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APRESENTAÇÃO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Segurança Alimentar 
Global” é composta por 16 capítulos elaborados a partir de publicações da Atena 
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visão ampla de 
aspectos que transcorrem por vários assuntos deste campo.

Há uma preocupação crescente no campo da segurança alimentar global e 
os esforços científicos para verificar os parâmetros equidade e sustentabilidade de 
produtos alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha 
relevância, a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as 
principais lacunas e trazer soluções frente aos gargalos enfrentados. 

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
assíduos destes autores junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece 
a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e 
confiável para estes pesquisadores exporem seus resultados.

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

Flávio Ferreira Silva (Flávio Brah)
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RESUMO: O iogurte é fonte de nutrientes 
benefícios à saúde humana e pode ser acrescido 
de várias frutas como o cajá (Spondias mombin 
L.), que possui polpa aromática agridoce com 
qualidade nutricional. Diante do exposto, o 
objetivo da pesquisa foi avaliar a composição 
nutricional do iogurte grego com geleia de cajá 
e pólen apícola. Para a preparação do iogurte, 
o leite e a sacarose foram aquecidos a 90 °C 
por 10 minutos, resfriados a 42 °C, inoculados 
com a cultura láctica e após a fermentação os 
iogurtes foram resfriados e dessorados. Foram 
desenvolvidas duas formulações de iogurte 
acrescidas de geleias de cajá com 0,5 % (F1) e 1,5 
% (F2) de pólen apícola. As análises realizadas 
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nos iogurtes foram: umidade, resíduo mineral fixo, lipídios, proteínas, carboidratos e 
valor calórico. Conforme os resultados a umidade de F1 e F2 foram de 71,73 % e 
70,08 %; resíduo mineral fixo 2,90 % e 2,88 %; lipídios 3,04 % e 3,01 %; proteínas 
5,88 % e 6,29 %; carboidratos 16,75 % e 17,74 % e valor calórico 117,88 Kcal / 100g 
e 123,21 Kcal / 100g. De acordo com os resultados, a adição de pólen proporcionou 
um aumento no valor de proteínas e carboidratos dos iogurtes. No entanto, todas as 
formulações estão de acordo com os padrões recomendados pela legislação vigente. 
Conclui-se que a adição de pólen apícola aumentou o valor nutricional dos iogurtes, e 
pode ser considerado uma alternativa para inovação de produtos lácteos. 
PALAVRAS-CHAVE: Laticínios. Avaliação centesimal. Produto apícola.

NUTRITIONAL COMPOSITION OF GREEK YOGURT WITH CAJÁ 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 cajá (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 cajá jellies with 0.5% (F1) and 1.5% (F2) 
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 F1 and F2 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.

1 | 	INTRODUÇÃO

O iogurte grego é um produto lácteo que vem se destacando devido suas 
propriedades nutricionais e sensoriais provenientes da remoção do soro oriundo da 
fermentação do leite (GYAWALI; IBRAHIM, 2016). Ao ser comparado com outros 
produtos lácteos o consumo de iogurte tende a proporcionar maiores benefícios à 
saúde do que os demais derivados lácteos (BUENDIA et al., 2017).
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As frutas são alimentos considerados saudáveis, pois apresentam densidade 
energética relativamente reduzida, além de serem excelentes fontes de antioxidantes 
e fibras prebióticas e polifenóis que promovem a saúde digestiva (FERNANDEZ; 
MARETTE, 2017).

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

O pólen apícola pode ser considerado como uma fonte de energia e de 
nutrientes para o homem, pois contêm substâncias nutricionais como carboidratos, 
aminoácidos, lipídios, minerais e vitaminas (ARRUDA et al., 2013) e pode ser 
utilizado no enriquecimento de produtos alimentícios devido seu conteúdo proteico, 
propriedades antioxidantes e seu perfil em ácidos graxos (KAŠKONIENĖ ei al.,2014; 
ZULUAGA et al., 2014).

Assim o desenvolvimento de novos produtos como o iogurte grego de cajá 
enriquecido com pólen apícola constitui uma forma de usar frutos típicos da região 
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 
cajá e pólen apícola e avaliar suas propriedades nutricionais. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Elaboração da geleia de cajá

Os frutos de cajá foram adquiridos no município de Redenção - PA e 
transportados para o Laboratório de Alimentos da Universidade do Estado do Pará, 
onde foram selecionados e sanitizados em água com 100 ppm de hipoclorito de 
sódio por 10 minutos. Após o processo de sanitização, os frutos foram despolpados, 
homogeneizados com sacarose e água e submetido a cocção até 62 °Brix.

2.2	Elaboração do iogurte grego

Inicialmente o leite e a sacarose foram aquecidos a 90 °C por 10 minutos, e 
resfriados a 42 °C para inoculação da cultura láctica contida de lactobacillus  de 
acordo instruções do fabricante (Fermentech®), ao término da fermentação, os 
iogurtes foram resfriados a 6 °C e dessorados a 10 °C, conforme a Figura 1. 

https://www.google.com/search?q=Fermentech%C2%AE+lactobacillus&sa=X&ved=2ahUKEwjtg8P3_OfmAhUEIrkGHeOZBv0Q7xYoAHoECAwQKQ
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Figura 1 - Fluxograma de elaboração de iogurte grego com geleia de cajá e pólen apícola

Foram desenvolvidas duas formulações de iogurte codificadas em F1 com 30 
% de geleia de cajá e 0,5 % de pólen de apícola e F2 com 30 % de geleia de cajá e 
1,5 % de pólen apícola, que foram armazenadas sob refrigeração a 6 °C.

2.3	Análises da composição centesimal

As análises para determinar a composição nutricional dos iogurtes foram 
realizadas no Laboratório de Alimentos da Universidade do Estado do Pará Campus 
XV e no Laboratório de leites e derivados da Universidade Federal do Pará – UFPA. 
A umidade, resíduo mineral fixo, lipídios, proteínas, carboidratos foram analisados 
de acordo com AOAC (2005) e valor calórico, conforme (BRASIL, 2003).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os iogurtes adicionados de cajá e pólen apícola apresentaram valores de 
umidade de 71,43 % F1 e 70,08 % F2, Tabela 1, assim os produtos elaborados 
podem ser considerados susceptíveis a deterioração, pois segundo Ferreira et al. 
(2015) alimentos com alta umidade são propícios a proliferação de micro-organismos 
patogênicos 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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Análises
Resultados

F1 F2

Umidade (%) 71,43 70,08
Resíduo mineral fixo (%) 2,90 2,88

Lipídeos (%) 3,04 3,01
Proteína (%) 5,88 6,29

Carboidratos (%) 16,75 17,74
Valor calórico (Kcal/100g) 117,88 123,21

Tabela 1 – Composição nutricional de iogurte grego com geleia de cajá e pólen apícola 
F1: Iogurte grego com 30 % geleia de cajá e 0,5% de pólen apícola, F2: Iogurte grego com 30 % de geleia de 

cajá e 1,5 % de pólen.

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

Os lipídeos obtiveram nos produtos foram 3,04 % para F1 e 3,01 % para F2. 
Assim os iogurtes podem ser classificados como integrais, pois segundo a Resolução 
nº 05 de 13 de novembro de 2000, que dispõe sobre os padrões de identidade e 
qualidade de leites fermentados, o iogurte integral deve possuir de 3,0 a 5,9 % de 
lipídeos. Magalhães e Della Torre (2018), ao analisarem o perfil lipídico de iogurte 
grego integral averiguaram teor de 3,90 %, semelhante ao resultado do presente 
trabalho.

Referente ao resultado de proteínas F1 apresentou valor de 5,88 % e F2 6,29 
%. Resultados que se encontram dentro dos padrões estabelecidos pela Resolução 
nº 46, de 24 de outubro de 2007 que dispõe sobre Regulamento técnico de 
identidade e qualidade de leites fermentados, e estabelece valor mínimo de 2,90 
% de proteínas em iogurtes (BRASIL, 2007). Pádua 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 formulações de iogurte, 
isto deve provavelmente a presença de açúcares oriundos do leite e geleia de cajá. 
Santana et al. (2015), ao analisarem a influência da adição de pitaya e quinoa em 
iogurtes encontraram 10,55 % de carboidratos, valor inferior ao obtido neste estudo. 

O iogurte F2 com 1,5 % de pólen apícola apresentou valor calórico de 123,21 
Kcal/100g superior ao obtido em F1 que foi de 117,88 Kcal/100g. Assim pode-se 
verificar que quanto maior a inclusão de pólen apícola mais calórico será o produto. 
Ao analisarem o efeito da adição de cajá 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 cajá e pólen.

4 | 	CONCLUSÃO 

A produção de iogurte com a utilização de geleia de cajá e pólen apícola 
apresentou-se dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente, e pode 
ser considerada uma alternativa para a inovação e enriquecimento nutricional de 
iogurte, além de contribuir com o aumento do consumo de cajá e pólen apícola.
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