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RESUMO

A producdo de leite no Brasil apresenta tendéncia de crescimento, impulsionada pela demanda por alimentos
com maior valor nutricional e funcional. Nesse contexto, a utilizagdo de frutas regionais em produtos lacteos
apresenta potencial para agregar caracteristicas sensoriais e nutricionais, além de valorizar matérias-primas
e a produgao local. O sapoti (Manilkara zapota), fruta presente na fruticultura nordestina e de caracteristicas
sensoriais marcantes, apresenta potencial para aplicacdo no desenvolvimento de novos produtos alimenticios.
Desenvolver geleia de sapoti (Manilkara zapota) e biomassa de banana verde para utilizagdo como
saborizante e espessante natural na elaboragao de iogurte. Para a producdo da geleia, foram testadas trés
proporgoes de polpa e agtcar: 2:1 (100 g de polpa e 50 g de agtcar), 1:1 (100 g de polpa e 100 g de agtcar) e
1:2 (100 g de polpa e 200 g de agtcar), sem adi¢cdo de pectina citrica e acido citrico. A biomassa de banana
verde foi produzida com o objetivo de atuar como espessante natural, contribuindo para a consisténcia e
viscosidade do produto. A utilizacao direta da polpa de sapoti contribuiu para otimizar o preparo da geleia e
reduzir o tempo de pré-processamento. Entre as formulagcbes avaliadas, a proporc¢do 1:1 apresentou
consisténcia caracteristica de geleia e mostrou-se mais adequada para aplicacdo em iogurte. A auséncia de
aditivos possibilitou a obtengdo de uma formulagdo com proposta clean label, enquanto a biomassa de
banana verde apresentou potencial para melhoria da textura. Os resultados preliminares indicam a
viabilidade da utilizacdo da geleia de sapoti e da biomassa de banana verde como ingredientes naturais em
iogurtes, contribuindo para a valorizagao de matérias-primas regionais e para o desenvolvimento de produtos
com maior identidade e potencial de agregacao de valor. Grande darea do CNPq: Ciéncias Agrarias. Em que
medida o meu trabalho contribui para “Diversidade, Inclusdo e Transformacao Social”? Possui relagdo com o
tema da Semana Universitaria por impulsionar a inclusdo de matérias-primas regionais e a transformacdo
social por meio do desenvolvimento sustentédvel. Agradecimentos: A Universidade da Integracdo
Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira pela disponibilizacdo de insumos e espagos para que a pesquisa
fosse realizada.
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