Global” é composta por 16 capitulos elaborados a partir de publicacbes da Atena
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visdo ampla de
aspectos que transcorrem por varios assuntos deste campo.

Ha& uma preocupacéo crescente no campo da seguranca alimentar global e
os esforgos cientificos para verificar os parametros equidade e sustentabilidade de
produtos alimentares sao imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha
relevancia, a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as
principais lacunas e trazer solugdes frente aos gargalos enfrentados.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gragas aos esforgos
assiduos destes autores junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importéncia da divulgacéo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confidvel para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas duvidas e propiciar a
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste
tema tao importante.

Flavio Ferreira Silva (Flavio Brah)
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CAPITULO 7

COMPOSICAO NUTRICIONAL DE IOGURTE GREGO
COM GELEIA DE CAJA (Spondia Mombin L.) E POLEN

Data de aceite: 13/04/2020
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Auriane Lima Santana
Universidade do Estado do Para, Departamento
de Tecnologia de Alimentos

Redencéao — Para
http://lattes.cnpq.br/1047744417111147
Jaqueline Martins de Paiva Lima

Universidade do Estado do Para, Departamento
de Tecnologia de Alimentos

Redencéao — Para
http://lattes.cnpqg.br/2632962709463074
Isabelly Silva Amorim

Universidade do Estado do Para, Departamento
de Tecnologia de Alimentos

Castanhal — Para
http://lattes.cnpq.br/9428220441412728

Danyelly Silva Amorim

Universidade do Estado do Para, Departamento
de Tecnologia de Alimentos

Castanhal — Para
http://lattes.cnpq.br/7879387518668603
Josyane Brasil da Silva

Universidade do Estado do Para, Departamento
de Tecnologia de Alimentos

Castanhal — Para
http://lattes.cnpq.br/2789098316302912

Joao Hamilton Pinheiro de Souza
Universidade do Estado do Para, Departamento

Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar Global

APICOLA

de Tecnologia de Alimentos
Castanhal — Para
http://lattes.cnpq.br/2381749916977513

Adriano César Calandrini Braga
Universidade do Estado do Para, Departamento
de Tecnologia de Alimentos

Castanhal — Para
http://lattes.cnpq.br/3595262863494288

Bruna Almeida da Silva
Universidade do Estado do Para, Departamento
de Tecnologia de Alimentos

Marabé — Para
http://lattes.cnpq.br/9080692378736163

RESUMO: O iogurte é fonte de nutrientes
beneficios a saude humana e pode ser acrescido
de varias frutas como o caja (Spondias mombin
L.), que possui polpa aroméatica agridoce com
qualidade nutricional. Diante do exposto, o
objetivo da pesquisa foi avaliar a composicéo
nutricional do iogurte grego com geleia de caja
e poblen apicola. Para a preparacéo do iogurte,
o leite e a sacarose foram aquecidos a 90 °C
por 10 minutos, resfriados a 42 °C, inoculados
com a cultura lactica e apds a fermentacao os
iogurtes foram resfriados e dessorados. Foram
desenvolvidas duas formulacées de iogurte
acrescidas de geleiasde cajacom0,5%(F,)e 1,5
% (F,) de pélen apicola. As analises realizadas
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nos iogurtes foram: umidade, residuo mineral fixo, lipidios, proteinas, carboidratos e
valor calorico. Conforme os resultados a umidade de F, e F, foram de 71,73 % e
70,08 %; residuo mineral fixo 2,90 % e 2,88 %; lipidios 3,04 % e 3,01 %; proteinas
5,88 % e 6,29 %; carboidratos 16,75 % e 17,74 % e valor cal6rico 117,88 Kcal / 100g
e 123,21 Kcal / 100g. De acordo com os resultados, a adicdo de p6len proporcionou
um aumento no valor de proteinas e carboidratos dos iogurtes. No entanto, todas as
formulagbes estdo de acordo com os padrées recomendados pela legislagdo vigente.
Conclui-se que a adicédo de polen apicola aumentou o valor nutricional dos iogurtes, e
pode ser considerado uma alternativa para inovagao de produtos lacteos.
PALAVRAS-CHAVE: Laticinios. Avaliagéo centesimal. Produto apicola.

NUTRITIONAL COMPOSITION OF GREEK YOGURT WITH CAJA JELLY (Spondia
Mombin L.) AND APICULTURAL POLLEN

SUMMARY: Yogurt is a source of nutrient benefits to human health and can be added
to various fruits such as caja (Spondias mombin L.), which has nutritious bittersweet
aromatic pulp. Given the above, the objective of the research was to evaluate the
nutritional composition of Greek yogurt with cashew jelly and bee pollen. For yogurt
preparation, the milk and sucrose were heated to 90 ° C for 10 minutes, cooled to 42
° C, inoculated with the lactic culture and after fermentation the yogurts were cooled
and desorbed. Two yoghurt formulations with caja jellies with 0.5% (F,) and 1.5% (F,)
of bee pollen were developed. The analyzes performed on yogurts were: moisture,
fixed mineral residue, lipids, proteins, carbohydrates and caloric value. According to
the results the humidity of F, and F, were 71.73% and 70.08%; fixed mineral residue
2.90% and 2.88%; lipids 3.04% and 3.01%; proteins 5.88% and 6.29%; carbohydrates
16.75% and 17.74% and caloric value 117.88 Kcal / 100g and 123.21 Kcal / 100g.
According to the results, the addition of pollen provided an increase in protein and
carbohydrate value of yogurts. However, all formulations comply with the standards
recommended by current legislation. It was concluded that the addition of bee pollen
increased the nutritional value of yoghurt, and can be considered an alternative for
dairy product innovation.

KEYWORDS: Dairy. Centesimal evaluation. Bee product.

11 INTRODUCAO

O iogurte grego é um produto lacteo que vem se destacando devido suas
propriedades nutricionais e sensoriais provenientes da remoc¢ao do soro oriundo da
fermentacédo do leite (GYAWALI; IBRAHIM, 2016). Ao ser comparado com outros
produtos lacteos o consumo de iogurte tende a proporcionar maiores beneficios a
saude do que os demais derivados lacteos (BUENDIA et al., 2017).
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As frutas sdo alimentos considerados saudaveis, pois apresentam densidade
energéticarelativamente reduzida, além de serem excelentes fontes de antioxidantes
e fibras prebidticas e polifendis que promovem a saude digestiva (FERNANDEZ;
MARETTE, 2017).

Dentre as frutas produzidas no Brasil o caja (Spondias mombin L.) se destaca
por possuir nutrientes e compostos bioativos como os carotendides, pigmento
natural responsavel pela coloracdo amarela do fruto. A polpa do caja possui sabor
levemente acido e pode ser consumido in natura ou em produtos derivados (NEIENS;
GEIBLITZ; STEINHAUS, 2016; COSTA; MERCADANTE, 2018).

O podlen apicola pode ser considerado como uma fonte de energia e de
nutrientes para o homem, pois contém substancias nutricionais como carboidratos,
aminoacidos, lipidios, minerais e vitaminas (ARRUDA et al., 2013) e pode ser
utilizado no enriquecimento de produtos alimenticios devido seu conteudo proteico,
propriedades antioxidantes e seu perfil em acidos graxos (KASKONIENE eij al.,2014;
ZULUAGA et al., 2014).

Assim o desenvolvimento de novos produtos como o iogurte grego de caja
enriquecido com pélen apicola constitui uma forma de usar frutos tipicos da regiao
norte e produtos oriundos da apicultura, além de agregar valor nutricional ao produto.
Diante disso, o objetivo da pesquisa foi elaborar iogurte tipo grego com geleia de
caja e pélen apicola e avaliar suas propriedades nutricionais.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Elaboracao da geleia de caja

Os frutos de caja foram adquiridos no municipio de Redencédo - PA e
transportados para o Laboratério de Alimentos da Universidade do Estado do Para,
onde foram selecionados e sanitizados em agua com 100 ppm de hipoclorito de
sédio por 10 minutos. Apds o processo de sanitizacao, os frutos foram despolpados,
homogeneizados com sacarose e agua e submetido a cocg¢ao até 62 °Brix.

2.2 Elaboracao do iogurte grego

Inicialmente o leite e a sacarose foram aquecidos a 90 °C por 10 minutos, e
resfriados a 42 °C para inoculacao da cultura lactica contida de lactobacillus de
acordo instrucbes do fabricante (Fermentech®), ao término da fermentacéo, os
iogurtes foram resfriados a 6 °C e dessorados a 10 °C, conforme a Figura 1.
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Aquecimento do leite — Resfriamento

Inoculagdo da cultura lactea —— Resfriamento
Dessoragem —>| Adicdo da geleia de caja
Homogeneizagéo — Armazenamento

Figura 1 - Fluxograma de elaboracgéo de iogurte grego com geleia de caja e pblen apicola

Foram desenvolvidas duas formulagGes de iogurte codificadas em F, com 30
% de geleia de caja e 0,5 % de poélen de apicola e F, com 30 % de geleia de caja e

1,5 % de polen apicola, que foram armazenadas sob refrigeracédo a 6 °C.

2.3 Analises da composicao centesimal

As analises para determinar a composi¢cdo nutricional dos iogurtes foram
realizadas no Laborat6rio de Alimentos da Universidade do Estado do Para Campus
XV e no Laboratorio de leites e derivados da Universidade Federal do Para — UFPA.
A umidade, residuo mineral fixo, lipidios, proteinas, carboidratos foram analisados
de acordo com AOAC (2005) e valor calérico, conforme (BRASIL, 2003).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os iogurtes adicionados de caja e pélen apicola apresentaram valores de
umidade de 71,43 % F, e 70,08 % F,, Tabela 1, assim os produtos elaborados
podem ser considerados susceptiveis a deterioracdo, pois segundo Ferreira et al.
(2015) alimentos com alta umidade séo propicios a proliferacao de micro-organismos
patogénicos e deterioradores. Bezerra et al. (2019), relataram valores de umidade
de 72,72 % e 69,97 % em iogurtes grego, valores semelhantes ao encontrado no

presente trabalho.
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Resultados

Anadlises

F1 F2
Umidade (%) 71,43 70,08
Residuo mineral fixo (%) 2,90 2,88
Lipideos (%) 3,04 3,01
Proteina (%) 5,88 6,29
Carboidratos (%) 16,75 17,74
Valor cal6rico (Kcal/100g) 117,88 123,21

Tabela 1 — Composi¢éo nutricional de iogurte grego com geleia de caja e poélen apicola

F1: logurte grego com 30 % geleia de caja e 0,5% de polen apicola, F2: logurte grego com 30 % de geleia de
caja e 1,5 % de pdlen.

O valor do residuo mineral fixo dos iogurtes (Tabela 1), pode estar relacionado
a adicéo do pdlen apicola, pois segundo Amores-Arrocha et al. (2018) o pdlen pode
ser utilizado como suplemento alimentar por ser fonte de proteinas, gorduras e
minerais. Modesto Junior et al. (2016) ao analisem iogurte grego com calda de ginja
encontraram valor de 1,20 % para residuo mineral fixo.

Os lipideos obtiveram nos produtos foram 3,04 % para F, e 3,01 % para F,.
Assim os iogurtes podem ser classificados como integrais, pois segundo a Resolucéo
n° 05 de 13 de novembro de 2000, que dispde sobre os padrdes de identidade e
qualidade de leites fermentados, o iogurte integral deve possuir de 3,0 a 5,9 % de
lipideos. Magalhdes e Della Torre (2018), ao analisarem o perfil lipidico de iogurte
grego integral averiguaram teor de 3,90 %, semelhante ao resultado do presente
trabalho.

Referente ao resultado de proteinas F. apresentou valor de 5,88 % e F, 6,29
%. Resultados que se encontram dentro dos padrdes estabelecidos pela Resolucéo
n°® 46, de 24 de outubro de 2007 que dispbe sobre Regulamento técnico de
identidade e qualidade de leites fermentados, e estabelece valor minimo de 2,90
% de proteinas em iogurtes (BRASIL, 2007). Padua et al. (2017), ao analisarem
iogurtes adicionados de farinha da casca de jabuticaba encontraram valor proteico
de 3,06 %, inferior ao obtido nesta pesquisa.

Os valores de carboidratos foram semelhantes entre as formulagdes de iogurte,
isto deve provavelmente a presenca de agucares oriundos do leite e geleia de caja.
Santana et al. (2015), ao analisarem a influéncia da adicdo de pitaya e quinoa em
iogurtes encontraram 10,55 % de carboidratos, valor inferior ao obtido neste estudo.

O iogurte F, com 1,5 % de pdlen apicola apresentou valor caldrico de 123,21
Kcal/100g superior ao obtido em F. que foi de 117,88 Kcal/100g. Assim pode-se
verificar que quanto maior a inclusé&o de pélen apicola mais cal6rico sera o produto.
Ao analisarem o efeito da adicédo de caja em iogurte Ramos et al. (2019), averiguaram
valor de 123,71 Kcal/100g semelhante ao encontrado nos iogurtes elaborados com
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geleia de caja e polen.

41 CONCLUSAO

A producédo de iogurte com a utilizacdo de geleia de caja e pdlen apicola
apresentou-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente, e pode
ser considerada uma alternativa para a inovacéo e enriquecimento nutricional de

iogurte, além de contribuir com 0 aumento do consumo de caja e polen apicola.
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