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RESUMO

Em termos de cultivo de anonaceas no Brasil, a pinha (Annona squamosa L.), vem
ganhando status entre as mais plantadas, devido a sua satisfatdria rentabilidade, o que veio a
despertar o interesse de varios fruticultores. Entretanto, um dos fatores desfavoraveis a
producdo em larga escala do fruto é a rapida deterioracdo do mesmo, 0 que torna mais
complexo o processo de escoamento da producdo. As perdas ao longo da cadeia produtiva da
fruticultura sdo relativamente grandes, e ha pouca disponibilidade e uso de sistemas de
refrigeracdo do produto apos a colheita, transporte e armazenamento. Neste contexto, o
presente trabalho objetivou a caracterizacdo centesimal da polpa, casca e caro¢o da pinha,
como também, na utilizacdo de sua polpa como estabilizante e/ou espessante de leites
fermentados. A pesquisa foi realizada no Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos —
UEPB. As analises de composicao centesimal foram realizadas segundo Brasil (2008). Foram
formulados 4 tipos de leite fermentado variando a concentracdo de polpa de fruta (0, 0,5, 1,0 e
2,0%). Baseado nos resultados de atributos de espessamento e na aparéncia do produto, a
formulacdo com 1,0% de polpa de fruta foi destinada a analise sensorial com analistas ndo
treinados. A média da aceitabilidade do produto foi considerada alta, caracterizando o leite

fermentado produzido neste trabalho como promissor para o setor lacteo.

Palavras-chave: Pinha, leites fermentados, espessante, estabilizante.
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1. INTRODUCAO

Atualmente se pode notar que o mercado econdémico esta passando por uma grande
fase de readaptacéo, isso em virtude do aumento da seletividade do consumidor, forcando-o a
atender as novas exigéncia de seus clientes. Se tratando do mercado de produtos alimenticios,
esse processo foi ocorrido, de modo que as indudstrias do ramo tiveram que investir cada mais
em novas pesquisas sobre fontes alternativas de alimentos e em maneiras de como aumentar o
processo de assimilacdo de nutrientes ao corpo humano, para que se possa promover salde

através do bom funcionamento e adaptacdo deste.

Em relacdo ao mercado frutifico, em especifico ao cultivo da fruta pinha, o Brasil
apresenta posicdo favoravel para uma boa producdo e desenvolvimento da espécie, entre 0s
demais paises, devido a sua grande diversidade de climas e de solos (predominando o clima
tropical) e também pela melhoria do padrdo de qualidade, no que diz respeito ao cultivo e

selecdo de frutas, favorecendo competi¢cdo no mercado a nivel internacional (BRITO, 2010).

A pinha provem da Ateira ou Pinheira, planta considerada pouco produtiva
(lembrando que ndo ha muitos testes de producdo em climas e solos totalmente favoraveis),
porém, esta ainda é considerada alternativa atraente de negdcio, em funcdo de seus precos
compensadores, 0 que torna relevante o estudo de sua estrutura de producdo e
comercializacdo, o que vem a subsidiar a adocdo de politicas mais eficientes, organizando sua
cadeia produtiva, levando-se em énfase, a adogdo de praticas mais adequadas nas etapas de

colheita, pds-colheita, transporte e distribui¢do (BRITO, 2010).

Se sabe que a qualidade das frutas depende da adequacdo sistema de infraestrutura,
para que esse atenda a demanda do mercado vigente. O que vem forgando os produtores a
buscar incremento em sua producdo, visando a melhoria do produto, através de novas
tecnologias, resisténcia ao ataque de pragas e doencas. Atacadistas e varejistas buscam
atributos como tamanho, forma, cor e maior tempo de armazenagem. O governo regula o
mercado quanto a sanidade dos alimentos, por meio de legislagdes sobre aditivos e defensivos
agricolas que podem ser empregados. E, finalmente, os consumidores que buscam atributos

no produto como: frescor, aparéncia, sabor, valores nutricionais, etc. (WANDEL, 1997).

Um dos fatores contra, se levando em conta a producdo em larga escala do fruto, € a
rapida deterioracdo do mesmo, 0 que torna mais complexo o processo de escoamento da

producdo. As perdas ao longo da cadeia produtiva da fruticultura séo relativamente grandes; e
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h& pouca disponibilidade e uso de sistemas de refrigeracdo do produto, apds a colheita,
transporte e armazenamento, a fim de viabilizar maior tempo de prateleira da fruta, além de
serem custosos e muitas vezes, pouco compensadores (ALMEIDA, 2003).

Se preocupando com a qualidade do fruto a ser oferecido, vale ressaltar que o cultivo
de modo técnico e em escala comercial cresce & medida que 0s precos tornam-se
compensadores e ha aceitacdo por parte do consumidor. Diante disso, a formacdo de um
habito de consumo exige por parte do mercado produtor uma oferta continua ao longo do
tempo, assim, alterar a sazonalidade do produto relevante, a fim de atender a essa demanda
(MANICA, 2000).

As estatisticas sobre a area plantada e o volume de producdo em pinheira sdo
escassas. Os dados do cadastro Fruticola da (CODEVASF, 2001) informa a existéncia de uma
area de 8.505,2 hectares distribuidos entre os diversos estados do Nordeste brasileiro (Bahia,
Alagoas, Sergipe e Pernambuco) notadamente no Vale do Séo Francisco e também os Estados
do Espirito Santo e de Minas Gerais. No Sudeste do pais, especialmente, Minas Gerais
(regides da Zona da Mata e Norte do Estado) e em S&o Paulo (nos municipios do Noroeste
paulista — Lins, Jales e Mirandopolis) e no Rio de Janeiro (regides Norte e Noroeste)
concentram-se as areas com a cultura da pinha. Contudo, a caréncia de dados estatisticos ndo
permite informar o total das areas plantadas, sendo possivel, apenas, estimar-se para esses
Estados acima e mais a regido norte do Brasil uma area em torno de 3.000 hectares,
totalizando, junto com o Nordeste, cerca de 11.500 hectares cultivados no Brasil.

Considerando todos os aspectos citados, a cultura da pinha, especialmente na regido
Nordeste, vem adquirindo grande importancia sob o ponto de vista socioeconémico. A
movimentacdo desses recursos termina por impulsionar a economia regional em &reas
extremamente carentes (SILVA, 2007).

E apesar de ndo dispor de dados estatisticos de carater econdmico, € notoria a
demanda crescente, tanto no mercado interno, como no externo de Annona squamosa L.,
motivando assim, os fruticultores e empresarios, a forcar pesquisas para desenvolver métodos

de acompanhamento, tanto na quantidade e quanto na qualidade dos frutos ofertados.
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2. OBJETIVO GERAL

Estimular e promover mais pesquisas relacionadas a espécie Annona squamosa L.,
através de testes que validem as qualificagdes nutricionais da fruta pinha e da caraterizagéo
centesimal de sua casca, caroco e polpa, para que se possa disponibiliza-la como matéria-

prima, atuando como produto principal ou intermediario, em receitas nutricionais.

2.1 OBJETIVO ESPECIFICO
Caracterizar a polpa da fruta pinha como espessante e/ou estabilizante de leites

fermentados, por meio de andlises de espessamento, com produtos lacteos formulados com

concentragdes variadas da polpa do fruto.
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3. REVISAO DA LITERATURA

3.1 APINHA

Nome cientifico: Annona squamosa L., também conhecida como Ata, fruta-do-
conde, em inglés conhecida como “custarde apple” e “sugar apple” e “Pomme cannelle” na
Franca, pertence a familia Anonacea, originaria da América Tropical, mais especificamente,
nas Antilhas, ilha de Trindade e regides circunvizinhas. Introduzida em 1626 no Brasil pelo
conde de Miranda, originando-se dai um de seus nomes fruta-do-conde (BRAGA, 1960).

A familia Annonacea é representado por 120 géneros e aproximadamente 2000 mil
especies (PAIVA e FIORAVANCO, 1994), sendo que destas aproximadamente 13
apresentam frutos comestiveis (IBPGR, 1986). Dividindo-se em cinco grupos principais
“Guanabani” (grupo das graviolas); “Bilaeflorae” (anonas com ceras); “Acutiflorae” (pétalas
afiladas); “Annonellae” (anonas anas) e as “Attae” (grupo das anonas comuns). Os grupos
mais importantes sao “Guanabani” e “Attae”.

As espécies de anonaceas consideradas como as de maior importancia para cultivo
em regides de clima tropical, s&o a pinha (Annona squamosa L.) e a graviola (Annona
muricata L.), seguidas pela cherimoéia (Annona cherimola Mill.) e a Atemoia (hibrido entre
pinha e cherimdia), sendo as de menor expressdo a condessa (Annona reticulata L.) e a beriba
(Rollinia mucosa Baill.) (MANICA, 2000).

A ateira ou pinheira pertence ao reino vegetal, Divisdo: Angiospermae; Classe:
Dicotyledonea; Ordem: Magnoliales; Familia: Annonaceae; Subfamilia: Annonoideae e
Género: Annona (MANICA, 1997). Planta de clima tropical, subtropical e temperado, tem
bom desenvolvimento e aceitagdo a locais com altitude até 800 m, a regides com estacdo seca
bem definida e invernos amenos. Como exemplos de paises que cultivam anonaceas
destacam-se Estados Unidos, Espanha, México, Chile e o Brasil (DONADIO, 1997).

O fruto € de boa qualidade e delicado, considerado dos melhores do género, e este
ndo tolera excesso de chuvas, temperaturas baixas (principalmente geadas), visto que tais
condi¢des no periodo de florescimento e na maturacdo causam grandes prejuizos a cultura
pelo abortamento de flores e frutos, favorecimento a incidéncia de antracnose, diminui¢do no
tamanho e na qualidade dos frutos, acarretando na queda de producdo (DONADIO, 1997).

Devido a sua facil adaptacdo edafoclimatica e eficiéncia na conducdo de

fotoassimilados, a fruteira apresenta boas expectativas econémicas de cultivo para diversas
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regides do Brasil, aonde vem despertando o interesse de fruticultores, pois além de suas
propriedades alimentares, as anonaceas demonstram valor medicinal e propriedades
inseticidas (EMBRAPA, 2000).

3.1.1 Caracterizacao

O Fruto tem de 5 a 10 centimetros de diametro, seu desenvolvimento é do tipo
ovoide, apresentando dois picos de crescimento ap6s a fase de floracdo, o primeiro entre 45 e
60 dias e o posterior entre 90 e 105 dias (PAL; KUMAR, 1965). Estatisticamente sua
composicdo em média apresenta, entre 30 e 48% de polpa, 23 e 54% de casca e de semente
entre 7 e 31% (LEAL, 1990), pesam em média de 150 a 650 g, podendo chegar a 800g
(FERREIRA, 1997), seu rendimento de polpa € considerado mediano.

O Fruto € do tipo baga, caracterizado por ter forma ovoide, esférica, ou cordiforme,
recobertas de saliéncias verdes e achatadas, em forma de tubérculos, regularmente dispostos
(KAVATI, 1997). S&o originado de uma unica flor e formado pela fusdo de muitos carpelos
achatados, dos quais se provem cada semente (68 sementes/fruto). A medida que vai
amadurecendo, essas saliéncias mudam de cor, passando do verde claro para o verde-escuro.
Apresentam conteudo de s6lidos sollveis totais - SST, muito elevado quando comparado com
a maioria das frutas, e a baixa acidez total titulavél - ATT de 0,34% em acido citrico, indicam
uma elevada relacdo SST/ATT, o que significa a forte predominéncia do sabor doce (LEAL,
1990), o mesmo também é comprovado através da analise de seu teor de frutose, que supera
em 1,7 vezes o teor de sacarose. (LEHNINGER, 1976)

A polpa é formada por gomos com sementes compridas, pretas e lustrosas recobertas
por uma massa branca ou creme, doce e quase sem acidez. E macia, granulada, perfumada e
saborosa, rica em vitaminas e sais minerais, em principal vitaminas do tipo C e do complexo
B, importantes no metabolismo das proteinas, carboidratos e gorduras, sendo um empecilho
para pessoas que fazem regime de emagrecimento, por ser rica em agUcares,
consequentemente, muito mais caldrica do que a maioria das frutas. Em analises bioquimicas
a fruta mostra elevada atividade das enzimas peroxidase e pectinametilesterase, onde essas
sdo associadas respectivamente ao escurecimento da casca e ao amaciamento da polpa desta
fruta. A polpa também apresenta teores relativamente altos, de amido (0,87%) e de pectina

total (0,66%), no final de sua maturacdo, o que pode dificultar o processamento de sucos.
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Demonstracdo da composicao centesimal, quimica e fisica da Annona squamosa L.,
segundo Leal et. Al. (1990). Tabelas 1 e 2.

TABELA 1. Composi¢éo Fisico-quimica da pinha em 1009 de Polpa

COMPONENTES Valor Médio + Desvio Padrao (Valor Maximo e Minimo) (%)
Energia (Calorias) 96 + 10 (86 — 114) (k cal)
Agua (g) 72,6 + 2,4 (68,6 — 75,9)
Carboidratos (g) 19,6 £1 (18,2 -26,2)
Proteinas (g) 16+£08(1,2-24)
Lipideos (g) 04+03(0,1-1,1)
Fibras (g) 1,4+£06(1,1-25)
Acidez Total (%) 0,1
Cinzas (g) 0,7+0,1(0,6-1,3)
Calcio (mg) 26,2+ 6 (17 —44,7)
Ferro (mg) 0,8+0,5(0,3-1,8)
Fosforo (mg) 42 +14 (23,6 —55,3)
Vitamina A (mg) 0,005 + 0,001 (0,004 — 0,007)
Tiamina (Vitamina B;) (mg) 0,1+0,01(0,1-0,11)
Riboflavina (Vitamina B,) (mg) 0,13 £ 0,05 (0,057 — 0,167)
Niacina (Vitamina Bs) (mg) 0,9 +0,3 (0,65 —1,28)
Acido Ascorbico (Vitamina C) (mg) 37,38+ 4,62 (34—42,2)

Fonte: Leal, 1990. Embrapa Cerrados, Planaltina, n. 9, p. 08

TABELA 2. Parametros fisico-quimicos de Frutos de Pinha (Médio e Grande), do pomar
situado no Municipio de Vazante — MG, 2000.

FRUTO Tamanho
Meédio Grande
Peso Médio (g) 360,8 565,8
Altura (cm) 8,4 10
Diametro (cm) 8,6 10
Sementes (nimero Médio/fruto) 21,5 58,8
Peso Médio da sementes (g) 11,6 25,5
Porcentagem de Polpa (%) 50 45,6
°Brix 24,9 24
Acidez Titulavel (%) 0,15 0,15
RBA (relacdo °Brix/Acidez) 166 160

Fonte: Pinto, A.C., 2000; Embrapa Cerrados, Planaltina, n. 9, p. 08
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3.1.2 Propriedades e Usos medicinais

S&o encontrados nas diversas partes da Ateira, tais como raizes, folhas, frutos e
sementes, compostos fitoquimicos, como acetogeninas, diterpenos, 6leos essenciais,
saponinas e alcaloides (EMBRAPA, 2000).

O fruto apresenta uma concentracdo abundante de vitaminas, minerais, fibras e
fitoquimicos, sendo que esse conjunto demonstra a capacidade anti-neoplasica (destroi células
malignas). A pesquisa foi realizada pelo Instituto de Ciéncias da Saude, L.L.C. 819 N.
Charles Street Baltimore, MD 1201, revelando que o sumo de Anonas, contém o composto
quimico, chamado de 16b, 17 &cido dihidroxi caurendico— 19, o qual é considerado o agente
principal pela destruicéo de cancros (WU et Al. 1996).

H& indicios de que a pinha atua contra infecBes bacterianas e possui acao
antidepressiva e de combate aos distdrbios nervosos (CAMARGO, 2002)

O extrato das raizes tem acdo em processos de disenteria, depressdo e doencas da
medula espinha e seu cha apresenta também acdo purgativa. Também se é utilizado o extrato
das folhas no tratamento do prolapso do anus e seu cha apresenta atividade mediamente
laxativa. (EMBRAPA CERRADOQS, 2000)

3.1.3 Aspectos Econdmicos

Em termos de cultivo de anonéceas no Brasil, a Pinha (Annona squamosa L.), vem
ganhando status entre as mais plantadas, devido a sua satisfatéria rentabilidade, o que veio a
despertar o interesse de varios fruticultores. Isso por haver grande possibilidade de sua
implantagcdo no mercado americano e europeu, no status de fruto exotico, devido ao aumento
de interesses relativo ao produto in natura e/ou processado, como também, por seu potencial
pra uso medical e inseticida. (MANICA, 2000)

O estudo de sua sazonalidade demonstra que sua producdo é relativa a periodos que
antecedem trés meses a estacdo chuvosa e ao fim dela, se concentra geralmente nos meses de
janeiro a abril e em menor quantidade, nos meses de outubro a dezembro, implicando no

aumento do preco do produto, no segundo semestre (entressafra). (KAVATI, 1997)

Estudos de mercado, realizados nos principais centros consumidores, mostraram que,

de janeiro a margo, 0s precos sao 0s menores do ano, devido a maior oferta do produto, com
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tendéncia de elevagdo de precos a partir do més de abril. Ja no segundo semestre do ano, a
baixa oferta do produto, traz como consequéncia, 0 aumento dos precos. A caixa de 20 kg de
pinha tem sido comercializada a R$ 70,00 em marco chegando a R$ 80,00 em abril e R$
90,00 em setembro (CEASA - Pernambuco, 2013). Sendo que a comercializacdo da Pinha,
ndo so é feitas por CEASAS proximas as areas de produgdo, mas também por varejistas de
pequeno porte (Fonte: <http://www.ceasape.org.br/>, 15/10/2013).

No Brasil, a maior producédo de pinha ocorre nos estados de Alagoas e Sdo Paulo,
havendo grande expectativa para o estado do Rio de Janeiro, ja 0 que seu potencial é de 2
milhdes fruta /ano. Alagoas estima-se 500 hectares de &rea produtora (ALBUQUERQUE,
1997), sendo representado pelos municipios de Palmeira dos indios, Estrela de Alagoas e
Igaci, onde a producéo se da de janeiro a agosto.

Sdo Paulo, em 1996 representou com 210 mil anonéaceas, em é&reas situadas nos
municipios de Lins, Mirandopolis e Jales, por pequenos agricultores. Apresentando nessa
regido apenas lha de producdo que utilizava-se de devidos tratos culturais, onde no terceiro
ano de producdo obteve o rendimento de cerca de 100 mil/ano, onde o preco de 1kg da fruta
varia entre 4,00 a 12,00 R$. (CEAGESP, 2013)
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3.2 LEITES FERMENTADOS

3.2.1 Fermentacéo

A fermentacdo caracteriza-se como o0 conjunto de reacdes quimicas controladas
enzimaticamente, podendo ser alcoodlica, latica, butirica, oxalica, acética, entre outras. Em

principal se tem a fermentacéo alcodlica e a fermentacéo Lética.

3.2.1.1 Fermentacdo Latica

A fermentacdo latica, é um processo de oxidacao anaerdbia (processo de obtencédo de
energia, na auséncia de oxigénio, ou seja, este ndo € aceptor final de elétrons) e/ou parcial de
hidretos de carbono, tendo como finalidade a producéo de acido latico, além de véarias outras
substancias organicas. O processo consiste na quebra da lactose por acdo enzimatica, em
galactose e glicose e de outros substratos. Por sua vez, a glicose é reduzida a acido pirtvico
(piruvato) e esse é reduzido a lactato através da enzima lactato desidrogenasse, essa reducao é
0 que permite a reoxidacdo das moléculas de NADH (primeira e maior enzima da cadeia de
transporte eletrdnico mitocondrial, encontrado em complexos respiratorios), sendo o préprio
piruvato o aceptor de elétrons+, liberados pelo aldeido. Havendo assim, a precipitacdo de
proteinas, pela queda do pH em funcdo da producdo de acido latico, havendo a eliminacédo do
soro. Em comparacdo energética, a fermentagdo latica é 12 vezes menos eficiente que a
fermentacgdo alcodlica, gerando apenas 2 ATPs por molécula de glicose. (VOET J.G., 2004;
MARZZOCO; A. TORRES, 2007)

3.2.2 Origem dos Leites fermentados

Tem sua origem datada do periodo neolitico (pedra polida 10.000 a.C.), como o
primeiro alimento transformado que se tem noticia na historia da humanidade, ndo se sabendo
precisamente sua data de criacdo. Foi primariamente implantado a nivel industrial, no Japao

na década de 80 com o status de alimento funcional, juntamente com outros alimentos

18



também considerados da mesma categoria, pois estes ao serem consumidos, ajudam na
modulacdo do sistema fisiologico do organismo, proporcionando beneficios a salde
individuo, o capacitando, pelo aumentando do ndmero de bifidobactérias no colén, que
fortalecem o sistema imune contra bactérias patogénicas, diminuindo o risco de Vvérias
doencas (infecciosas intestinais; cardiovasculares, cancer, entre outras), aumentando também

a assimilacd@o de grupos funcionais e a tolerancia a lactose (UNOPAR; GALLINA, 2011).

3.2.3 Organizagéo e Normatizagéo

No Brasil os 6rgdos que definem, caracterizam e monitoram, o0 processamento e a
fabricacéo de leites fermentados, sdo 0 MERCOSUL, pela resolugdo G M C 47/97, aprovado
no subgrupo 3 desta, em novembro de 1997 (regulamentando Brasil e paises integrantes), a
ANVISA pela resolu¢cdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, a RIISPOA pelo decreto n°
30.691, de 29 de marco de 1952 e o Ministério da Agricultura, atualmente pela normativa n°
46, de 23 de outubro de 2007.

3.2.4 Definicao sobre leites fermentados

Entende-se por Leites Fermentados, os produtos resultantes da fermentacao do leite
pasteurizado ou esterilizado, adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas
por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros
produtos lacteos por fermentagdo lactica mediante a acdo de micro-organismos especificos,
sendo que sua base lactea seja de no minimo 51% (cinquenta e um por cento) (m/m) do total
de ingredientes no produto, ndo podendo ser submetido a tratamento térmico apos o termino
da fermentacdo. Seus micro-organismos especificos devem ser vidveis, ativos e abundantes no
produto final durante todo o seu prazo de validade (MERCOSUL, resolugdo GMC 47, 1997).

Este ganha a definigéo de Leite Fermentado ou Cultivado, caso sua fermentacdo seja
realizada pelos seguintes cultivos: Lactobacillus Acidophilus, Bulgaricus e Caseli,
Bifidobacterium sp, Streptococus Salivarius, Streptococcus thermophilus, subsp thermophilus
e/ou outras bactérias acido-lacticas (MMA, D.O.U., 2001).
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3.2.4.1 Principais tipos de Leites fermentados

Os leites fermentados cultivados se dividem entre 0s seguintes tipos: logurte,
buttermilk, quefir, koumis e yakult, leites probidticos (leites acidéfilos e sweet acidophilus),
Biogurt, Aco logurte, Progurt, Sour Cream, Leben, entre outros (MMA, D. O. U., 2001).

3.2.5 Composicéo e Requisitos

3.2.5.1 Ingredientes obrigatorios:

e Leite e/ou reconstituido de leite em seu conteudo de gordura
e Cultivo de bactérias lacticas e/ou cultivo de bactérias lacticas especificas, segundo

corresponda as defini¢des estabelecidas em (especificar depois de enumerar).

3.2.5.2 Ingredientes opcionais:

e Leite concentrado, leite em po, creme, manteiga, gordura anidra de leite butteroil, casei
natos alimenticios, proteinas lacteas, outros sélidos de origem lActea, soros lacteos,
concentrados de soros lacteos;

¢ Frutas em forma de pedacos, polpa(s), suco(s) e outros preparados a base de frutas;

e Maltodextrinas;

e Qutras substancias alimenticias tais como: mel, coco, cereais, vegetais, frutas secas,
chocolate, especiarias, café, outras, sés ou combinadas;

e Acucares e/ou glicidios (exceto poli alcoois e polissacarideos);

e Cultivos de bactérias lacticas subsidiérias;

e Amidos ou amidos modificados em uma propor¢do maxima de 1% (m/m) do produto final;

e Os ingredientes opcionais ndo lacteos, sés ou combinados deverdo estar presentes em uma

proporcdo maxima de 30% (m/m) de produto final.

3.2.5.3 Caracteristicas sensoriais:

e Aspecto: consisténcia firme, pastosa, sem-solida ou liquida;
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e Cor: branca ou de acordo com a(s) substancia(s) alimenticia(s) e/ou corante adicionado(s);
e Odor e Sabor: Caracteristicos ou de acordo com a(s) substancia(s) alimenticia(s) e/ou

substancias adicionada(s).

3.2.5.4 Caracteristicas Fisico-quimicas:

TABELA 3: Requisitos fisico-quimicos para diversos tipos de leite e/ou base lactea

Matéria gorda Lactea  Acidez (g de &cido Acidez Proteinas Lacteas
PRODUTO (9/100g) Norma FIL  latico/100g) Norma °Dornic (9/ 100 @)
116A: 1997 FIL 150: 1991
Com Creme Minimo: 6,0 0,6a20 60 a 200 Minimo: 2,9
Integral 3,0a5,9 0,6a20 60 a 200 Minimo: 2,9
Parcialmente Desnatado 0,6a29 0,6a20 60 a 200 Minimo: 2,9
Desnatado Méximo: 0,5 0,6a20 60 a 200 Minimo: 2,9

Fonte: RITTER: Resolu¢do G M C 47/97 MERCOSUL, 1997, p. 03

3.2.5.5 Caracteristica microbioldgica ou contagem de microrganismos especificos:

Leites cultivados ou fermentados deverdo apresentar durante seu prazo de validade,
segundo a norma FIL 117, o minimo de 10° unidades de bactérias laticas totais (UFC/g), em
sua contagem e segundo a norma FIL 94B: 1990, ndo apresentar resultados na contagem de

leveduras especificas (UFC/g).

3.2.5.6 Critérios Macro e Microscopicos, que o produto deverd cumprir com a devida

higienizacéo, ndo devendo conter nenhuma sustancia estranha, de qualquer natureza:

TABELA 4: Requisitos minimos de contagem para microrganismos Macro e Microscopicos

MICRORGANISMOS  Critério de Aceitacao Situacéo Norma
n=5¢c=2

Coliformes/ g (30 ° C) m =10, M =100 4 FIL 73A: 1985
n=5c=2

Coliformes/ g (45 ° C) m<3, M=10 4 APHA 1992c.24 (*)
n=5c=2

Bolores e Leveduras/ g m=50, M =200 2 FIL 94B: 1990

Fonte: Normativa N° 46, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 2007, p. 12
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3.3 ESPESSANTES E ESTABILIZANTES

3.3.1 Espessantes

Segundo Baruffaldi et. Al. (1998), sdo substancias quimicas capazes de aumentar a
viscosidade de solugdes, de emulsdes e de suspensdes, elevando a consisténcia de produtos de
base liquida. S&o classificados em dois grandes grupos, 0S espessantes organicos e 0s
inorganicos. Os espessantes organicos se dividem em hidrossoluveis e hidrofilicos, ja os
inorganicos nao se dividem, sdo geralmente grupos de eletrdlitos (cloreto de sédio, fosfato de
sodio ou amonio, etc.), esses sdo comumente destinados ao espessamento da fase aquosa de
cosméticos. Ambos podem ser utilizados para dispersar, estabilizar e evitar a sedimentacdo de
substancias em suspensdo. Empregam-se em tecnologia de alimentos e de bebidas como
agentes estabilizadores de sistemas dispersos como suspensfes (solido-liquido), emulsdes
(liquido-liquido) ou espumas (gas-liquido) (HEBBEL, 1979). A grande maioria dos
espessantes € composta de carboidratos naturais (goma guar., goma arabica) ou ainda 0s
modificados quimicamente (carboximetilcelulose) (BARUFFALDI, 1998).

3.3.2 Estabilizantes

Segundo a legislacdo brasileira, Portaria N° 540 de 27 de outubro de 1997, do
Ministério da Saude, estabilizante € a substancia que torna possivel a manutencdo de uma
disperséo uniforme de duas ou mais substancias imisciveis em um alimento, assegurando as
caracteristicas fisicas de emulsdes e de suspensdes, ajudando também na retencdo da agua, o
gue deixara o produto mais fresco e tmido por muito mais tempo. Sao usualmente aplicados
em conservas, doces, sobremesas, lacticinios, sopas, caldos concentrados, panificagdo,

massas, alimentos processados, biscoitos, gelados, achocolatados e sucos.

Estes dois aditivos, geralmente séo tratados juntos pelo fato de existirem muitos
espessantes com caracteristicas e propriedades de estabilizantes. Além disso, alguns
estabilizantes ndo contidos na listagem dos espessantes possuem capacidade de aumentar o
grau de viscosidade das solucGes, emulsdes e suspensdes caracterizando-se, portanto como

espessantes (BARUFFALDI, 1998).
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4 MATERIAIS E METODOS

A matéria-prima (pinha in natura) foi adquirida no periodo entre julho e agosto de
2013, no Sitio Dois Caminhos, Catolé do Rocha — PB. As amostras foram acondicionadas em
geladeira e transportadas em sacolas plasticas até o laboratorio de forma refrigerada, para que
se pudesse dar inicio as analises de caracterizacao do fruto.

Para a selecdo dos frutos foi levada em consideragdo a rapida acdo enzimatica
ocorrida sob a pinha, através da andlise visual da coloracao da casca e de seu odor.

As determinacdes fisico-quimicas (acidez, pH, umidade, lipidios, cinzas, proteinas e
carboidratos (por diferenca percentual)) da casca, caroco e polpa foram realizadas segundo
BRASIL (2008).

A polpa foi utilizada para caracterizagio a para a elaboragéo dos leites fermentados,
jaacasca e o caroco foram utilizados apenas para analises de composicao centesimal.

A elaboracdo das formulacbes dos leites fermentados de pinha foi feita com as
seguintes matérias-primas: leite em p6 desnatado reconstituido (13%); acucar refinado (10%);
e concentracOes distintas da polpa de pinha, obtida in natura: 0,0 %; 0,5%; 1,0%; 1,5% e
2,0%, pasteurizado a 90°C por 15 minutos em autoclave. Sendo utilizada a seguinte cultura
comercial: Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, para elaboracdo dos leites
fermentados na proporcdo de 2%. A fermentacdo durou 6 horas, apOs seu término,
acondicionou-se as formulagdes em geladeira até a realizacdo de analises posteriores,

processo descrito na Figura 1: Fluxograma preparo do leite fermentado de pinha.

FIGURA 1: Fluxograma preparo do leite fermentado de pinha

Preparo da base lactea (13% de leite em p6 desnatado reconstituido, 200 mL de produto)

g

Adigdo agucar correspondendo a 10 % da amostra

g

Adicéo da polpa do fruto variando-se sua concentragéo (de 0,0 a 2,0%)

2

Homogeneizacao dos leites (Liquidificador)

2

Pasteurizacdo (a 90°C, em autoclave por 15minutos)

2
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e

Resfriamento rapido (20 minutos em banho maria)

2

Adicéo da cultura fermentativa (em ambiente esteéril)

2

Homogeneizacao leve (manual, com pouca agitacéo)

<

Processo fermentativo (em estufa, a + 43°C, por 5 horas)

g

Refrigeracdo

Fonte: Prdpria (2013)

O controle de todas as formulagGes foi realizado com as seguintes andlises: acidez
°Dornic, pH e °Brix, realizadas segundo BRASIL (2008).

A analise das formulacGes foi conduzida mediante a aceitabilidade do produto final,
0 qual por motivo de destaque foi feita com o leite fermentado de pinha com 1,0% de polpa,
nos requisitos: aparéncia, sabor, odor, consisténcia, acidez e dogura.

Para todas as formulagdo foram realizadas analises microbiologicas, inoculadas com
a devida assepsia (coliformes a 35°C e coliformes a 45°C), segundo Silva et al. (2010).

Para andlise da textura com as formulacGes de leites fermentados utilizou-se o
Texturdmetro TA.XT Plus Texture Analyzer, pelo método de Back-Extrusion.

A andlise sensorial foi realizada de acordo com a metodologia descrita por Meilgaard
et. Al. (1991); STONE & SIDEL, 1993. Os provadores foram selecionados segundo sua
aceitacdo por iogurtes e bebidas lacteas; aqueles que ndo 0s consumiram, eram
automaticamente desconsiderados. A anélise sensorial foi realizada no Centro de Ciéncia e
Tecnologia da Universidade Estadual da Paraiba.

Os teste foram realizados em uma so ficha de avaliacéo, para o teste de aceitacdo foi
utilizada uma escala heddnica verbal de 9 pontos, com escores variando de 9 (gostei
muitissimo) até 1 (desgostei muitissimo). Também foram realizados teste de percepcdo de
sabor acido, dogura, aparéncia, odor e consisténcia.

A amostra refrigerada e devidamente condicionada foi apresentada aos provadores,
servidas em copos de plastico com copo de agua mineral, em temperatura ambiente (25 °C).

O procedimento foi efetuado em sala com luz branca, equivalente a luz do dia.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERIZACAO COMPOSICIONAL MEDIA DA POLPA, CASCA E CAROCO
DA FRUTA PINHA, (Figura 1, Tabela 5).

FIGURA 2: a) Ateira ou pinheira; b)

D] S

Pinhas utilizadas para analise

Y

o) |

TABELA 5: Resultados obtidos da composi¢do massica e percentual da amostra contendo 3
Pinhas, seguido dos desvios padrbes de cada parte do fracionamento da amostra:

Amostra  Massa especifica  Percentual Massico Desvio padréo

Polpa 178,7042 g 31,48 % 2,6683
Casca 283,9726 g 50,03 % 2,1838
Carogo 93,5492 g 16,48 % 1,5088
Talo 11,4175¢g 2,01 %
TOTAL 567,6435 g

Fonte: Prdpria (2013)

FIGURA 3: Amostras fracionadas dos frutos de pinha

Fonte: Propria (2013)
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As Tabelas 6 e 7 e 8 apresentam os resultados da composicao centesimal média do
fracionamento da pinha (polpa, casca e carogo, respectivamente), seguido do desvio padréo
comparado nas analises:

TABELA 6: Resultados aferidos para composicéo centesimal da polpa de pinha

Dados percentuais da composi¢cdo média da polpa de pinha e desvio padréo

Umidade 70,37% + 0,8083
Cinzas 3,41% + 0,0149
Lipideos 0,48% + 0,0652
Proteinas 1,21% +0,1618
Carboidratos 24,53% + 1,2625

Fonte: Prdpria (2013)

TABELA 7: Resultados aferidos para composicdo centesimal da casca de pinha

Dados percentuais da composicdo média da casca de pinha e desvio padréo

Umidade 59,60% + 1,2530
Cinzas 5,19% + 0,1403
Lipideos 0,31% + 0,0769
Proteinas 7,80% =+ 0,0634
Carboidratos 27,10% + 1,3834

Fonte: Prépria (2013)

TABELA 8: Resultados aferidos para composigédo centesimal do caroco de pinha

Dados percentuais da composi¢ao media do caroco de pinha e desvio padréo

Umidade 30,6% + 1,3229
Cinzas 1,69% + 0,0911
Lipideos 0,16% + 0,0438
Proteinas 14,31% + 0,3078
Carboidratos 53,24% + 1,4414

Fonte: Prdpria (2013)

Os experimentos foram realizados seguindo-se fielmente os métodos vistos em
literatura (BRASIL, 2008), que utiliza os métodos considerados de maior aceitacdo e
possivelmente de maior exatiddo, perante a maioria dos artigos relacionados com a
caracterizagdo centesimal de frutas in natura, podendo-se citar o método de Kjeldahl para

quantificacdo de proteinas e a utiliza o aparelho de Soxhlet para extracéo de lipidios.
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Os resultados acima (referentes a composicdo centesimal da polpa, casca e carogo de
pinha Tabelas 6, 7 e 8), foram obtidos durante o periodo de 15/07/13 a 18/10/13, sendo que
algumas andlises foram feitas em dias diferentes e com amostras diferentes, devido a
eventualidades durante as analises, tempo e disponibilidade do laboratério, o que pode vir a
influenciar em algumas variacdes em seus resultados finais, porém, pode-se observar que
mesmo com tais fatores contra, os resultados apresentaram baixo nivel de variacdo e em
relacdo aos resultados obtidos para a polpa de pinha, estes quando comparados com Leal et.
Al. (1990) (pagina 15) e a TACO 42 edicdo (Referéncias) apresentam elevada concordancia
com essa literatura, demonstrando uma possivel coesdo dos dados aferidos. Em relacdo a
casca e ao caroco de pinha, conota-se que ndo foi encontrado literaturas que descrevam sua

composicao quimica e fisica, por isso nao se pode fazer a comparacdo dos resultados.

5.2 ANALISES DE CARACTERIZACAO DA POLPA DA FRUTA COMO ESPESSANTE
E/OU ESTABILIZANTE DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS:

FIGURA 4: Produto lacteo fermentado com 1,0% de polpa de pinha

Fonte: Prdpria (2013)

Resultados referentes a acidez em °Dornic, antes e pds-fermentacdo, para varias
concentragdes de polpa de pinha, tabelas 9 e 10:

TABELA 9: Acidez °Dornic antes da Fermentacao

Concentrages de polpa de pinha adicionadas ao produto lacteo (°Dornic)

0,00 % 0,50 % 1,00 % 1,50 % 2,00 %
26 26 26 26 20
24 26 26 24 18
28 28 26 24 20
Média 26,00 26,67 26 24,67 19,33

Fonte: Prépria (2013)
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TABELA 10: Acidez °Dornic apos fermentagédo

Concentraces de polpa de pinha adicionadas ao produto lacteo (°Dornic)

0,00 % 0,50 % 1,00 % 1,50 % 2,00 %
82 83 90 82 78
86 86 88 80 76
84 86 92 84 80
Média 84 85 90 82 78

Fonte: Prdpria (2013)

Resultados obtidos pela medicdo do pH das amostras, antes e pos-fermentacéo, para
varias concentracdes de polpa de pinha, Tabelas 11 e 12:

TABELA 11: Valores do pH das amostras antes da fermentacéo

Concentragdes de polpa de pinha adicionadas ao produto lacteo

0,00 % 0,50 % 1,00 % 1,50 % 2,00 %
6,26 6,43 6,49 6,49 6,28
6,25 6,49 6,52 6,52 6,24
6,25 6,53 6,53 6,52 6,29
Média 6,2533 6,4833 6,5133 6,5100 6,2700

Fonte: Propria (2013)

TABELA 12: Valores do pH das amostras ap0s a fermentacao

Concentragdes de polpa de pinha adicionadas ao produto lacteo

0,00 % 0,50 % 1,00 % 1,50 % 2,00 %
4,56 4,79 4,83 4,84 4,79
4,57 4,78 4,84 4,83 4,79
4,55 4,77 4,84 4,83 4,79
Média 4,5600 4,7800 4,8367 4,8333 4,7900

Fonte: Propria (2013)

Resultados na medi¢do do °Brix das amostras, antes e pds-fermentacédo, para varias
concentracdes de polpa de pinha, tabelas 13 e 14.

TABELA 13: Valores do °Brix antes da fermentacéo

Concentracdes de polpa de pinha adicionadas ao produto lacteo (°Brix)

0,00 % 0,50 % 1,00 % 1,50 % 2,00 %
19,7 19,8 19,3 19,7 20
19,8 19,9 19,4 19,9 20,8
19,5 19,6 19,6 19,9 19,6
Média 19,67 19,76 19,43 19,83 20,13

Fonte: Prépria (2013)

TABELA 14: Valores do °Brix apos fermentacédo

Concentragdes de polpa de pinha adicionadas ao produto lacteo (°Brix)

0,00 % 0,50 % 1,00 % 1,50 % 2,00 %
15,8 13,9 14,4 14,7 14,6
15,6 14,1 14,2 14,8 14,7
15,7 14,2 14,3 14,7 14,8
Média 15,70 14,07 14,30 14,73 14,70

Fonte: Prépria (2013)
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Os resultados apresentados nas Tabelas de 9 — 14 apresentaram baixo indice de
variacdo, se estabeleceram dentro dos limites predispostos na RITTER, pela normativa GMC
47/97 MERCOSUL (instituicdo que padroniza e caracteriza leites fermentados ou cultivados),
e no MAPA (Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento), com valores semelhantes aos
encontrados por BESERRA (2012) ao trabalhar com a produgéo do leite fermentado com
adicdo de leite de coco (valores médios: acidez Dornic (72,8); pH (4,4) e Brix (14,2)).

Para a acidez em °Dornic (Tabelas 9 e 10), os valores encontrados neste trabalho,
também estdo dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo (MAPA, 2007) para leites
fermentados (60 a 200°D). Cunha et al. (2008) observou, ao trabalhar com a avaliacao fisico-
quimica, microbioldgica e reoldgica de bebida lactea e leite fermentado adicionados de
probidticos, uma acidez média de 72,33 °D, valor proximo aos obtidos neste trabalho.

Para o pH (Tabelas 11 e 12), este apresentou valores proximos aos encontrados por
FLORENCIO (2012) ao trabalhar com a introducdo de &gar na fermentacdo lactica, que
obteve valor de pH de 3,69. Segundo BORGES et al. (2009) ao elaborar o iogurte de leite de
bufala sabor caja, que encontrou para o iogurte produzido o pH médio de 4,66, valor proximo
do encontrado neste trabalho e semelhantes aos valores observados por FLORENCIO (2012)

e por MATHIAS (2011) no desenvolvendo de iogurte sabor café, cujo pH foi de 4,6.

Dados de espessamentos aferidos por Texturdmetro TA.XT Plus Texture Analyzer. (Tab. 15)
TABELA 15: Atributos de Espessamento (Fermentados Lacteos de Pinha)

Amostras | Firmeza (mN) Consisténcia (mN*seg.) Coesividade (mN) Viscosidade (mN*seg.)
0,00 % 155,71 1320,33 64,15 31,04
0,50 % 183,12 1512,51 76,21 44,74
1,00 % 190,25 1545,86 84,43 49,67
1,50 % 168,86 1418,18 77,30 46,60
2,00 % 155,70 1275,59 63,598 43,33

Fonte: Prépria (2013) (mN = mili newton; seg.= segundos).

Em analise aos dados de atributos de espessamento da Tabela 15, pelo método de
Back-Extrusion, notou-se o aumento nos valores de cada parametro de textura, com os leites
fermentados contendo de 0,0 a 1,0% de polpa de pinha, onde os valores dos atributos de
textura (firmeza, consisténcia, coesividade e viscosidade) variaram de acordo com o0 aumento
das concentragdes de polpa de pinha, comprovando que nessa faixa a pinha atua como
espessante (Titulo 3.3.1, pag. 22) de leites fermentados, porém ao aumentar sua concentragéo,
os valores decaem, este fato pode ser atribuido a uma possivel inibi¢cdo microbiana induzida
por excesso de substrato (polpa de pinha) ou pelo aumento da concentracdo de alguma

substancia presente também na polpa de pinha, a qual em excesso vem a ser nociva aos meios
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de cultura. O aumento nos atributos firmeza, consisténcia e viscosidade, indicam a capacidade
do liquido em aglomerar particulas, promovendo interacdo de ligagdes mais firmes entre seus
componentes, assim como 0 aumento de sua resisténcia ao cisalhamento de particulas, ja o
aumento coesividade do produto, indica a elevacdo de sua capacidade de aderéncia a outros
corpos (Ex.: aderéncia do leite fermentado as paredes internas da boca de um individuo).
Segundo Madrid et. Al. (1996) uma das principais inconformidades no espessamento de
substancias ¢ a elevacédo de sua acidez, o que afeta diretamente o atributo de textura.

N&o se podem fazer comparacdes de dados com a analise de caracterizacdo de
espessamento, pois foi visto que a maioria dos trabalhos e artigos relacionados a
caracterizacdo de atributos de espessamento em alimentos de base liquida, avaliam seus
atributos de textura conforme apenas em analise sensorial, j& em outras literaturas a analise de
textura é realizada com diferentes tipos de aparelhos de quantificacdo e ainda comparando-se
diferentes tipos de aditivos. Sendo assim, ndo foi encontrado trabalhos que caracterizassem a
capacidade de espessamento de um Unico produto (os quais avaliem a variagao dos resultados
encontrados com o aumento de sua concentracdo), o que dificultou a qualificacdo concisa
sobre a identificacdo da pinha como espessante e impediu a comparacao direta de seus dados.

A caracterizagdo da polpa de pinha como estabilizante apresentou resultados
significativos, quando se é analisado o desvio dos resultados em relagdo a sua média central,
nos parametros de acidez Dornic, pH e Brix, onde é visto que estes mostraram uma baixa
dispersdo de dados, ndo se alterando significativamente, o que caracteriza uma estabilidade
aparente das formulacdes e comprova possivelmente que a polpa pinha atue também como
estabilizante no preparo dos leites fermentados. Vale salientar também que os produtos
lacteos ndo necessitaram de ajustes cinéticos (adicdo de corretor de pH, de Brix,

conservante(s) e/ou espessante(s)) ao produto lacteo.

5.3 ANALISE MICROBIOLOGICA

A contagem de coliformes a 35°C e a 45°C, bolores e leveduras, ndo apresentaram
guantidades significativas em seus resultados (negativos e/ou isentos). Demonstrando que o
material de analise foi tratado adequadamente no manejo, colheita e em seu transporte, como
também, que o fruto foi trabalhado e conduzido com a devida assepsia, tanto dos analistas,

como a do local onde foi trabalhado (laboratdrio).
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5.4 ANALISE SENSORIAL

5.4.1 Critérios avaliativos da analise sensorial, (Tabelas 16 e 17)

TABELA 16: Notacdo da analise sensorial Histograma: Avaliagdo do Leite
i 0,
Valor atribuido por divisdo de  Percentual Fermentado de Pinha com 1% de Polpa
grupo (Grau de Aceitabilidade)  de Votos 818
(58}
9 — Gostei Muitissimo 8% o
o T 14
8 — Gostei Muito 32% 3
(4 12
7 — Gostei Moderadamente 32% < 10
6 — Gostei Ligeiramente 14 % g’_ 8
3+
5 — Néo gostei/ Nem desgostei 4% g 6
4 — Desgostei Ligeiramente 4% 5 4 I
& 2
_ i 0, >
3 — Desgostei Moderadamente 4% 2 o I I I ]
2 — Desgostei Muito 2% e 9 8 7 6 5 4 3 2 1
1 — Desgostei Muitissimo 0% Valores estimados para cada grupo

¢ Nota avaliativa da analise sensorial, com base na média dos dados aferidos: 6,88

TABELA 17: Percepcdo sensorial Caracterizacdo do Sabor do Fermentado Lacteo

do sabor da amostra 8 s
— c—f 20
Caracterizagdo do Sabor Votos % 2 s
Sabor Caracteristico 23 46 T
Outro(s) Sabor(es) 15 30 = 10 .
Nao ldentificado 12 24 S 5
50 100 ‘lé 0
E‘: Sabor Caracteristico Outro(s) Sabor(es) N&o Identificado

Atributos de ldentificagdo

A andlise sensorial foi realizada apenas com o fermentado lacteo com 1% de polpa
de pinha, tomando-se por base os resultados de atributos de espessamento (analise em
texturdmetro) e a aparéncia do produto (analise visual simples). Mediante os resultados
obtidos na analise sensorial, pode-se afirmar que essa se apresentou satisfatoria, isso
afirmado, pelo grau de aceitagéo atribuido a alta média na analise e também pelos resultados

apresentados na identificagdo do sabor da amostra.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que:
Para a fruta:

e A caracterizacdo do fruto da pinha apresentou resultados bastante relevantes diante
da literatura (sendo que todas as literaturas lidas tinham como enfoque a caracterizagédo
apenas da polpa do fruto), onde o mesmo pode ser considerado como uma Gtima aquisi¢éo
para muitas formulacdes nutricionais;

e Porém, a polpa do fruto apos processo de secagem apresentou aspecto caramelizado,

0 que impossibilitou a sua trituragdo e consequentemente a obtencéo de sua farinha.

Para o leite fermentado:

e A formulagdo a qual continha 1,0% de polpa de pinha obteve as caracteristicas mais
desejaveis como produto final, apresentando maior viscosidade, acidez dentro dos valores
esperado para o produto, além de ter sido bem avaliado sensorialmente por seus provadores,

obtendo uma média de 6,88.

32



REFERENCIAS

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Vol.3.
Ed. Atheneu. S&o Paulo, 1998.

BESERRA, Y. A.; BARROS, R. A.; FLORENCIO, I. M.; FLORENTINO E. R; SILVA, F.
D.; MOREIRA, C. P. Producéao de leite fermentado com adigdo de leite de coco, ENECT.
Campina Grande, 2012.

BORGES, K. C.; MEDEIRQOS, A. C. L. logurte de leite de bufala sabor caja (Spondias lutea
l.): Caracterizacao fisico-quimica e aceitacéo sensorial entre individuos de 11 a 16 anos.
Alimentos e Nutricdo, Araraquara, v. 20, n. 2, p. 295-300, abr./jun, 2009.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Resolucdo n° 5, de 13 de
novembro de 2000 (D.O.U. 02/01/01). Aprova os Padrbes de Identidade e Qualidade (PIQ)
de Leites Fermentados.

BRASIL. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz: Métodos quimicos e fisicos para
analises de alimentos. 4° ed. 1° edi¢do digital. Sdo Paulo, 1020 p, 2008.

BRITO, A. F. Estudo do Mercado da Pinha (Annona Squamosa L.) Produzida no estado
da Bahia, Brasil. Disponivel em: < http://www.uesb.br/mestradoagronomia/banco-de-
dissertacoes/2010/adeline-ferraz-santos.pdf>. Acesso em: 19/07/2013.

CARVALHO, J. D, Site on-line Dean aventureiro. Disponivel em:<http://exploradordosertao.
blogspot.com.br/2012/09/agua-da-chuva-armazenada-em-cisterna.html>. Acesso em: 12/11/2013

CODEVASF, Cadastro Fruticola Brasileiro, 2001. Disponivel em:
<www.codevasf.gov.br/fruticultura/faseprod.asp>. Acesso em: 19/10/2013.

CORDEIRO; PINTO; RAMOS. O cultivo da Pina, Fruta-do-Conde ou Ata no Brasil:
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Planaltina, Circ. Téc. EMBRAPA
Cerrados, 2000. Disponivel em: < http://www.cpac.embrapa.br/publicacoes/search_pbl/1?g=
Pinha>. Acesso em: 10/07/2013.

DONADIO, L. C. Frutas tropicais exdéticas In: DONADIO, L. C.; MARTINS, A. B. G.

FIORAVANCO, J.C.; PAIVA, M.C. Tratos culturais. In MANICA, |, ed. Fruticultura:
cultivo das Anonaceas (ata, cherimolia, graviola), Porto Alegre: UFRS, 1994. P. 62-77

33



FLORENCIO, I. M. Estudo de técnicas de absorcdo industrial da Gracilaria birdiae
Plastino & Oliveira para diversificacdo produtiva no setor lacteo, 2012. Tese — UFCG.
Campina Grande. 123p.

HEBBEL, Prof. Dr. Hermann Schmidt. Aditivos y Contaminantes de Alimentos. Editora
Fundacion Chile. Santiago-Chile. 1979

INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 23 DE OUTUBRO DE 2007, Ministério da
Agricultura e Abastecimento. Regulamento técnico de identidade e qualidade de leites
fermentados. Disponivel em: <http://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/INSTRU
%C3%87%C3%830-NORMATIVA-N%C2%BA-46-DE-23-DE-OUTUBRO-DE-2007.pdf>.
Acesso em: 21/07/2013.

KAVATI, R.; PIZA Jr., C. de T. Formacdo e manejo do pomar de fruta-do conde, atemoia e
cheriméia. In: SAO JOSE, A.R.; SOUZA, 1.V.B.; MORAIS, O.M.; REBOUCAS, T. N. H.
Anonéceas: producdo e mercado. Vitdria da Conquista: UESB/DFZ, 1997.

LEAL, F. Sugar apple. In: NAGY, S., SHAW, P. E., WARDOWSKI, W.F. Fruits of tropical
and subtropical origin. Composition, properties and uses. Lake Alfred: FSS, 1990.

LEDERMAN, I. E.; BEZERRA, J. E. F. Inducio e Polinizagio de Anonéceas In: JOSE, A. R.
S.; SOUZA, I. V. B.; MORAIS, O. M. Anonéaceas: produc¢do e mercado (Pinha, Graviola,
Atemdia e Cherimdia). Vitoria da Conquista-BA: DFZ/UESB. p.142-149. 1997.

LIMA, D. M. Tabela Brasileira de composicédo de alimentos — TACO, 42 edi¢do revisada
e ampliada. UNICAMP, 2011. Disponivel em: < http://www.unicamp.br/nepa/taco/contar
/taco_4 edicao_ampliada_e_revisada>. Acesso em 01/09/2013

MADRID, A.; CENZANO, |.; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo
Paulo: Livraria Varela, 1996.

MANICA, I. Taxonomia, morfologia e anatomia. In: SAO JOSE, A. R.; SOUZA, I. V. B.:
2000.

MAPA: Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Instrucdo Normativa N° 46, de
23 de outubro de 2007.

MARZZOCO, A. & TORRES, Bioquimica Basica, B. B.; 3.ed.; Guanabara Koogan, Rio de
Janeiro, 2007.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 2. ed.
Florida: CRC Press, 1991

34



PAL, D. K.; KUMAR, P. S. Change in the physico-chemical and biochemical composition
of custard apple (Annona squamosa L.) Fruit during growth development and ripening.
Journal Hortculture Science, v. 70, n. 4, p. 569-72, 1995.

RITTER, Resolucdo G M C 47/97 MERCOSUL, 1997. Manual para Fabricacdo de Leites
Fermentados, 2000. Disponivel em: <http://ritter.com.br/foodservice/dir_arquivos/manual.pdf>.
Acesso em: 21/07/2013.

SILVA, N. de; JUNQUEIRA, V. C. A;; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS,
R. F. S. dos; GOMES, R. A. R. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos
e agua. Livraria Varela. 4° ed. Sdo Paulo. 632 p. 2010.

STONE, H.; SIDEL, J. L. Sensory Evaluation Practices. 2 ed. San Diego: Academic Press,
295p. 1993.

VIEIRA, Morgana, Site on-line: Ideias & RECEITAS. O poder das anona a fruta saudavel
anticancerigena. Disponivel em: < http://www.ideiasereceitas.com/poder-anona-a-fruta-
saudavel-anti-cancerigena/#>. Acesso em: 21/07/2013.

35



