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RESUMO 

O maná-cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) é um fruto de origem amazônica, rico em 

compostos bioativos, vitaminas, minerais, fibras, compostos fenólicos e carotenoides. 

Por conter compostos bioativos na polpa e na casca, alguns estudos mostraram que 

o fruto apresenta benefícios para a saúde, e por isso é considerado promissor para o

desenvolvimento de novos produtos. A adição de ingredientes contendo compostos 

bioativos aos produtos lácteos contendo probióticos tem sido uma proposta inovadora 

por aumentar os efeitos benéficos dos produtos lácteos fermentados. O objetivo desse 

trabalho foi efetuar a extração e a caracterização da polpa do fruto maná-cubiu, avaliar 

as condições para conservação da polpa e seu efeito na viabilidade de bactérias 

acidoláticas (BAL), assim como avaliar o efeito da polpa de maná-cubiu em leite 

fermentado potencialmente probiótico. Inicialmente, foi realizada a extração da polpa 

e a caracterização do fruto in natura e da polpa pela avaliação da composição 

centesimal e de compostos bioativos. O fruto apresentou 93,44 ± 0,21% de umidade, 

0,34 ± 0,04% de lipídeos, 0,49 ± 0,03% de proteínas, 0,47 ± 0,05% de cinzas, 5,26 ± 

0,29% de carboidratos, expressos em base úmida, 3,83 ± 0,05% de pH, 1,19 ± 0,02% 

acidez, 5,80 ± 0,08 % brix e 26,06 kcal/100 g de valor energético. A polpa de maná-

cubiu apresentou predominância da cor vermelha (+a*), amarela (+b*) e laranja (Hue). 

Houve alteração dos parâmetros de cor durante os 40 dias de armazenamento. Para 

a conservação da polpa, foram avaliados os efeitos do tratamento térmico (70 ºC por 

5,0, 7,5 e 10,0 min) e da adição de ácido cítrico (0,5, 0,75 e 1,0%) sobre a retenção 

dos compostos bioativos e atividade antioxidante. As amostras de polpa tratada foram 

armazenadas a -80 oC e analisadas durante o armazenamento (1, 20 e 40 dias). As 

amostras de polpa submetidas aos diferentes tratamentos e estocadas apresentaram 

1,54 a 4,56 mg EAG/g de CFT, 3,32 a 5,58 µg de β-caroteno/g e 3,54 a 6,14 µg de 

luteína/g, atividade antioxidante de 3,31 a 10,59 µmol trolox/g pelo método DPPH e 

de 8,79 a 31,09 µmol trolox/g pelo método FRAP. Houve redução dos compostos 

bioativos durante os 40 dias de armazenamento. A análise dos componentes 

principais dos diferentes tratamentos mostrou que as amostras dos tratamentos 3 (70 

oC/5 min e 1,0% de ácido cítrico) e 5 (70 oC/7,5 min e 0,75 % de ácido cítrico) foram 

caracterizadas pelo maior teor de compostos bioativos e atividade antioxidante. A 

polpa submetida ao tratamento 5 foi selecionada para aplicação em leite fermentado 

potencialmente probiótico. Para avaliar o efeito da polpa de maná-cubiu sobre a 



viabilidade de BAL, foram testadas as culturas Streptococcus thermophillus ST 080, 

L. delbrueckii subsp. bulgaricus SJRP57, L. casei SJRP38, L. rhamnosus GG ATCC

53103, L. fermentum SJRP30 e SJRP43, L. plantarum ST8Sh, E. durans SJRP29 e 

E. faecium SJRP20 e SJRP65 na forma de cultura pura ou mista. Lactobacillus

plantarum ST8 Sh apresentou a maior viabilidade na presença de polpa de maná-

cubiu e foi utilizado na preparação do leite fermentado, em co-cultura com S. 

thermophilus ST 080. A polpa de maná-cubiu foi caracterizada antes da aplicação no 

leite fermentado. O leite fermentado foi preparado com adição de 3% de polpa de 

maná-cubiu e submetido a avaliações físico-químicas e microbiológicas. As amostras 

de leite fermentado apresentaram uma variação de 86,18 a 87,65% de umidade, 1,42 

a 1,83% de cinzas, 4,11 a 4,38% de proteína, 0,13 a 0,16% de lipídeos, 6,44 a 7,60% 

de carboidratos e 44,25 a 48,78 kcal/100 g de valor energético, 4,41 a 4,94 de pH, 

0,90 a 1,83 g ácido lático/100 g, durante a estocagem. Houve pós acidificação no leite 

fermentado em todos os tratamentos e a capacidade de retenção de água reduziu ou 

se manteve estável durante o armazenamento. O leite fermentado por S. 

thermophillus ST 080, com e sem polpa de maná-cubiu e o leite fermentado por L. 

plantarum ST8Sh sem polpa de fruta apresentaram redução da sinérese ao longo do 

armazenamento. Os teores de compostos fenólicos aumentaram ao longo de 28 dias 

de armazenamento e variaram de 0,22 a 1,54 mg EAG/g (leite fermentado adicionado 

de polpa) e de 0,15 a 0,54 mg EAG/g (leite fermentado controle). A atividade 

antioxidante variou de 0,54 a 1,11 µmol trolox/g (leite fermentado adicionado de polpa) 

e 0,34 a 1,03 µmol trolox/g (leite fermentado controle) pelo método DPPH e de 0,44 a 

1,57 µmol trolox/g (leite fermentado adicionado de polpa) e de 0,51 a 1,67 µmol 

trolox/g (leite fermentado controle) pelo método FRAP. Os compostos bioativos e a 

atividade antioxidante do leite fermentado aumentaram ao longo do armazenamento. 

O leite adicionado de polpa de maná-cubiu e fermentado por L. plantarum ST8Sh e S. 

thermophillus ST 080 apresentou elevada viabilidade durante o armazenamento. As 

amostras de leite fermentado probiótico contendo polpa de maná-cubiu apresentaram 

potencial inovador e funcional, com aptidão para proporcionar efeitos benéficos aos 

consumidores. Estudos adicionais visando a otimização da formulação do produto, 

avaliação sensorial e dos efeitos benéficos à saúde são desejáveis.  

Palavras–chave: Frutas amazônicas; Compostos bioativos; Probióticos; 
Alimentos funcionais. 



ABSTRACT 

Cocona (Solanum sessiliflorum Dunal) is an Amazonian fruit, rich in bioactive 

compounds, vitamins, minerals, fibers, phenolic compounds and carotenoids. Because 

it contains bioactive compounds in the pulp and in the skin, some studies have shown 

that the fruit has health benefits and, therefore, it is considered promising for 

developing new products. The addition of ingredients containing bioactive compounds 

to probiotic dairy products has been considered an innovative proposal for enhancing 

the beneficial effects of fermented dairy products. The objective of this study was to 

conduct the extraction and characterization of the cocona pulp, to evaluate its 

preservation conditions and its effect on the viability of lactic acid bacteria (BAL), as 

well as to evaluate its effect on potentially probiotic fermented milk. At first, the 

extraction of pulp and the characterization of fresh fruit and fruit pulp were carried out 

through the evaluation of the centesimal composition and bioactive compounds. The 

fruit presented 93.44 ± 0.21% moisture, 0.34 ± 0.04% lipids, 0.49 ± 0.03% protein, 0.47 

± 0.05% ash, 5.26 ± 0.29% carbohydrates, expressed on wet basis, 3.83 ± 0.05% pH 

value, 1.19 ± 0.02% acidity, 5.80 ± 0.08% brix, and 26.06 kcal/100 g energy value. The 

cocona pulp showed predominance of the red (+a*), yellow (+b*) and orange (Hue) 

colors. There were changes in the color parameters during the 40 days of storage. For 

the pulp preservation, the effects of heat treatment (70 ºC for 5.0, 7.5 and 10.0 min) 

and the addition of citric acid (0.5, 0.75 and 1.0%) on the retention of bioactive 

compounds and antioxidant activity were evaluated. The treated pulp samples were 

stored at -80 °C and analyzed during storage (1, 20 and 40 days). The pulp samples 

were submitted to the different treatments and storage, and presented 1.54 to 4.56 mg 

GAE/g total phenolic contents (TPC); 3.32 to 5.58 µg β-carotene/g; 3.54 to 6.14 µg 

lutein/g; and antioxidant activity from 3.31 to 10.59 µmol trolox/g using the DPPH 

method, and from 8.79 to 31.09 µmol trolox/g using the FRAP method. Bioactive 

compounds reduced during the 40 days of storage. The principal component analysis 

of the different treatments showed that samples from treatments 3 (70 °C/5 min and 

1.0% citric acid) and 5 (70 oC/7.5 min and 0.75% citric acid) were characterized by the 

higher bioactive compounds content and antioxidant activity. The pulp submitted to 

treatment 5 was selected for application in potentially probiotic fermented milk. To 

evaluate the effect of cocona pulp on LAB viability, Streptococcus thermophilus ST 

080, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus SJRP57, L. casei SJRP38, L. 



rhamnosus GG ATCC 53103, L. fermentum SJRP30 and SJRP43, L. plantarum 

ST8Sh, Enterococcus durans SJRP29, and E. faecium SJRP20 and SJRP65 in pure 

or mixed cultures forms were tested. L. plantarum ST8Sh presented the higher viability 

with cocona pulp and was used for the preparation of fermented milk, in co-culture with 

S. thermophilus ST 080. The cocona pulp was characterized before application in

fermented milk, which was prepared by adding 3% cocona pulp and submitted to 

physicochemical and microbiological evaluations. The fermented milk samples showed 

a variation of 86.18 to 87.65% moisture, 1.42 to 1.83% ash, 4.11 to 4.38% protein, 

0.13 to 0.16% lipids, 6.44 to 7.60% carbohydrates and 44.25 to 48.78 kcal/100 g of 

energy value, 4.41 to 4.94 pH value, and 0.90 to 1.83 g lactic acid/100 g, during 

storage. There was post acidification in the fermented milk for all treatments and the 

water holding capacity reduced or remained stable during storage. The milk fermented 

by S. thermophilus ST 080, with and without cocona pulp, and L. plantarum ST8Sh 

fermented milk without fruit showed a reduction in syneresis during storage. The 

contents of phenolic compounds increased throughout the 28 days storage and ranged 

from 0.22 to 1.54 mg GAE/g (fermented milk with pulp) and from 0.15 to 0.54 mg GAE/g 

(control fermented milk). The antioxidant activity ranged from 0.54 to 1.11 µmol trolox/g 

(fermented milk with pulp) and 0.34 to 1.03 µmol trolox/g (control fermented milk) using 

the DPPH method, and 0.44 to 1.57 µmol trolox/g (fermented milk with pulp) using the 

FRAP method. The bioactive compounds and antioxidant activity of fermented milk 

increased over storage. The milk added of cocona pulp and fermented by L. plantarum 

ST8Sh and S. thermophilus ST 080 showed high viability during storage. The probiotic 

fermented milk samples with cocona pulp presented innovative and functional 

potential, with the ability to provide beneficial effects for the consumers. Additional 

studies aiming at the optimization of the product formula, as well as sensory and health 

beneficial effect evaluations are desirable. 

Keywords: Amazonian fruits; Bioactive compounds; Probiotics; Functional 

food.  



LISTA DE TABELAS 

Tabela 1. Matriz de ensaios do planejamento fatorial em dois níveis, com 

as variáveis nas unidades codificadas e originais para 

tratamento da polpa de maná-cubiu 

40 

Tabela 2. Condições de cultivo das BAL que serão utilizadas na seleção 46 

Tabela 3. Caracterização química do fruto maná-cubiu 51 

Tabela 4. Valores de pH e de acidez (%) da polpa de maná-cubiu durante 

o armazenamento. Resultados expressam médias seguidas

de desvio padrão 

52 

Tabela 5. Sólidos solúveis (%) e relação entre sólidos solúveis (%) e 

acidez (%) da polpa de maná-cubiu durante o armazenamento. 

Resultados expressam médias seguidas de desvio padrão 

53 

Tabela 6. Parâmetros de cor (L, a*, b* e h*) das polpas de maná-cubiu 

durante o armazenamento. Resultados expressam médias 

seguidas de desvio padrão 

55 

Tabela 7. Teores de compostos fenólicos totais (mg EAG/g de polpa) 

durante o armazenamento. Resultados expressam médias 

seguidas de desvio padrão 

57 

Tabela 8. Teores dos carotenoides β–caroteno e luteína (µg/g) durante 

o armazenamento. Resultados expressam médias seguidas

de desvio padrão 

60 

Tabela 9. Atividade antioxidante pelo método DPPH e FRAP (µmol 

Trolox/g) durante o armazenamento. Resultados expressam 

médias seguidas de desvio padrão 

62 

Tabela 10. Caracterização química do fruto de maná-cubiu para aplicação 

em leite fermentado. Resultados expressam médias seguidas 

de desvio padrão 

66 

Tabela 11. Análises físico-químicas da polpa de maná-cubiu processada 

conforme o tratamento 5 (70 ºC/7,5 min e 0,75 % de ácido 

cítrico), durante 40 dias de armazenamento. Resultados 

expressam médias seguidas de desvio padrão 

67 

Tabela 12. Perfil de ácidos graxos presente na polpa de maná-cubiu 68 



Tabela 13. Teores de compostos bioativos e atividade antioxidante no 

fruto e na polpa de maná-cubiu. Resultados expressam 

médias seguidas de desvio padrão 

70 

Tabela 14. Efeito da polpa de maná-cubiu na viabilidade de bactérias 

acidoláticas durante 24 h de incubação (log UFC/mL). 

Resultados expressam médias seguidas de desvio padrão 

71 

Tabela 15. Composição centesimal de leite fermentado (adicionado de 3 

% de polpa de maná-cubiu e controle). Resultados expressam 

médias seguidas de desvio padrão 

76 

Tabela 16. Valores de pH em leite fermentado, fermentado (adicionado de 

3 % de polpa de maná-cubiu e controle), durante 28 dias de 

armazenamento. Resultados expressam médias seguidas de 

desvio padrão  

77 

Tabela 17. Acidez titulável em leite fermentado (adicionado de 3 % de 

polpa de maná-cubiu e controle), durante 28 dias de 

armazenamento. Resultados expressam médias seguidas de 

desvio padrão 

77 

Tabela 18. Capacidade de retenção de água (CRA) em leite fermentado 

(adicionado de 3 % de polpa de maná-cubiu e controle), 

durante 28 dias de armazenamento. Resultados expressam 

médias seguidas de desvio padrão 

78 

Tabela 19. Sinérese em leite fermentado (adicionado de 3 % de polpa de 

maná-cubiu e controle), durante 28 dias de armazenamento. 

Resultados expressam médias seguidas de desvio padrão 

80 

Tabela 20. Teores de compostos fenólicos totais (mg EAG/g) em leite 

fermentado (adicionado de 3 % de polpa de maná-cubiu e 

controle), durante o período 28 dias de armazenamento. 

Resultados expressam médias seguidas de desvio padrão 

81 

Tabela 21. Atividade antioxidante de leite fermentado, obtido pelo método 

DPPH e FRAP (µmol Trolox/g) (adicionado de 3 % de polpa de 

maná-cubiu e controle), durante de 28 dias de 

armazenamento. Resultados expressam médias seguidas de 

desvio padrão 

83 



Tabela 22. Viabilidade das BAL (log UFC/mL) em leite fermentado 

(adicionado de 3 % de polpa de maná-cubiu e controle), 

durante 28 dias de armazenamento. Resultados expressam 

médias seguidas de desvio padrão 

84 



LISTA DE ILUSTRAÇÕES 

Figura 1. Formatos, formas e tamanhos do maná-cubiu 20 

Figura 2. Principais classes de compostos fenólicos presentes em frutas 

e hortaliças 

26 

Figura 3. Estrutura química de antioxidantes naturais e sintético 27 

Figura 4. Estrutura molecular de alguns dos principais carotenoides 29 

Figura 5. Comprimento (A) e largura (B) do fruto maná-cubiu 39 

Figura 6. Retenção dos compostos fenólicos totais (CFT), carotenoides 

(β-caroteno e luteína) e atividade antioxidante (DPPH e FRAP) 

durante o armazenamento 

58 

Figura 7. Análise de componentes principais baseada nos compostos 

fenólicos totais (CFT), carotenoides (β–caroteno e luteína) e 

atividade antioxidante (DPPH e FRAP) no primeiro dia de 

armazenamento 

64 

Figura 8. Análise de componentes principais baseada nos compostos 

fenólicos totais (CFT), carotenoides (β–caroteno e luteína) e 

atividade antioxidante (DPPH e FRAP) aos 20 dias de 

armazenamento 

65 

Figura 9. Análise de componentes principais baseada nos compostos 

fenólicos totais (CFT), carotenoides (β–caroteno e luteína) e 

atividade antioxidante (DPPH e FRAP) aos 40 dias de 

armazenamento 

65 

Figura 10. Curva de acidificação do leite fermentado com L. plantarum 

ST8Sh (LP) e S. thermophilus ST 080 (ST) e L. plantarum em 

co-cultura com S. thermophilus (LP + ST), adicionado de polpa 

de maná-cubiu (F) e controle (C) 

74 

Quadro 1.  Frequência (%) de formas dos frutos em 29 variedades de 

maná-cubiu (Solanum sessiliflorum) da coleção de 

germoplasma do Instituto Nacional de Pesquisas da Amazônia 

20 



SUMÁRIO 

1 INTRODUÇÃO 16 

2 OBJETIVOS 18 

2.1 Objetivo geral 18 

2.2 Objetivos específicos 18 

3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 19 

3.1  Maná-cubiu 19 

3.1.1 Características gerais 19 

3.1.2 Composição química 21 

3.1.3 Processamento do fruto 22 

3.2 Compostos bioativos 23 

3.2.1 Compostos fenólicos 24 

3.2.2 Atividade antioxidante 25 

3.2.3 Carotenoides 28 

3.2.4 Compostos bioativos do maná-cubiu e seus efeitos benéficos 29 

3.3 Bactérias acidoláticas (BAL) e utilização em alimentos 31 

3.3.1 Bactérias probióticas 33 

3.4 Leite fermentado 36 

4 MATERIAL E MÉTODOS 39 

4.1 Obtenção e caracterização física do fruto maná-cubiu 39 

4.2 Avaliação das condições para conservação da polpa de 

maná-cubiu 

39 

4.3 Composição centesimal da polpa de maná-cubiu 40 

4.4 Sólidos solúveis totais (oBrix), potencial hidrogeniônico (pH) 

e acidez titulável 

41 

4.5 Colorimetria 42 

4.6 Compostos bioativos e atividade antioxidante 42 

4.6.1 Obtenção do extrato e determinação dos compostos fenólicos 42 

4.6.2 Obtenção do extrato e determinação de carotenoides 43 

4.6.3 Determinação da atividade antioxidante pelo método do 

sequestro do radical DPPH● 

44 

4.6.4 Determinação da atividade antioxidante método de redução do 

ferro (FRAP) 

44 



4.6.5 Análise estatística dos resultados da caracterização da polpa de 

maná-cubiu 

45 

4.7 Avaliação da viabilidade de BAL na presença de polpa de 

maná-cubiu   

45 

4.8 Preparo do leite fermentado e caracterização físico-química 47 

4.8.1 Preparo do leite em pó reconstituído 47 

4.8.2 Preparo do leite fermentado 47 

4.8.3 Caracterização físico-química do leite fermentado 48 

4.8.4 Caracterização de compostos bioativos no leite fermentado 48 

4.9 Viabilidade celular das BAL em leite fermentado 49 

4.10 Análise estatística dos resultados do leite fermentado 49 

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 50 

5.1 Obtenção e caracterização física do fruto maná-cubiu 50 

5.2 Composição centesimal e valor energético do fruto maná-

cubiu 

50 

5.3 Valor de pH, acidez e sólidos solúveis do fruto e da polpa de 

maná-cubiu 

51 

5.4 Colorimetria 54 

5.5 Compostos bioativos: compostos fenólicos totais (CFT), 

carotenoides e atividade antioxidante 

56 

5.5.1 Compostos fenólicos totais (CFT) 56 

5.5.2 Carotenoides 59 

5.5.3 Atividade antioxidante 61 

5.5.4 Análise de componentes principais (ACP) utilizando compostos 

bioativos e atividade antioxidante 

63 

5.6 Aplicação da polpa de maná-cubiu em leite fermentado: 

Caracterização físico-química e análises de biocompostos 

66 

5.6.1 Caracterização físico-química do fruto inteiro e da polpa de 

maná-cubiu 

66 

5.6.2 Compostos bioativos presentes no fruto e na polpa de maná-

cubiu aplicada no leite fermentado 

69 

5.6.3 Efeito da polpa de maná-cubiu na viabilidade de BAL 70 



5.6.4 Curva de acidificação de leite fermentado com L. plantarum 

ST8Sh e S. thermophilus ST 080 

73 

5.7 Caracterização físico-química, determinação de 

biocompostos e análise microbiológica do leite fermentado 

75 

5.7.1 Composição centesimal, pH, acidez, capacidade de retenção de 

água (CRA) e sinérese do leite fermentado 

75 

5.7.2 Biocompostos em leite fermentado 80 

5.7.3 Carotenoides em leite fermentado 81 

5.7.4 Viabilidade celular das BAL em leite fermentado 82 

6 CONCLUSÕES 85 

REFERÊNCIAS 86 

ANEXO A Extração de compostos bioativos do fruto maná-cubiu 
(Solanum sessiliflorum Dunal) com diferentes solventes 

104 



16 

1 INTRODUÇÃO 

O maná-cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal), fruto nativo da região Amazônica, 

possui sabor ácido, é suculento e tem aroma agradável. Possui alto valor nutricional, 

é rico em antioxidantes, compostos fenólicos, vitaminas, minerais, fibras, 

carotenoides, e por isso, pode apresentar potencial agroindustrial. Na região 

amazônica é consumido in natura ou utilizado no preparo de alimentos diversos, tais 

como sucos, sorvetes, compotas e doces. Popularmente é utilizado para o controle do 

colesterol, triglicerídeos, anemia, diabetes, entre outros males (SILVA FILHO; 

MACHADO, 1997b). Apesar de ser utilizado pela população local para esses fins, 

existem poucos estudos que comprovem seus efeitos benéficos. 

As propriedades terapêuticas do maná-cubiu podem estar relacionadas ao seu 

conteúdo de compostos bioativos, tal como β-caroteno, que possui atividade pró-

vitamina A e atividade antioxidante. Esta atividade está relacionada com a capacidade 

de sequestrar os radicais livres, como o oxigênio singlete e os radicais peroxil 

(CARDONA-JARAMILLO, 2011). A polpa do maná-cubiu 5 tipos de compostos 

fenólicos, sendo o majoritário o ácido 5-cafeoilquinóico e 17 tipos de carotenoides, 

sendo os majoritários all-trans-β-caroteno, all-trans-luteína, 9 cis-luteoxantina, all-

trans-luteoxantina e all-trans-violaxantina (RODRIGUES; MARIUTTI; MERCADANTE, 

2013).  

As frutas e vegetais possuem um alto conteúdo de nutrientes, como 

antioxidantes, compostos bioativos, fibras, minerais, vitaminas e carotenoides 

(PERES et al., 2012; SOCCOL et al., 2010). Por esta razão, os subprodutos das frutas 

e vegetais (polpa, cascas, sementes) podem ser usados no desenvolvimento de novos 

produtos, para enriquecer os produtos com fibras alimentares ou com compostos 

bioativos ou prebióticos, que favorecem o crescimento das bactérias probióticas. Além 

disso, estes subprodutos podem melhorar as propriedades sensoriais, como sabor, 

aroma, textura e cor, bem como diversificar os produtos disponíveis no mercado e 

aumentar o valor nutricional (ALBUQUERQUE et al., 2016; ALMEIDA et al., 2011; 

BORGONOVI, 2018). Em vista disso, sua aplicação em leite fermentado probiótico 

representa vantagens potenciais e alternativas valiosas para a indústria de lácteos 

(VINDEROLA et al., 2002).  

Dentre os produtos lácteos fermentados, o leite fermentado é um dos mais 

populares em todo o mundo. Ele é obtido da acidificação do leite por meio da atividade 
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metabólica das bactérias acidoláticas (BAL), que alteram as características físico-

químicas, sensoriais e microbiológicas do produto. Para a fabricação de leite 

fermentado podem ser utilizados Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Bifidobacterium sp., Streptococcus 

thermophilus e/ou outras bactérias acidoláticas, que contribuam para a obtenção de 

características específicas do produto final. Estas BAL podem promover benefícios à 

saúde do consumidor, se ingeridas regularmente.  

Considerando o elevado valor nutricional dos frutos de maná-cubiu e a carência 

de trabalhos científicos que evidenciem as potencialidades de aplicação desse fruto 

ou dos derivados para obtenção de alimentos funcionais, este estudo pretende 

desenvolver produtos fermentados inovadores e funcionais, assim como contribuir 

para o entendimento da ação dos compostos bioativos do maná-cubiu na viabilidade 

das BAL. Além disso, este estudo explora novas formas de consumo do maná-cubiu, 

que poderá agregar valor à cadeia produtiva deste fruto, e consequentemente, 

valorizar a biodiversidade brasileira.  
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Desta forma, neste estudo ficou demonstrado que a polpa de maná-cubiu é um 

bom ingrediente para adição ao leite a ser fermentado por L. plantarum ST8Sh e S. 

thermophilus ST 080. Além disso, a polpa de maná cubiu, por conter elevado conteúdo 

de compostos bioativos, pode contribuir para aumentar o valor nutricional de leites 

fermentados.  

 

6 CONCLUSÕES  

 

A composição físico-química da polpa de maná-cubiu demonstra elevado 

conteúdo de compostos bioativos (compostos fenólicos, carotenoides e ácido oleico) 

e atividade antioxidante. O tratamento térmico e adição de ácido cítrico para a 

conservação da polpa de maná-cubiu teve efeito significativo na retenção dos 

compostos bioativos. O tratamento térmico a 70°C/7,5 min e adição de 0,75% de ácido 

cítrico resultou na maior retenção de carotenoides e foi selecionado para conservação 

da polpa de maná-cubiu. As cepas de L. plantarum ST8Sh e S. thermophilus ST 080 

apresentaram elevada viabilidade na presença de polpa de maná-cubiu e foram 

selecionadas para aplicação em leite fermentado. A polpa de maná-cubiu contém 

compostos bioativos para adição ao leite a ser fermentado por L. plantarum ST8Sh e 

S. thermophilus ST 080. Os leites fermentados probióticos contendo polpa de maná 

cubiu apresentaram potencial inovador e funcional, com aptidão para proporcionar 

efeitos benéficos aos consumidores. Estudos adicionais visando a otimização da 

formulação do produto, avaliação sensorial e dos efeitos benéficos à saúde são 

desejáveis.  
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