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Juçara pulp: total phenolic content and increase in antioxidant activity and viability of
probiotic bacteria in yogurt

The addition of juçara pulp as source of phenolic compounds in yogurt can modify the physicochemical
characteristics, contribute to antioxidant activity, and interfere on the viability of probiotic bacteria and sensory
acceptance. An experiment was conducted to evaluate the effect of the addition of juçara pulp in yogurt, in a completely
randomized design in subdivided plots. The main plot was the pulp content (0, 5, 10, 15, 20, and 25%) and subplots were
storage time at 5 oC (1, 7, 14, 21, and 28 days). The average percentage of fat, ash, total dry extract, and acidity of yogurt
did not differ (P e” 0.05). The protein content decreased with the increase in pulp content, ranging from 4.07% (F

0
) to

2.9% (F
25%

). The total phenolic content and antioxidant activity were higher in yogurt with 25% pulp, reaching 117.84
mg values of AGE/100 g and 6.95 Trolox µmol/g, respectively, as well as the probiotic bacteria count, which ranged from
3.17 log CFU g-1 (F

0
) to 6.34 log CFU g-1 (F

25%
) in yogurts after 28 days of storage. Adding juçara pulp favored the

multiplication and viability of probiotic bacteria and contributed to the increase of total phenolic content and antioxidant
activity in yogurts that have good sensory acceptance by the consumer.
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RESUMO

ABSTRACT

Polpa de juçara: fonte de compostos fenólicos, aumento da atividade
antioxidante e da viabilidade de bactérias probióticas de iogurte1

 A adição, em iogurtes, de polpa de Juçara como fonte de compostos fenólicos pode modificar as características
físico-químicas, contribuir para atividade antioxidante, e interferir na viabilidade de bactérias probióticas e na aceitação
sensorial. Com o objetivo de verificar o efeito da adição de polpa de Juçara em iogurte, foi realizado um experimento, em
delineamento inteiramente casualizado, em parcelas subdivididas. A parcela principal foi o teor de polpa, com seis níveis
(0, 5, 10, 15, 20 e 25%) e, como subparcela, o tempo de armazenamento, a 5 oC, com cinco níveis (1, 7, 14, 21 e 28 dias). Os
teores percentuais médios de gordura, cinzas, extrato seco total e acidez dos iogurtes não diferiram (P > 0,05). O teor de
proteína diminuiu com o aumento do teor de polpa, variando de 4,07% (F

0
) a 2,9% (F

25%
). O conteúdo fenólico total e a

atividade antioxidante foram maiores no iogurte com 25% de polpa, atingindo valores de 117,84 mg de AGE/100g e 6,95
µmol Trolox/g, respectivamente, assim como a contagem de bactérias probióticas, que variou de

 
3,17 log UFC.g-1 (F

0
) a

6,34 log UFC.g-1 (F
25%

), nos iogurtes, após 28 dias de armazenamento. A adição da polpa de Juçara favoreceu a multipli-
cação e a viabilidade de bactérias probióticas, contribuiu para o aumento do conteúdo fenólico total e para maior
atividade antioxidante dos iogurtes, que apresentaram boa aceitação sensorial pelo consumidor.
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INTRODUÇÃO

O mercado de produtos lácteos busca desenvolver
produtos inovadores, que possam trazer benefícios à saú-
de dos consumidores e contribuir para uma vida mais sau-
dável. A adição de frutas e a suplementação de iogurtes
com bactérias probióticas constituem uma alternativa de
agregar valor a um alimento que já traz benefícios intrín-
secos à saúde humana. Verifica-se aumento significativo
da adição de algumas frutas, que apresentam compostos
com propriedades funcionais comprovadas, como ingre-
dientes em bebidas lácteas, além, da tendência de aumen-
to do consumo desse tipo de alimento. (Gallina, 2010; Saad
et al., 2011; Costa et al, 2012).

As propriedades funcionais de frutas estão relaciona-
das com a presença de compostos bioativos, como pig-
mentos naturais e compostos fenólicos (antocianinas,
flavonoides, ácidos fenólicos), ácidos graxos monoinsa-
turados e poli-insaturados (ácido α- linolênico, ácido
linoleico conjugado e ácido oleico), além de fibras
dietéticas (Fernández-López et al., 2004; Silva, 2007; Nas-
cimento, Couri & Freitas, 2008; Espírito Santo et al., 2010).

O açaí Juçara contém vários compostos bioativos como
os ácidos benzoico, cafeico, clorogênico, ferúlico, protoca-
tecuíco, ρ-cumárico, siríngico, vanílico e flavonoides como
quercetina e rutina, apresentando elevados teores de com-
postos fenólicos que contribuem para a atividade
antioxidante desses frutos (Rogez, 2000; Paula, 2007). Ex-
traído da palmeira Euterpe edulis Mart., o fruto é encon-
trado na Mata Atlântica brasileira e seu consumo nos es-
tados da região sudeste está em expansão (Leitman et al.,
2015).  A polpa do fruto é composta por 80 a 90% de água
e pelas partes comestíveis, epicarpo e mesocarpo, carac-
terizada pelo elevado teor de lipídios e de compostos
fenólicos (Henderson, 2000; Rogez, 2000). Um dos gran-
des atrativos do fruto são suas propriedades nutricionais,
energéticas e funcionais (Leite, 2015).

Os prebióticos, probióticos e as frutas, quando adici-
onados, em conjunto, ao iogurte, podem apresentar efei-
to sinergético e melhorar as características de qualidade
do produto. Entretanto, podem promover alterações físi-
co-químicas, na multiplicação de bactérias láticas durante
a etapa de fermentação e na sua viabilidade, durante a
vida de prateleira do iogurte (Oliveira, 2014).

Por essas razões, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
adição de polpa de Juçara, como fonte de compostos fenólicos
em iogurtes, e o efeito da sua adição na composição
centesimal, no conteúdo fenólico total, na atividade
antioxidante, na aceitação sensorial e na viabilidade de bac-
térias probióticas do iogurte, armazenado a 5 oC, por 28 dias.

MATERIAL  E MÉTODOS

Este trabalho foi desenvolvido nos Laboratórios de
Tecnologia de Produtos Agrícolas, Química de Alimentos,

Operações Unitárias, Microbiologia de Alimentos e Análi-
se Sensorial do Centro de Ciências Agrárias e Engenharias
da Universidade Federal do Espírito Santo, Alegre, ES.

O experimento foi realizado em delineamento inteira-
mente casualizado, em parcelas subdivididas, com três re-
petições. O fator principal foi o teor de polpa Juçara, com
seis níveis (0, 5%, 10%, 15%, 20% e 25%) e, como
subparcela, o tempo de armazenamento, com cinco níveis
(1, 7, 14, 21 e 28 dias). Os dados foram analisados estatis-
ticamente por análise de variância (ANOVA), análise de
regressão e teste de Tukey a 5% de significância, com
auxílio do programa estatístico de livre acesso R (R
Development Core Team (2014).

No processamento dos iogurtes, o leite em pó foi
reconstituído a 15% (m/v), pasteurizado a 83 oC, por 30
minutos, e resfriado até 43 oC. Em seguida, realizaram-se a
inoculação da cultura liofilizada e a adição da polpa de
Juçara. Na etapa de fermentação, os iogurtes foram manti-
dos em estufa a 43 oC, até se atingir pH 4,6. Em seguida,
foram resfriados até 25 oC. Após etapa de batimento, adici-
onaram-se 2,5% (m/m) de inulina, 9 % (m/m) de açúcar e
2% (m/m) de preparado de açaí, em relação ao produto
final. Os iogurtes foram envasados em embalagens plásti-
cas opacas de 150 mL e armazenados, por 28 dias, a 5 °C. A
polpa de Juçara foi adquirida no município de Rio Novo do
Sul, ES. O preparado de açaí com guaraná foi fornecido
pela empresa Gemacom Tech e, a inulina, pela Clariant S/A.
Foram utilizadas culturas liofilizadas de Streptococcus
salivarius thermophilus, de Lactobacillus delbrueckii
bulgaricus e de Bifidobacterium animallis subsp. lactis
BB-12 (ABY-10 Probiotic culture contains BB-12 - Christian
Hansen), inoculadas de acordo com recomendações do
fabricante.

As análises de acidez titulável, pH, teores de proteína,
sólidos solúveis, sólidos totais e cinzas foram realizadas
após processamento dos iogurtes, de acordo com a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). A extração de
gordura foi realizada pelo método 989.05 da Association of
Official Analytical Chemists – AOAC (AOAC, 1990). O
extrato seco total (EST) foi determinado pelo método 925.23
da AOAC (1990), com areia tratada, em estufa, a 102 ºC. O
teor de fibra alimentar foi determinado de acordo com o
método 985.29 da AOAC (1990).

O conteúdo fenólico total e a atividade antioxidante
dos iogurtes foram determinados no primeiro dia após
processamento dos iogurtes e em intervalos de sete dias
durante o armazenamento, a 5 °C, por 28 dias. A obtenção
dos extratos a partir das amostras de iogurte foi realizada
por centrifugação de 2 g de amostra com 8 mL de solução
de etanol/HCl 1,5 mol/L, na proporção de 85:15 (v:v), du-
rante 30 minutos a 5000 rpm e 11 ºC, com base na
metodologia descrita por Prudencio et al. (2008). A deter-
minação do conteúdo fenólico total foi realizada, segundo
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o método adaptado de Singleton & Rossi (1965), pelo en-
saio com o reagente Folin-Ciocaulteau. O resultado foi ex-
presso em mg ácido gálico equivalente (AGE) /100 g. A
atividade antioxidante foi determinada conforme Dias
(2009), utilizando-se o método de ensaio do radical ABTS
e o resultado expresso em ìmol Trolox/g.

A contagem de bactérias láticas totais e probióticas foi
realizada durante o armazenamento, a 5 °C, por 28 dias.
Para contagem de Streptococcus salivarius thermophilus
e Lactobacillus delbrueckii bulgaricus foi utilizada a
metodologia descrita por Silva et al. (2013). A contagem de
Bifidobacterium animallis sbsp. lactis foi realizada de
acordo com método descrito por Laroia & Martin (1991) e
Tharmaraj & Shah (2003).

A análise sensorial foi realizada pelos testes de orde-
nação-preferência, aceitação e intenção de compra. Os
dados do teste de ordenação-preferência foram avaliados
com base no teste de soma de ordens de Friedman, descri-
to por Minim (2013). Para avaliação dos dados do teste de
aceitação e da intenção de compra, foram utilizados análi-
se de variância (ANOVA) e teste de Tukey, a 5% de
significância (Della Lucia, 2008). O projeto, submetido ao
Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos da Uni-
versidade Federal do Espírito Santo, foi aprovado com o
número do protocolo de 282.877, em 22/05/2013.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A polpa de Juçara adicionada aos iogurtes apresentou
umidade (%) de 92,59 ± 0,29; pH de 5,26 ± 0,03; teor de
lipídios (% b.s) de  27,36 ± 0,08; teor de proteína (% b.s) de
14,64 ± 0,04; teor de cinzas (% b.s) de 5,62 ± 0,01; sólidos
solúveis (%) de 3,67 ± 0,03; sólidos totais (%) de 7,41 ±
0,29; acidez (% ácido cítrico) de 0,21 ± 0,01; teor de fibras
totais (%) de 5,40; fibras insolúveis (%) de 3,63; e fibras
solúveis (%) de 1,77; conteúdo fenólico total de 812,32 ±
18,94 mg AGE/100 g; teor de antocianinas de 245,85 ± 9,45
mg de antocianinas/100g; atividade antioxidante de 44,29
± 1,46 ìmol Trolox/g.

Os efeitos da adição de polpa de Juçara, o do tempo
de armazenamento e a interação entre os fatores não fo-
ram significativos (P > 0,05) para as variáveis teor de gor-
dura, cinzas, extrato seco total, acidez e pH (Tabela 1).
Com base na Instrução Normativa de Nº 46, de 23 de outu-
bro de 2007, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abas-
tecimento - MAPA (Brasil, 2007), que estabelece os “Pa-
drões de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados”,
em relação ao teor de gordura, os iogurtes podem ser clas-
sificados como integrais, com teor de gordura superior ao
mínimo de 3% (m/m). Tanto a acidez, cujos valores encon-
traram-se na faixa de 0,6 a 1,5 g/100 g do produto, quanto
aos valores de pH, que foram maiores que 4,0, estão de
acordo com os padrões estabelecidos pela legislação para
leites fermentados (Tabela 1).

O controle rigoroso do pH do iogurte se faz necessá-
rio para que não ocorra a separação macroscópica de fa-
ses, elevada acidificação por influência do período de fer-
mentação, além de alterações das características sensori-
ais do iogurte, que podem levar à sua rejeição pelos con-
sumidores (Vinderola et al., 2000).

Em relação às características físico-químicas avalia-
das nos iogurtes (Tabela 1), portanto, não foram observa-
das modificações (P > 0,05) devidas à adição de polpa de
Juçara, exceto para o teor de proteína (P < 0,05). Obser-
vou-se uma tendência de redução do teor de proteína dos
iogurtes com o aumento do teor de polpa de Juçara (Figu-
ra 1a), sendo o modelo linear significativo, pela análise de
regressão (P > 0,05). Os iogurtes apresentaram valores de
4,07% (F

0
); 3,73 % (F

5%
); 3,55% (F

10%
); 3,35% (F

15%
); 3,27%

(F
20%

); 2,90% (F
25%

)
. 
Essa tendência observada pode ser

associada com a elevada umidade da polpa (92,59% ± 0,29)
adicionada aos iogurtes. Segundo a legislação, para o
produto ser incluído na classificação de iogurte é neces-
sário atingir um mínimo de 2,90% (m/m) de proteínas lácte-
as (Brasil, 2007). Os teores de proteína encontrados no
estudo de Costa et al. (2012), em iogurtes adicionados de
3 a 7% de polpa de açaí, variaram de 2,31 a 2,59%.

Nos iogurtes com adição de polpa de Juçara, o conteú-
do de fenólico total variou (P < 0,05) de 30,49 (F

5%
) a 117,84

mg de AGE/ 100g (F
25%

), sendo significativo o modelo line-
ar, pela análise de regressão (Figura 1b). A principal fonte
de fenólicos totais dos iogurtes foi a polpa de Juçara, cujo
conteúdo fenólico total foi de 812,32 ± 18,94 mg de AGE/
100g. Não foram observadas diferenças significativas (P >
0,05) entre os conteúdos fenólicos totais dos iogurtes, du-
rante o armazenamento por 28 dias, a 5 oC.

O teor de fibra solúvel dos iogurtes variou de 0,36 ±
0,028% (F

0
) a 0,72 ± 0,025% (F

25%
) e, o de fibra insolúvel, de

3,62 ± 0,008% (F
0
) a 4,14 ± 0,027% (F

25%
), o que foi atribuí-

do tanto à adição da polpa de Juçara quanto à de inulina. A
atividade antioxidante dos iogurtes tendeu a aumentar com
o aumento do teor de polpa de Juçara (P < 0,05), sendo
significativo o modelo linear, pela análise de regressão (Fi-
gura 2a).  Esse resultado pode ser associado com a pre-
sença dos compostos fenólicos e antocianinas da polpa.
Nos iogurtes adicionados de polpa, a atividade antioxi-
dante, expressa em µmol Trolox/g, variou de 2,04 (F

5%
) a

6,95 (F
25%

). A correlação positiva entre conteúdo fenólico
e atividade antioxidante de frutas in natura, como amora,
uva, açaí e outras, foi demonstrada por Kuskoski et al.
(2006) e também observada no estudo de Kalt et al. (1999),
em frutos frescos, após armazenamento.

A atividade antioxidante dos iogurtes, em µmol Trolox/
g, reduziu-se (P < 0,05), durante o armazenamento, a 5oC,
por 28 dias (Figura 2b): de 5,99 (t

1
) para 4,54 (t

7
); 3,65 (t

14
);

2,99 (t
21

); até 2,88 (t
28

), o que provavelmente também está
associada à degradação de compostos com atividade
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antioxidante, como as antocianinas presentes nos iogur-
tes e provenientes da polpa de Juçara.

A estabilidade de compostos como as antocianinas
pode ser afetada pela presença de oxigênio, luz e pH e,
consequentemente, elas podem ser degradadas, nas con-
dições de processamento e armazenamento dos alimen-
tos (Francis, 1989; Shahidi & Naczk, 1995; Lima, et al.,
2005).

Nos produtos lácteos, a sobrevivência das bactérias
probióticas depende de vários fatores, como: acidez, cepa,
quantidade inoculada, temperatura de incubação, tempo
e temperatura de armazenamento, disponibilidade de nu-
trientes, promotores e inibidores do crescimento, intera-
ção entre as espécies presentes, conteúdo de sólidos do
leite e oxigênio dissolvido, principalmente, para as bifido-
bactérias que são anaeróbias (Shah, 2000; Lourens-
Hattingh & Viljoen, 2001). Segundo Saad, Cruz & Faria

(2011), o leite não é um meio adequado para multiplicação
de micro-organismos probióticos, apesar de ser rico do
ponto de vista nutricional.

Neste estudo, observou-se que, quanto maior o teor
de polpa de Juçara adicionada aos iogurtes, maior a con-
tagem das bactérias láticas totais (P < 0,05), variando de:
F

0
: 4,56 log UFC.g-1; F

5%
: 5,85 log UFC.g-1; F

10%
: 6,87 log

UFC.g-1; F
15%

: 6,75 log UFC.g-1; F
20%

: 7,01 log UFC.g-1; a
F

25%
: 7,04 log UFC.g-1 (Figura 3a). A adição de polpa de

Juçara também teve efeito positivo na multiplicação de
Bifidobacteruim animallis subsp. lactis (Figura 3b). Os
iogurtes com maiores teores de polpa de Juçara apresen-
taram maior contagem da bactéria probiótica (P < 0,05): F

0:

3,17 log UFC.g-1; F
5%

: 4,73 log UFC.g-1; F
10%

: 5,39 log UFC.g-
1; F

15%
: 5,68 log UFC.g-1; F

20%
: 6,11 log UFC.g-1; e F

25%
: 6,34

log UFC.g-1 (Figura 3b). A adição da polpa de Juçara antes
da etapa de fermentação pode ter aumentado a disponibi-

Tabela 1: Teor de gordura, extrato seco total, acidez, pH e teor de cinzas dos iogurtes (Média ± Desvio-Padrão) formulados com
adição de polpa de juçara, em concentrações crescentes (F

0: 
sem adição; F

5%
 - F

25%
: com adição de 5 a 25%)

Gordura Extrato seco Acidez Cinzas
% (m/m) total% (m/m) % (m/m) % (m/m)

F
0

4,29±0,17ns 25,47±3,86 ns 0,72±0,03 ns 4,52±0,08 ns 0,90±0,14 ns

F
5%

4,41±0,42ns 22,49±1,70 ns 0,72±0,08 ns 4,42±0,07 ns 0,92± 0,09 ns

F
10%

4,03±0,46ns 24,36±1,31 ns 0,72±0,06 ns 4,39±0,04 ns 0,91±0,09 ns

F
15%

4,90±0,23ns 20,39±1,87 ns 0,70±0,05 ns 4,43±0,06 ns 0,87±0,08 ns

F
20%

4,18±0,36ns 23,67±1,24 ns 0,67±0,05 ns 4,51±0,20 ns 0,80±0,07 ns

F
25%

3,98±0,19ns 22,67±3,07 ns 0,65±0,01 ns 4,37±0,05 ns 0,76±0,08 ns

ns: não significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.

Formulação pH

Figura 1: (a) Teor de proteína (%) dos iogurtes, em função do teor de polpa de Juçara (%); (b) Conteúdo fenólico total dos iogurtes
(mg AGE/100g), em função do teor de polpa de Juçara (%).
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lidade de nutrientes para a multiplicação das bactérias.
Além disso, não foi observada redução significativa das
contagens da bactéria láticas totais e da cultura probiótica
dos iogurtes com adição de polpa de Juçara, durante o
armazenamento por 28 dias, a 5 oC (P > 0,05).

No estudo realizado por Espírito Santo et al. (2010),
em iogurtes adicionados de 7% de polpa de açaí e de
diferentes cepas de bactérias probióticas, a contagem de
B. lactis foi de 7,65 log UFC.g-1 e, a de B. longum foi de
5,42 log UFC.g-1, sendo também observado o efeito posi-
tivo da presença de polpa de juçara na viabilidade das
bactérias láticas, em comparação com a da formulação sem
adição de polpa.

Em relação à avaliação sensorial, a preferência dos con-
sumidores pelos iogurtes foi testada por 95 avaliadores,
sendo 57,9% do sexo feminino e 42,1 % do sexo masculino,
com faixas etárias entre 19 e 44 anos. Os resultados dos
iogurtes adicionados de 5, 10 e 15% de polpa de Juçara
não apresentaram diferença estatística (P > 0,05) e esses
foram os preferidos, segundo os consumidores (Tabela 2).
Para os testes de aceitação e de intenção de compra foi
selecionado entre os iogurtes preferidos, aquele adiciona-
do de 15% de polpa de Juçara, levando-se em considera-

ção o fato de sua contagem de bactérias láticas e probiótica
ser superior às contagens das formulações F

5%
 e F

10%
.

No teste de aceitação, 102 avaliadores (59,8% do sexo
feminino e 40,2 % do sexo masculino, com faixas etárias
entre 19 e 44 anos) testaram separadamente os iogurtes
quanto aos atributos cor, aroma, sabor, consistência e im-
pressão global. Para todos os atributos, as médias encon-
tradas ficaram entre 7 e 8, indicando uma boa aceitação
dos iogurtes adicionados de polpa de Juçara. Apenas o
atributo cor apresentou diferença significativa (P < 0,05),
sendo que a F

15%
 apresentou maior média, 8,1. Para os

demais atributos avaliados, a adição de 15% polpa de
Juçara não modificou as características sensoriais dos
iogurtes, quando se compara com as do iogurte sem adi-
ção de polpa (P > 0,05), (Tabela 3).

No teste de intenção de compra, não houve diferença
significativa (P > 0,05) entre as médias, que indicaram que
o consumidor “certamente compraria” ou “provavelmente
compraria” os iogurtes. Para formulação sem adição de
polpa, 50,0% (51/102) dos avaliadores “certamente com-
prariam o produto” e 31,4% (32/102) “provavelmente com-
praria”. O mesmo foi observado para a formulação com
15% de polpa de Juçara, em que 50% (51/102) dos consu-

Tabela 2: Resultado do teste de ordenação-preferência das cinco formulações de iogurte apresentadas aos julgadores

Resultados     F
5%

F
10%

F
15%

F
20%

F
25%

Soma das ordens 233 a 188 a 218 a 428 b 374 b

* Soma de ordens seguidas da mesma letra na coluna não difere entre si, a 5% de significância de acordo com o teste de Friedman. Para os
95 provadores recrutados, a diferença mínima significativa (dms) foi 60.

Figura 2: Atividade antioxidante (µmol Trolox/g), em função: (a) do teor de polpa de Juçara (%) e do (b) tempo de armazenamento,
a 5 oC (dias).
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Tabela 3: Médias hedônicas do teste de aceitação de iogurtes formulados sem adição de polpa de Juçara (F
0
) e adicionado de 15% de

polpa de Juçara (F
15%

)

Atributos

Cor* Aroma Sabor Consistência Impressão global

F
0

7,3* 7,8ns 7,9 ns 8,0 ns 7,9 ns

F
15%

8,1* 7,9 ns 8,0 ns 7,9 ns 8,0 ns

ns: não significativo (P > 0,05) e *: significativo a 5% pelo Teste F.

Formulação

Figura 3: Contagem de: (a) bactérias láticas (log UFC.g-1) e (b) de Bifidobacterium animallis subsp. lactis BB-12 (log UFC.g-1), em
função do teor de polpa de Juçara (%).

Figura 4: Frequência (%) das notas hedônicas dos avaliadores das formulações F
0 
(sem adição de polpa juçara) e F

15%
 (com adição de

15% de polpa juçara), quanto à intenção de compra do produto.
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midores “certamente compraria” e 38,24% (39/102) “pro-
vavelmente compraria o produto” (Figura 4).

CONCLUSÃO

A adição de polpa de Juçara como fonte de compostos
fenólicos é uma alternativa promissora, em matrizes ali-
mentícias como o iogurte, além de contribuir para o au-
mento da atividade antioxidante dos iogurtes e favorecer a
multiplicação tanto das bactérias láticas totais quanto da
bactéria probiótica, não interferindo na viabilidade desses
micro-organismos durante o armazenamento, por 28 dias,
a 5 oC. Em relação à cor, a aceitação do iogurte com adição
de polpa de Juçara pelos consumidores foi maior que a
daquele sem adição de polpa. Conclui-se que a utilização
do açaí Juçara como ingrediente, pela indústria, represen-
ta uma alternativa viável de diversificação e de agregação
de valor ao iogurte como alimento, tanto em termos
tecnológicos como pela ampla distribuição do açaí Juçara
nas regiões nordeste, sul, centro oeste e sudeste do país.
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