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Resumo

Obrigado por enviar o texto. Agora que tenho o contelido, posso revisa-lo para que se encaixe no
intervalo de 100 a 2500 caracteres e fiqgue mais claro e direto, mantendo as informacdes
essenciais. Resumo Ajustado: Este estudo avaliou o impacto da polpa liofilizada de pequi nas
caracteristicas de iogurte simbidtico. O pequi, fruto do Cerrado, é rico em compostos bioativos e
pode agregar valor e identidade regional. A polpa de pequi foi liofilizada para preservar suas
propriedades, e entdo incorporada ao iogurte em concentragbes de 0,549,149, 1,59 e 2 g por 100
mL de leite. As amostras foram submetidas a analises de pH, sélidos sollveis e cor instrumental.
Os resultados mostraram que a adicdo de pequi ndo alterou o pH nem os soélidos solaveis dos
iogurtes, mantendo a estabilidade da fermentag&o. No entanto, houve um impacto significativo na
cor, com 0 aumento da concentracdo de pequi intensificando a tonalidade amarela do produto. A
pesquisa conclui que a polpa de pequi tem potencial para agregar valor sensorial e regional a
jogurtes sem comprometer suas caracteristicas fisico-quimicas basicas. Analises futuras de
acidez e microbiologia serdo realizadas para complementar a avaliagéo.
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