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As plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) sdo potenciais fontes de nutrientes,
vitaminas, sais minerais e compostos bioativos, porém ainda sdo pouco estudadas e exploradas
cientifica e industrialmente. O chapéu-de-couro (Echinodorus macrophyllus (Kunth)) é
amplamente utilizado na medicina popular, e seu extrato é empregado na producdo de bebidas
como chas e refrigerantes. Ja a cerejeira-do-Rio-Grande (Eugenia involucrata DC) possui
frutos saborosos e suculentos, consumidos in natura ou processados como geleias, sorvetes e
sucos. A crescente demanda por alimentos naturais, livres de aditivos e corantes artificiais, tem
incentivado o uso de novas matérias-primas. Assim, o presente estudo teve como objetivo
determinar a concentracdo de compostos fenolicos totais e avaliar a aceitacdo sensorial de
iogurtes elaborados sem conservantes, com extratos de chapéu-de-couro e cereja-do-Rio-
Grande. As amostras vegetais foram coletadas nos municipios de Canoinhas/SC e Sdo Mateus
do Sul/PR, entre novembro de 2022 e junho de 2023, e processadas nos Laboratérios de
Producgdo Alimenticia do IFSC campus Canoinhas. Apds a higienizacdo, as amostras foram
secas a 45 °C, moidas, embaladas a vacuo e congeladas. Os extratos foram preparados com
etanol 80% (v/v), na proporcdo de 1:40 (m/v), aquecidos a 60 °C por 60 minutos, centrifugados
a 3500 rpm por 10 minutos e armazenados ao abrigo da luz, sob refrigeracdo. A partir de uma
formulacdo padrdo de iogurte, foram elaboradas trés versdes: F1 — controle; F2 — com 6% de
cereja-do-Rio-Grande; e F3 — com 1,5% de extrato de chapéu-de-couro. Os compostos fenélicos
totais (CFT) foram quantificados por analise colorimétrica, com leitura da absorbancia em 725
nm e resultados expressos em mg equivalente de acido galico (EAG)/g de fruta seca. A
aceitacdo sensorial foi realizada com 57 julgadores ndo treinados, por meio de teste de aceitacao
com escala heddnica de 9 pontos, considerando aparéncia, sabor, textura e impressao global. As
analises foram realizadas em triplicata, e os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey (p<0,05). A adicdo de extrato de chapéu-de-couro
resultou em um aumento nos CFT (54,97 mg EAG/g de fruta seca) em relacdo ao controle
(49,20 mg EAG/g de fruta seca), indicando potencial bioativo mesmo em baixas concentragées.
Contudo, seu sabor amargo pode limitar a aceitabilidade do produto. No iogurte com cereja-do-
Rio-Grande, nao houve aumento nos CFT (41,29 mg EAG/g de fruta seca), mas a aceitacao foi
satisfatoria em todas as amostras, com médias entre 6,07 e 7,94 e sem diferencas significativas
nos principais atributos. Os resultados confirmam a viabilidade do uso de PANC em produtos
lacteos fermentados, destacando o iogurte como matriz promissora para a incorporacdo de
ingredientes funcionais. Além de contribuir com a inovagdo em alimentos saudaveis, essa
aplicacdo valoriza a biodiversidade regional e incentiva o uso de recursos naturais alternativos.
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