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RESUMO

Sucos envolvendo frutos como o cajé e a hortalica jodo-gomes podem ser produtos promissores
para a elaboracdo de probioticos. Essas espécies possuem alto potencial agronémico e
socioecondémico e, por integrarem a agrobidioversidade local, podem trazer forte impulso para
agricultura familiar. Este estudo teve como objetivo desenvolver e caracterizar sucos
probidticos mistos de caja (Spondias mombin) e chas das folhas ou caules de jodo-gomes
(Talinum triangulare). A pesquisa foi dividida em quatro etapas. Na primeira etapa foi realizada
a pesquisa da atitude do consumidor. Na segunda etapa, foram determinadas as condigdes ideais
de crescimento do probidtico Lacticaseibacillus casei nos sucos mistos a base de caja e cha das
folhas e caules de jodo-gomes. Na terceira etapa, foi realizada a avaliacdo sensorial nos sucos
desenvolvidos. Na quarta etapa, foi avaliada a estabilidade dos sucos. De acordo com 0s
resultados, para a pesquisa de atitude do consumidor, a associacdo de palavras indicou que 0s
consumidores associaram o produto principalmente com a saudabilidade e as caracteristicas
sensoriais, indicando que palavras relacionadas com essas dimensdes podem ser as principais
motivacdes para 0 consumo destes produtos. Quanto as condi¢des ideais para producdo das
bebidas, aquelas contendo caja e folhas de jodo-gomes foram 45,43% de base mista e 6,1 de pH
inicial e daquela com cajé e caules foram 40,45% de base mista e 6,0 de pH inicial. Para as duas
bebidas, o tempo ideal de fermentagcdo foi de 14 horas. Com relagdo a cor, a fermentacéo
aumentou a luminosidade e a intensidade de amarelo dos sucos. Quanto a avalia¢do sensorial,
a maior aceitacdo (p<0,05) foram para 0s sucos contendo caja e caules de jodo-gomes,
independente da substancia adocante utilizada (aglcar ou estévia). De acordo com os dados de
Check-All-That-Apply (CATA), os sucos de caja e folhas de jodo-gomes adicionados de agucar
foram relacionados aos termos cor verde, cor escura, turvo e concentrado. J& 0s sucos de caja e
folhas de jodo-gomes adicionados de estévia aos termos aroma de folhas e gosto amargo. Os
sucos de caja e caules de jodo-gomes adicionados de actcar foram relacionados aos termos cor
amarela, aroma de caja e gostoso. Por fim, os sucos de caja e caules de jodo-gomes adicionados
de estévia foram relacionados aos termos gosto salgado e ralo. Durante a estocagem por 42 dias
foi observado que nas bebidas adicionadas de aglcar houve aumento de células viaveis,
enquanto que naquelas adicionadas de estévia foi observada uma reducdo. Em relagdo ao pH
observou se que houve reducdo desse parametro nos sucos mistos probidticos ao longo da
estocagem. Com relagdo aos compostos fendlicos, foi observada uma reducdo ao longo da
estocagem em todos os sucos. Os sucos contendo caja e folhas de jodo-gomes tiveram maiores

valores que aqueles de caja e caules. A atividade antioxidante medida pelos métodos DPPH e



ABTS também reduziram com a estocagem. Desta forma, as bebidas mistas se mostraram como
boas matrizes para veicular o microrganismo probidtico. Nesse estudo, as bebidas com mais

destaque foram os sucos de caja e caules de jodo-gomes.

Palavras-chaves:  Sucos mistos. Lacticaseibacillus casei. Spondias mombin. Talinum
triangulare. Alimentos funcionais.

ABSTRACT



Juices involving fruits such as caja and vegetables as jodo-gomes can be promising products
for the probiotics production. These species have high agronomic and socioeconomic potential
and, as they are part of the local agrobidioversity, they can bring a strong boost to family
farming. This study aimed to develop and characterize mixed probiotic juices from caja
(Spondias mombin) and teas from the leaves or stems of jodo-gomes (7alinum triangulare). The
research was divided into four stages. In the first stage, a consumer attitude survey was carried
out. In the second stage, the ideal conditions for the growth of the probiotic Lacticaseibacillus
casei in mixed juices based on caja and jodo-gomes leaves and stems were determined. In the
third stage, the sensory evaluation was carried out in the developed juices. In the fourth step,
the juice stability was evaluated. According to the results, for the consumer attitude survey,
word association indicated that consumers associated the product mainly with healthiness and
sensory characteristics, indicating that words related to these dimensions may be the main
motivations for consuming these products. products. As for the ideal conditions for the
beverages production, those containing caja and jodo-gomes leaves were 45.43% of mixed base
and 6.1 of initial pH and that with caja and stems were 40.45% of mixed base and 6. 0 initial
pH. For both beverages, the ideal fermentation time was 14 hours. With regard to color,
fermentation increased the lightness and yellowness of the juices. For the sensory evaluation,
the highest acceptance (p<0.05) was for juices containing caja and jodo-gomes stems,
regardless of the sweetening substance used (sugar or stevia). According to the Check-All-That-
Apply data, the juices of caja and jodo-gomes leaves with added sugar were related to the terms
green color, dark color, cloudy and concentrated. On the other hand, the juices of caja and jodo-
gomes leaves added stevia to the terms aroma of leaves and bitter taste. The juices of caja and
jodo-gomes stems with added sugar were related to the terms yellow color, caja aroma and tasty.
Finally, the juices of caja and jodo-gomes stems added with stevia were related to the terms
salty and thin taste. During storage for 42 days, it was observed that in beverages with added
sugar, there was an increase in viable cells counts, while in those with stevia, a reduction was
observed. Regarding the pH, it was observed that there was a reduction of this parameter in the
mixed probiotic juices during storage. With regard to phenolic compounds, a reduction was
observed during storage in all juices. Juices containing caja and jodo-gomes leaves had higher
values than those with caja and stems. The antioxidant activity measured by the DPPH and
ABTS methods also reduced with storage. In this way, the mixed drinks proved to be good
matrices to carry the probiotic microorganism. In this study, the drinks with the most

prominence were caja juices and jodo-gomes stems.



Keywords: Mixed juices. Lacticaseibacillus casei. Spondias mombin. Talinum triangulare.
Functional foods.

LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1 — Percentuais de aceitacdo apds ler a descri¢do do produto (a) e de motivagdes
para a escolha da categoria hedénica (b) do suco misto probidtico de caja e



[T Lo Rt [o] 44 [- PSRRI 32

Figura 2 — Aceitacdo da aparéncia (a) e da cor (b) e atitude de compra (c) dos sucos
mistos probidticos de cajé e folhas de jodo-gomes e caja e caules de
[ Lo R oo 4 =T SRS 33

Figura 3 — Superficie de resposta da viabilidade (log UFC/mL) de Lacticaseibacillus
casei NRRL B-442 em sucos mistos probidticos de caja e folhas de jodo-gomes
(a) e caja e caules de jodo-gomes (b), de acordo com concentracdo de base mista
B PN INICIAL ... 35

Figura 4 — Viabilidade de L. casei NRRL B-442 (a) e valores de pH (b) em sucos
mistos probidticos de caja e folhas ou caules de jodo-gomes durante
24 N de FErmMeNtaCAD.........ecveiiece e 37

Figura 5 — Componentes de cor L*(a) a* (b) e b* (c) em sucos mistos probioticos de
caja e folhas ou caules de jodo-gomes durante 24 h de fermentacéo.................... 38

Figura 6 — Percentuais de frequéncia na regido acima do ideal, ideal e abaixo do ideal para
os termos acidez (a) e sabor residual (b) em sucos mistos probioticos de caja e
folhas ou caule de jodo-gomes, adicionados de aclcar ou estévia...................... 40

Figura 7 — Representacdo dos sucos mistos probidticos de caja e folhas ou caules de
jodo-gomes, adicionados de agucar ou estévia. e dos termos usados nas primeira
e segunda dimens@es da Analise de Correspondéncia nos dados do CATA ......... 43

Figura 8 — Viabilidade (log UFC/mL) de L. casei (a) e pH em sucos mistos probidticos de
caja e folhas ou caules de jodo-gomes, adicionado de aglcar ou estévia,
armazenado por 42 dias sob refrigeraca..........ccccveveieeieeieiiie e 44

Figura 9 — Componentes de cor L*(a) a* (b) e b* (c) em sucos mistos probioticos de caja
e folhas ou caules de jodo-gomes, adicionado de agucar ou estévia, armazenado
por 42 dias SOb refrigeraCao...........ccccvvevieii i 45

Figura 10 — Compostos fenolicos (a) e atividade antioxidante pelos métodos DPPH (b) e
ABTS (c) em sucos mistos probidticos de caja e folhas ou caules de
jodo-gomes, adicionado de agucar ou estevia, armazenado por 42 dias
0]l (=] o] = To%: Lo PRSPPSO 46

LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Ensaios do planejamento experimental dos sucos mistos probidticos de caja e
folhas de jodo-gomes e caja e caules de JOA0-gOMES..........ccevveveeiieeieieerieennenns 22



Tabela 2 — Resultado da associacédo de palavras, exemplos de associagdes individuais
e frequéncia de mengao das CAtEgOrIaS. .......cucvuvieeieerieiieseeiesee e see e e 30

Tabela 3 — Viabilidade (log UFC/mL) de Lacticaseibacillus casei NRRL B-442 em
sucos mistos probidticos de cajé e jodo-gomes, apds 24 h de fermentacao....... 34

Tabela 4 — Aceitacdo sensorial dos atributos cor, aparéncia, aroma, sabor e impressao
global medidos usando escala hedénica em sucos mistos probioticos de caja e
folhas ou caules de jodo-gomes, adicionados de agucar ou estévia................... 39

Tabela 5 — Percentuais de frequéncia dos descritores mais utilizadas pelos avaliadores
na metodologia do CATA, para descrever coletar informacdes sobre a
percepcao dos consumidores a respeito das caracteristicas sensoriais em
sucos mistos probidticos de caja e folhas ou caules de jodo-gomes, adicionados
0 ACUCAN OU ESTEVIA. ... ecuveivieieeie ettt sttt ra et e e e e nne s 41

SUMARIO

1 INTRODUGAOD ...oooeieieeecteceete et tes st asas st anaees 12
2 REVISAO DE LITERATURA . ..ot ee e es s 14



2.1 AlIMENTOS PrODIGTICOS. ....cviieiiitiieeicie ettt et 14
2.2 Sucos de frutas ProbiOtiCOS ..o s 15
2.3 LacticaseibDACHIUS CASEI ........cc.uiiiiiiiiie s 16
2.4 Caja (Spondias MombBIN L.) ......ccccooiiiiiiiicciese e 17
2.5 Pantas Alimenticias Nao convencionais (PANC) .......cccovviviiieiiierieiesese e 17
2.6 Jodo —gomes (Talinum trianguIare) ...........cccoovviiiiiiei s 18
2.7 SUCOS IMIISTOS ...ttt bbbt bbbttt b ettt st bbb enes 20
3 MATERIAL E METODOS ..ottt ses s sen s sessasss s 21
3.1 Delineamento eXperimental ...t 21
3.2 Pesquisa da atitude do CONSUMITON ..........ciiiiiieieierieie et 21
3.3 Otimizacéo da fermentacdo dos sucos mistos de caja e JOa0-goOMmeS...........ccceveeneee. 22
3.4 Avaliacdo sensorial dos sucos mistos de caja € JOA0-gOMES ........ccceveerveeverieerneenenns 23
3.5 Estocagem refrigerada dos sucos mistos de cajé e jo0-gOMES .........cccveervereerereennnn. 24
3.6 DEEIMINAGOES ... .etiitiiteiii ettt bbbttt bbbt 24
3.6.1 Obtencao e ativacdo do microrganismo probiotiCO.........cccevevveeiieriiiiesieie e 24
3.6.2 Contagem das células viaveis (viabilidade)...........cccccviieiieie i 24
3.6.3 DeterminaGao 08 PH .....ooiiiiiiieee s 25
3.6.4 COr INSEIUMENTAL ......cuiiieiiee et et esre et e eneenreenneenee e 25
3.6.5 Determinacao dos compostos fenOlicos tOtais. .........ccevereieiiiiceeiceeece e 25
3.6.6 Determinacdo da atividade antioXidante..............ccceeveiieieiie i 26
3.6.7 ANANISE BSLALISTICA ......eiveiveieieieeieieie ettt e enes 26
4 RESULTADOS E DISCUSSAO ..o en e, 27
4.1 Pesquisa da atitude do CONSUMITON .........ciiiiiieiiierieie e 27
4.2 Otimizacdo da fermentacdo dos sucos mistos de caja e Joao-goMmes...........cceveneen. 33
4.3 Avaliacdo sensorial dos sucos mistos de caja € JOA0-gOMES ........ccceveerveeverieerreennenns 38
4.4 Estocagem refrigerada dos sucos de €aja € JOA0-gOMES .......ccccerveerereeerereeneeienrennnn. 43
5. CONCLUSOES........cot ettt sttt ettt a et et re st e 48

REFERENCIAS ..o e et e e e e e et e e e s e s et e e s e es e s e enane 49



