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compostos fenólicos (Bovell‐Benjamin, 2007; Walter; Catignani; Yow; Porter, 1983; Woolfe, 
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āÿ =  iAUC (sobremesa)iAUC (glicose)

�ÿ = IG ×conteúdo de carboidrato disponível (g)100
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Os modelos forneceram equações de regressão (y = β0 + β1x), coeficientes de determinação 

(R²) e valores de p para avaliar a significância dos coeficientes angulares (β1). Os valores de 
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ýăÿĂ�þăÿāĀ (%) = (1 2 Upó)  ⋅  Mpó(1 2  Ua)  ⋅  Ma · 100                                                                                 (3)
3



�ā�Ăă� (%) = Fácido . FNaOH . VNaOH . 10P                                                                               (4)

�þ�ĂÿĂă (%) = (1 2 Upó)  ⋅  Mpó(1 2  Ua)  ⋅  Ma · 100                                                                                 (5)
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��ÿ�ÿĀ (%) =  100 .  N P                                                                                                                        (6)



�ÿÿĀĀ�ĂÿÿāĀĀ (%) = 100 2 (% proteína + % lipídios + % cinzas + % umidade)



Ā��ÿĀĀāĀā�ā�ĂÿĂă (%) = (AB) . 100

þĀýĂĀ�ý�ĂÿĂă (%) = ( AB) × 100 
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PANalytical X9Pert PRO 3 modelo MDP, usando radiação de cobalto (» = 1,78896Å) e 

O intervalo utilizado foi de 10º a 100º, com um passo angular (º2θ) de 0,013º e 

do programa PANalytical X9Pert HighScore Plus.



. Logo, 59,2 mg foram misturados diretamente com 600 ¼L de água 

com a sonda fixada em 298 K; pulso forte calibrado a 90° (9,75 ¼s); tempo de aquisição de 5,0 

uência de pulsos <noesypr1d= 

(biblioteca Bruker) para supressão de água não deuterada em · 4,79 e 64 k de pontos de domínio 
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de 200 ¼g por mililitro foi combinada com 3 mL de um reagente compreendendo quatro 

concentração de 200 ¼g por mililitro. A atividade antioxidante (%) foi posteriormente 

�āă. ÿÿā�Ā��Ăÿÿāă (%) = (Absorbância da amostra−Absorbância brancoAbsorbância padrão−Absorbância branco ) × 100
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da associação linear entre duas variáveis contínuas, sendo representada por um coeficiente <r= 





3





3

3

3

3

3

3

3

3

3

3

3

3



por aderência às paredes do equipamento (Vladi� 



3

3

3

3 ─ M4



3 3







3

partículas, formando espécies de <bolhas=, uma vez que é um material formador de película. 
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e perceberam melhoras no conteúdo de β
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