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RESUMO

A industria de bebidas vem inovando nos Ultimos anos para atender as expectativas e exigéncias dos
consumidores. Sendo assim, os blends vém como uma forma de agregar valor as bebidas produzidas
nas inddstrias, incrementando minerais e vitaminas bem como compostos bioativos. O trabalha
objetiva o desenvolvimento de blend de jambolao e agua de coco e a avaliacdo das caracteristicas
fisicas, fisico-quimica e compostos bioativos da bebida. O jambolao foi obtido de plantas oriundas do
IFPB campus Sousa e os frutos de coco verde foram adquiridos do comércio local da cidade de Sousa,
Paraiba, onde foram encaminhados para laboratério de Processamento de frutas e hortalicas.
Posteriormente obtida a polpa e a agua dos frutos de coco verde, foram separadas amostras e
encaminhadas para o laboratorio de fisico-quimica para a realizacao das analises de umidade, cinzas,
pH, acidez titulavel, proteina, soélidos sollveis (°Brix), antocianinas totais, compostos fenolicos,
acucares redutores e cor. Apds realizacdo das analises fisico-quimicas, foram elaboradas as 9
formulacoes da bebida denominadas de F1 até F9, com diferentes concentracbes de polpa de
jambolao, agua de coco e acucar. Os resultados das analises nas formulacoes dos blends destacaram
os valores dos compostos bioativos como os de antocianinas totais das formulacoées: (F2) 10,78; (F5)
11,83; (F8) 11,70 e (F9) 10,89 e dos compostos bioativos das formulacoes: (F2) 33,51; (F7) 32,63 e
(F8) 32,96. Assim as formulacdes dos blends mostraram caracteristicas fisico-quimicas semelhantes
ao de outros trabalhos com a mesma tematica, além de apresentarem quantidades significativas de
compostos bioativos.

Palavras-chave: Syzygium cumini, Cocos nucifera, compostos fenolicos, antocianinas totais.
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Jambolao blend with coconut water: physical, physical-
chemical evaluation and bioactive compounds of the drink

ABSTRACT

The drinks industry has been innovating in recent years to meet consumer expectations and
requirements. Therefore, blends come as a way to add value to beverages produced in industries by
increasing minerals and vitamins as well as functional compounds. The aim this work was development
of a blend of jambolan and coconut water and the evaluation of the physical, physicochemical and
bioactive compounds of drink. The results of the in the formulations of the blends developed,
highlighting the values bioactive compounds of total anthocyanins of the formulations F2: 10.78, F5:
11.83, F8:11.70 and F9: 10.89 and of the phenolic compounds of the formulations; F2: 33.51, F7:
32.63 and F8: 32.96. The formulations of the jambolan and coconut water blends showed
physicochemical characteristics similar to those of other works with the same theme, in addition to
presenting significant amounts of bioactive compounds.

keywords: Syzygium cumini, Cocos nucifera, phenolic compounds; total anthocyanins.

Introducao
A indGstria do setor de bebidas, com o intuito de potencializar os aspectos nutricionais

(vitaminas e minerais), as caracteristicas funcionais como a alta atividade antioxidante (compostos
bioativos) e o desenvolvimento de novos produtos, tem investido na elaboracao de blends, que
corresponde a misturas de sucos e hortalicas (PAIVA, 2019).

Por outro lado, o incentivo da midia na cobertura para uma vida mais saudavel estimula o
setor alimenticio para o desenvolvimento destas bebidas com melhor qualidade nutricional (MINGUITA
et al., 2015). Assim, os vegetais de modo geral, além de possuirem grandes quantidades de vitaminas
e minerais, também possuem substancias que sdo consumidas normalmente como componente de um
alimento e que possui acdo metabdlica ou fisiologica especifica no organismo humano denominadas
de bioativos.

O surgimento dos blends como novidade no mercado, e a insercao de vegetais convencionais
(folhas, raizes, caules) ou nao (cascas, talos, sementes), vem sendo apreciada pelos consumidores
(ALVARENGA et al., 2017), no entanto, pesquisas para melhorar o valor nutricional e melhorar as
condicdes de armazenamento, devem ser estudadas.

Na literatura nao foi encontrado o desenvolvimento de blend de jambolao com agua de coco,
sendo assim, este trabalho traz o desenvolvimento de um novo produto. E como ja é de conhecimento
a rapida alteracao organoléptica da agua de coco, devido as alteracdes enzimaticas e bioquimicas faz
com que seja necessario a utilizacao da refrigeracdo como meio de conservacédo para esse blend.

A mistura de jambolao com a agua de coco se complementa com a presenca de compostos
bioativos nos dois produtos. O jambolao, conforme afirmado por Li et al., (2021), contém em sua
composicao antocianinas, glicosideos e acido elagico; ja a agua de coco € rica em minerais,
aminoacidos, vitaminas C e vitaminas do complexo B (BISWAS et al., 2020), além da presenca de
compostos fenolicos (KAJASHRI et al., 2020).

Sendo assim, a elaboracao desta bebida mista possibilitara agregar valor para a cultura do
jambolao, levando a este produto o potencial da agua de coco, apresentando mais um novo produto
e enriquecendo a dieta com matérias-primas que sao ricas em componentes benéficos a salde do
;ll | ' ‘ | '
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consumidor.

Material e métodos

- Obtencao das matérias

O jambolao foi obtido das plantas situadas no IFPB campus Sousa da unidade de Sao Goncalo,
encaminhado ao laboratorio de Processamento de frutas e hortalicas do setor da agroindustria. Os
frutos de coco verde foram adquiridos do comércio local da cidade de Sousa, Paraiba e em seguida
encaminhados também para a Agroindistria do referido campus, para a extracao da agua. Apds a
obtencao da polpa de jamboldo e da agua de coco, elas foram destinadas as analises fisicas, fisico-

quimicas, de antocianinas totais e compostos bioativos.

- Delineamento experimental

Para elaboracao da bebida mista de jambolao e agua de coco, foi utilizado o delineamento
de mistura onde a soma da porcentagem de jamboldo, agua de coco e acUcar foi 100%. Adotando
como restricoes os limites para o minimo e maximo para os seguintes ingredientes: aclcar (0 a 10%),
jamboldao (10 a 25%) e agua de coco (65 a 90%). Foram gerados 9 tratamentos para serem
encaminhados para analises das varidveis respostas que foram: cor, acidez titulavel, pH, solidos

sollveis, antocianinas e compostos fendlicos.

Quadro 1. Ingredientes utilizados nas formulacdées dos blends

Ensaios | Polpa (g) Agua de coco (mL) Acucar (g)

F1 20¢g 180 mL Og
F2 50¢ 150 mL Og
F3 36¢g 164 mL Og

F4 30¢g 240 mL 30¢g
F5 75¢ 195 mL 30¢g
Fé6 54¢ 216 mL 30¢g
F7 30g 255 mL 15¢g
F8 75¢ 210 mL 15¢g
F9 54¢ 231 mL 15¢g

Fonte: Os autores (2024).

- Elaboracgao do Blend

Para o processamento, a polpa e a agua de coco foram pesadas e homogeneizadas juntamente
com o acglcar nas proporcoes determinadas em cada tratamento. As misturas foram colocadas em
tachos previamente lavados com agua e detergente neutro e sanitizados em solucao de agua clorada
a 200 ppm por 20 minutos, ou seja, 20 mL de cloro para cada 10 L de agua e submetida a pasteurizacao
onn
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a90°C/60s. A temperatura de pasteurizacao foi controlada com o auxilio de um termometro culinario
respeitando o bindmio tempo/temperatura e fazendo a agitacdo das amostras até a temperatura
desejada. Em seguida as amostras foram envasados a quente (60° C) em garrafas de plastico
(Polipropileno) com tampas plasticas rosqueaveis onde se seguiu o mesmo principio de lavagem e
sanitizacao dos tachos para a realizacao da pasteurizacao das amostras. Os tratamentos foram
resfriados em agua corrente e, posteriormente, mantidas refrigeradas a 7+2° C em camara de

resfriamento até serem submetidas as analises.

- Andlise fisica
Cor: A determinacao da cor da polpa e dos blends foram realizados utilizando um colorimetro

(Minolta, modelo CR10) com a determinacao no modo CIE L*a*b* e parametros D65.

- Analises fisico-quimicas e compostos bioativos

Acidez Titulavel: foi determinada, empregando-se NaOH (1 M) para titulacdo até atingir pH
8,1 (CARVALHO et al., 1990).

pH: foi determinado através de potenciometro, seguindo o método descrito pela AOAC (1998),
nimero 31.1.07.

Solidos Soluveis Totais: Determinada por meio de um refratometro digital marca Atago,
modelo Pocket pal-1 com escala de 0 a 35 °Brix (CARVALHO et al., 1990).

Ratio: A determinacao do ratio foi através da relacao entre sélidos solUveis e acidez titulavel.

Antocianinas Totais: a determinacao segui a metodologia proposta por Francis (1982).

Compostos fendlicos totais: A determinacdao dos compostos fenodlicos totais foi realizada

baseando-se no método de Follin-Ciocauteau, de acordo com Bucic - Kojic™ (2007).

Resultados e discussao

A composicao fisica e fisico-quimica da polpa de jamboléo e da agua de coco esta na Tabela
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Tabela 1. Composicao fisica e fisico-quimica das matérias-primas

Polpa de Jambolao | Agua de coco
Parametros analisados Média + desvio Média + desvio
padrao padrao
Umidade (%) 84,49 + 0,05 94,10 + 0,03
Cinzas (%) 0,44 + 0,02 0,35+ 0,01
pH 3,80+ 0,03 6,59 + 0,14
Acidez titulavel (% acido citrico) 2,74+ 0,12 0,06 + 0,06
Proteinas (%) 0,38 £ 0,05 0,29 £ 0,05
Solidos solaveis (°BRIX) 11,1+ 0,00 6,6 + 0,06
Antocianinas Totais (mg.100g1) 71,54 + 0,62 nd*
Acucar redutor (%) 5,10 £ 0,09 nd*
Compostos fenolicos (mg.100g1) 7,48 + 0,00 4,32 + 0,51
Cor
L* 38,55+ 5,17 51,33+ 0,11
a* 15,18 + 5,79 0,45 + 0,04
b* -1,59 £ 0,10 4,34 + 0,59

nd*: nao determinado. Fonte: Os autores (2024).

Saber a quantidade de agua total presente em um alimento é importancia para serem tracados
métodos de conservacdo mais eficazes para que sua vida de prateleira aumente. E falando em
desenvolvimento de novos produtos determinar a sua umidade ira contribuir na escolha ideal de seu
processamento, a embalagem a ser utilizada para evitar o maximo possivel a contaminacao e seu
periodo de estocagem. Observou-se que a polpa do jambolao apresentou um contetdo de umidade
dentro da faixa descrita por Vital et al., (2020) que trabalharam com a caracterizacao fisico-quimica
e compostos bioativos em polpa de jambolao, encontrando um valor mediano de 84,88% de umidade
para as polpas analisadas em quatro regides diferentes de Minas Gerais. Para a umidade na agua de
coco Alves et al., (2017) obteve um resultado de 96 %, que foi proximo ao encontrado nesse trabalho.

A determinacao de cinzas em um alimento é importante para que posteriormente possa se
determinar seus sais minerais. A polpa de jamboldo apresentou um valor médio para cinzas proximo
ao encontrado por Lago, Gomes e Silva (2006) que foi de 0,34 %. Esses autores trabalharam com a
producao de geleia de jambolao, processamento, parametros fisicos - quimicos e avaliacdo sensorial
do produto. Os autores Imaizumi et al., (2016) obtiveram 0,56 % de cinzas para agua de coco in natura
encontradas no municipio de Sousa, Paraiba.

A determinacdo da acidez ajuda na obtencao de dados valiosos na apreciacao do
processamento e do estado de conservacao dos alimentos (CECCHI, 2003). Os autores Mussi (2018);
Bezerra (2015) e Sa (2008) apresentaram acidez titulavel (% acido citrico), pH e solidos solUveis
onn

T
EE® INSTITUTO FEDERAL Revista Semiarido De Visu, Petrolina, v. 12, n. 3, p. 1310-1320, 2024 1314
BE  sertdo Pernambucano



ISSN 2237-1966

Periadico cientifica de acessa livre

‘ Revista Semiarido De Visu

BATISTA, M. A.; COSTA, S. S.; MOURA NETO, L. G.; OLIVEIRA, D. M. Blend de jambolao com agua de coco: avaliagéo fisica, fisico-quimicas e compostos bioativos da
bebida. Revista Semiarido De Visu, V. 12, n. 3, p. 1310-1320, set. 2024. ISSN 2237-1966.

respectivamente de 1,18; 3,63 e 13 em seus trabalhos com o fruto do jambolao. O resultado obtido
através da determinacao de pH, classifica a polpa de jambolao como um alimento muito acido, isso
porque seu pH foi inferior a 4,0. J4 em questao de docura pode-se dizer que a polpa possui um sabor
adocicado por causa do resultado obtido através dos solidos sollveis (°Brix).

Segundo Silva et al., (2020) que analisaram a caracterizacao fisico-quimica e microbiologica
de aguas de coco produzidas na cidade de Juazeiro do Norte no Ceara, tiveram resultados para acidez
total titulavel, pH e solidos sollveis, respectivamente de 0,026 %, 4,92 e 5,2 %. Esses valores
apresentados pelos autores acima se diferem dos encontrados nesta pesquisa, demostrando que o
local, o solo, e a disponibilidade de agua pode sim interferir na qualidade da agua do fruto.

Segundo Cardoso, Leite e Peluzio (2011) as antocianinas apresentam grandes beneficios a
saude, tais como: inibicdo da oxidacdo do LDL, propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias e
diminuicao dos casos de doencas cardiovasculares. Sendo assim, desenvolver novos produtos que
contenham essa substancia beneficiara a salde dos consumidores. O percentual de pigmentos
antocianicos totais encontrados na polpa de jambolao foi superior ao encontrado por Bezerra (2015)
que foi de 6,24%.

0 resultado de acucares redutores apresentado na polpa de jambolao deste trabalho, estao
proximos aos de Cortes et al., (2016) que conseguiram um valor médio de 7,41% para duas espécies
diferentes do fruto jamboldo. Consoante Lago, Gomes e Silva (2006) presenca destes acUcares € um
fator de qualidade e contribui para aceitacao da fruta in natura e da polpa.

Os compostos bioativos presente nos alimentos tem uma grande funcao na preservacao de
doencas. Desenvolver um novo produto para ser inserido no mercado de trabalho, além de apresentar
as caracteristicas sensoriais que o consumidor deseja € importante que também oferecam ou
proporcionem a manutencédo da salde dos consumidores. A polpa de jambolao apresentou compostos
bioativos inferiores em comparacao ao trabalho de Vital et al., (2020) onde encontrou os seguintes
valores medianos para compostos fenodlicos na polpa de jambolao de 4 municipios diferentes: 520,61;
573,89; 416,82 e 481,78. Essa diferenca de resultados para o parametro analisado pode ter como
explicacdo a diferenca de metodologias utilizadas para a extracao das antocianinas, o grau de
maturacao do fruto e as condi¢cdes onde a planta esta inserida para o desenvolvimento dos frutos, tais
como: disponibilidade de agua e nutrientes do solo.

Consoante Kwiatkowski, Oliveira e Clemente (2006), que analisaram a agua de coco no estagio
de desenvolvimento (meses) e entre as quatro estacdes do ano, conseguiram obter uma média de 3,48
para os compostos bioativos da agua no més 7 e nas 4 estacoes do ano, estando proximos aos
encontrados neste trabalho.

Ao desenvolver um novo produto é essencial que se escolha matérias-primas que possam
apresentar um produto com uma cor exuberante e que prende a atencao dos consumidores. A polpa
percorre tonalidades do azul ao vermelho e apresenta luminosidade escura, ja que seu L esta abaixo
de 50. Ja a agua de coco apresenta tonalidades que tendem ao amarelo e tem luminosidade clara,
pois seu L esta acima de 50.

Nas formulacoes dos blends foram realizados testes estatisticos (Teste de Tukey) utilizando o
software R com uma significancia de 95% (p<0,05).
onn
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Tabela 2. Analises fisico-quimicas das diferentes formulacdes de blends.

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9

93,68 93,0 93,10 83,74 82,88 82,86 88,53 88,21 88,40
0,172 +0,21®*  £0,20° 0,219  +0,20¢° +0,03¢  +0,11¢ +0,29¢ +0,21¢
0,62 0,55 0,59 0,54 0,52 0,51 0,55 0,57 0,58
+0,01¢ 20,064 +0,012> +0,01°¢ 10,034 +0,02¢ +0,01°d +0,013b<d 10, 012bc
4,86 4,37 4,93 4,74 4,83 4,54 4,88 4,45 4,64
+0,032¢  +0,02° 0,572 0,02%*¢ +0,02¢ +0,02%° +0,02% +0,023°¢ +0,032b¢
Acidez titulavel 0,23 0,47 0,11 0,28 0,47 0,41 0,40 0,36 0,36
(% acido citrico) +0,01¢  +0,02*  0,01F +0,02¢ 0,022 +0,02> +0,01°c  +0,01¢ +0,01¢
Solidos soluveis 6,9 7,77 7,43 16,8 17,83 17,2 11,7 12,7 12,2
(°BRIX) +0,00' +0,068  +0,06" +0,12¢ 0,152  +0,00° +0,00f +0,00¢ +0,00¢

Umidade (%)

Cinzas (%)

pH

Periadico cientifica de acessa livre

Médias seguidas por diferentes letras minisculas na mesma coluna diferem estatisticamente (p<0,05),

pelo Teste de Tukey. Fonte: Os autores (2024).

A analise de pH e acidez, revelou que algumas amostras divergiram estatisticamente, sendo
esse aspecto esperado, devido as diferentes concentracdes de polpa nas formulacoes, a polpa possui
caracteristica acida e dessa maneira, quanto maior a quantidade de polpa na formulacdo, maior a
acidez do produto e a diminuicao do pH, sendo as formulacdes F2, F5 e F8 que possuem 25% de adicao
de polpa em suas composicoes. A formulacdo que apresentou menor pH e maior acidez foi a
formulacao F2, nas diferentes foi observado que as formulacdes F2 e F5 apresentaram maior acidez,
as demais formulacbes que apresentaram acidez um pouco menor foram as formulacdes F6 e F7.

As formulagdes F1, F2, F3 e F4 foram as que apresentaram maior teor de agua. Ja as
formulacoes F5, F6, F7, F8 e F9 demonstraram o menor teor de agua, porém proximas entre si. Assim
justificando, que quanto mais se utilizar a polpa do jamboldo menos teor de agua as formulacdes irdo
ter. Isso porque a polpa de jambolao apresenta em sua composicao fibras que ajudam na retencao da
agua (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2014).

A analise de Sdlidos Sollveis Totais demonstrou variacoes estatisticas ja esperadas, uma vez
que houve adicao de sacarose em diferentes proporcoes em algumas formulacdes. As formulacées F4,
F5 e F6, apresentaram maior quantidade de SST uma vez que apresentam em suas formulac¢des adicao
de 10% de sacarose, seguidas das formulacdes F7, F8 e F9, que apresentam em sua composicao 5% de
adicao de sacarose. As formulacdes F1, F2 e F3 que nao sofreram adicao de sacarose em sua
composicao, apresentaram solidos soluveis que varia de 6,9 a 7,77°Brix. Essas concentracdes de
Solidos SolUveis irdo propiciar uma bebida mais adocicada e atraente para os consumidores além de
ajudar em sua conservacao aumentando sua vida de prateleira.

Em relacao aos contelidos de cinzas nas formulacoes, foi visto que a formulacdo F1 apresentou
maiores quantidades em sua composicao, no entanto as formulacdes F3, F8 e F9 demonstraram
resultados estatisticos proximos a formulacao F1 e F2. Segundo Silva (2022), quanto maior o valor de
cinzas presentes em um alimento, maior sera a quantidade de minerais presentes nele, tais como:
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calcio, magnésio, ferro, fosforo, sddio dentre outros.

Tabela 03: Composicao fisica e fisico-quimica das formulacdes dos blends

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9

Antocianinas
5,44 10,78 8,80 6,35 11,83 8,19 5,85 11,70 10,89
Totais (mg.100g

. +0,06" £0,02° 0,05° :0,37¢ :0,13® +£0,15¢ :0,11" 10,012  :0,07°

Compostos
fendli 25,72 33,51 26,16 28,25 23,09 27,59 32,63 32,96 23,64
enolicos
2,16  +4,79%>  +4 28> 1535 +517° +1,81%0 14,112 16,80 +4,94°
(mg.100g™")
Cor L 4,94 38,96 40,59 42,23 38,51 41,05 43,37 40,19 41,10
or L*
+0,21°  +0,26"  +0,12¢ +0,05° +0,10¢ +0,06¢ +0,06*> +0,08%  +0,04¢
c 4,40 7,51 6,18 5,10 9,62 7,32 5,15 9,04 7,7
or a*
+0,05" +0,02¢  +0,02f +0,05¢ +0,02® +0,03¢ +0,02¢ +0,08°  +0,03¢
4,83 3,21 4,07 5,52 2,90 4,35 5,21 3,27 2,83
Cor b*

+0,07° +0,08¢ +0,04¢ 0,012 +0,03F +0,02¢ 0,012 +0,03¢ +0,11f

Médias seguidas por diferentes letras minusculas na mesma coluna diferem estatisticamente (p<0,05),

pelo Teste de Tukey. Fonte: Os autores (2024).

As antocianinas totais apresentaram diferenca significativa. As formulacdées que
demonstraram maior teor desta substancia foram: F5, F8 e F9. Isso porque sdo essas formulacoes que
apresentaram a maior proporcao de polpa de jamboldo no seu preparo. Evidenciando a relacao de
quanto maior a concentracao de polpa na formulacao, maior o teor de antocianinas nos blends. A
agua de coco pode ter cooperado na diluicdo das mesmas. Outro fator que pode ser levado em
consideracao a isso, é o fato de que depois de prontos os blends passaram pelo processo de
pasteurizacdo, fazendo com que houvesse a degradacao das antocianinas através do calor. Segundo
Huarancca-Huarcaya et al., (2022) que trabalharam com a cinética da degradacdo térmica de
antocianinas de alaybili e macha-macha a partir de 30°C comeca a degradacao desta substancia.

As analises colorimétricas das formulacdes dos blends apresentaram coloracao escura, isso
porque o seu L esta menor do que 50. Sendo assim, os blends demonstraram ser cor vermelho escuro.

Os compostos fendlicos dos blends desenvolvidos de modo geral apresentaram semelhancas
estatisticas como se pode observar na Tabela 03. As formulacdes dos blends desenvolvidos que
demonstraram maior atividade desses compostos foram a F2, F7 e F8. Segundo Zhang et al., (2008),
os compostos fenolicos através de diversos mecanismo, apresentam acdes antioxidantes, entre eles
incluem-se a inibicao da formacao de espécies reativas durante o curso normal do metabolismo,
prevenindo a ocorréncia de danos nos lipidios, proteinas e acidos nucleicos e consequentes lesdes

celulares e morte e a capacidade para a remocao de radicais livres.
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Figura 1. Ratio das matérias-primas e formulacdes dos blends

67,95
70 -
59,39
60 - 53,91

>0 41,65
38,26

40 - 34,14 34,64
30,38

Ratio

30
20 | 16,66

10 1 4,07

0,14

P A F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9
Produtos

P= Polpa de jambolao; A= Agua de coco; F= Formulacdes dos blends. Fonte: Os autores (2024).

0 ratio, também conhecido como a relacao entre os solidos soluveis totais e a acidez de um
alimento é um método importante para obter numericamente e compreender o grau de maturacao
das frutas, verificar o grau de docura e se esta 6tima para ser colhida e processada. Para além desses
aspectos, o ratio é Util para determinar a escolha de uma bebida, pois, quanto maior o teor de solidos
solUveis totais, menor sera a acidez da bebida, indicando assim, um equilibrio entre a docura e a
acidez da bebida. As trés formulagdes que tiveram o maior ratio foram a F3, F4 e F9, demonstram
que elas sao as formulacoes que apresentam uma melhor relacdo entre os aclcares e a acidez da

bebida como mostra a Figura 1.

Conclusodes

Os resultados deste trabalho permitiram concluir que as matérias-primas possuem
importantes parametros fisico-quimicos e compostos bioativos, o que confere uma atividade
antioxidante para a bebida em estudo. Inferiu-se que as formulacdes F7 e F8 possuem valores acima
na analise de compostos fenolicos em comparacao com as demais formulacdes, ficando claro que
quanto mais se adiciona agua de coco ou polpa de jamboldao na bebida mais compostos fenolicos a
mesma tera. Nesse sentido, esta pesquisa € relevante para elucidar aspectos funcionais destes dois
frutos de grande importancia e poucos explorados, principalmente para o desenvolvimento de novos

produtos que ajudem na prevencao de doencas.
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