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RESUMO

Sucos mistos de frutas podem resultar em produtos ricos em compostos bioativos,
gerando beneficios a saade do consumidor, além de evitar desperdicios e agregar
valor ao produto. Dessa forma, polpas de frutas nativas foram utilizadas para a
elaboracao de uma formulacao de suco misto. Para isso frutas frescas foram des-
polpadas, caracterizadas e utilizadas na formulac¢do. Formulac¢oes foram testadas
buscando a aceitabilidade do produto. Foram quantificados os teores de solidos
soluveis (SS), acidez total (AT), fendlicos totais, antocianinas totais e atividade
antioxidante das polpas de abacaxi (Ananas comosus ‘Comosus’), amora (Morus
nigra), ara¢a-vermelho (Psidium cattleianum), banana (Musa sp.), jabuticaba (Myr-
ciaria cauliflora), pitanga (Eugenia uniflora) e da formulacio de suco misto obtido
destas frutas. Andlise sensorial do suco misto foi conduzida com 50 provadores,
utilizando escala heddnica de 9 pontos. As polpas apresentam teores que varia-
ram de 7,5 a 18 °Brix para SS, de 0,26 a 1,73 % acido citrico para AT, de 428,66 a
1487 mgEAG.100"! para fenolicos totais, de 51,32 a 0,81 de mg EC3G.100g™! para
antocianinas totais, e de 4,02 a 33,70 ugEqTrolox.g* para atividade antioxidante.
O suco misto apresentou teores de 7,5 °Brix de SS, 0,18 % de acido citrico, 434,08
mgEAG.100 ! de fenolicos totais, 9,95 mg EC3G.100g" de antocianinas totais,
e 8,48 ugEqTrolox.g™ de atividade antioxidante. A anilise sensorial apresentou
resultados superiores a 71,5% de aceitabilidade para os atributos avaliados. Os
resultados indicam o potencial benéfico para a saude e a boa aceitabilidade do
suco misto elaborado neste estudo.

Palavras—chave: Compostos fenolicos. Antocianinas. Atividade antioxidante. Acei-
tabilidade.
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1 INTRODUCAO

O Brasil produziu 43,6 milhoes de toneladas de frutas em 2013, trata-se da terceira
maior producio de frutas do mundo, ficando atras apenas da China e da India. Da
produc¢do nacional, cerca de 54% ¢ destinada ao mercado de frutas processadas e
46% destinado ao consumo in natura (SEBRAE, 2015). O crescente investimento
da industria em sucos de frutas tropicais, sucos mistos e em compostos bioativos é
notavel, uma vez que novidades aparecem cada vez mais nas prateleiras dos super-
mercados. O desenvolvimento de novas formulagoes de sucos de frutas aumenta o
valor agregado do produto e reforca os beneficios desses produtos a saide (LIMA,
2011). Dessa forma, a conhecida correlacio entre dieta e efeitos fisioldgicos no
organismo humano tem gerado 6timas possibilidades para a induastria alimenticia
promover seus produtos juntamente com a saide dos consumidores.

Além de vitaminas e minerais, frutas e hortalicas podem apresentar altos niveis de
compostos bioativos, como os compostos fenolicos e os carotenoides, que sao reco-
nhecidamente pelos varios beneficios que podem trazer para a satde do consumidor,
devido a atividade antioxidante, antimicrobiana, anti-inflamatéria e propriedades
anti-mutagénicas, previamente relatadas ao consumo dessas moléculas (AHERNE;
O’BRIEN, 2002; STAHL; SIES, 2003; SUN; LIU, 2006; BVENURA; SIVAKUMAR,
2017; CASSIDY, 2017). Compostos antioxidantes sio moléculas capazes de inibir
injurias causadas por radicais livres, prevenindo dessa forma diversas doencas
degenerativas (COSTA; ROSA, 2010).

Frutas que apresentam a coloracao variando do vermelho ao azul sao impor-
tantes fontes de compostos fendlicos em dietas alimentares devido a presencga das
antocianinas (OLIVEIRA et al., 2003; CASSIDY, 2017). As antocianinas sdo capazes
de trazer beneficios a saude de diversas maneiras, como por exemplo, capturando
radicais livres e diminuindo lesoes oxidativas que podem desencadear doencas
cronicas degenerativas (AHERNE; O’'BRIEN, 2002; LIMA et al., 2008).

Segundo Perreira et al. (2009), o progressivo aumento no interesse em se estudar
os antioxidantes advém dos ja conhecidos efeitos maléficos dos radicais livres em
nosso organismo, uma vez que esses causam danos a nivel intracelular podendo
contribuir para o aparecimento de doencga degenerativas, bem como para o enve-
lhecimento. Os antioxidantes podem ser produzidos pelo organismo ou absorvidos
pela dieta, assim combatendo o excesso de radicais livres no organismo.

Dessa forma, o presente estudo teve como objetivo elaborar uma formulacao
de suco misto contendo frutas nativas com altos teores de compostos bioativos,
atividade antioxidante e aceitabilidade.
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2 MATERIAL E METODOS

Os frutos utilizados foram colhidos manualmente em pomares domésticos loca-
lizados na regido Noroeste do RS. Abacaxi (Ananas comosus ‘Comosus’), amora
(Morus nigra), ara¢a-vermelho (Psidium cattleianum), banana (Musa sp.), jabuti-
caba (Myrciaria cauliflora) e pitanga (Eugenia uniflora) foram selecionados e sani-
tizados, através de imersao em solu¢do de hipoclorito de soédio a 200 ppm, por 10
minutos. Apos esse periodo foi realizado o enxague em agua corrente e os frutos
foram despolpados em despolpador da marca DES-60 com peneira de furos de
1,5mm de diametro. Realizou-se a pasteurizac¢ao das polpas a 75°C por 5 minutos
sendo em seguida envasadas em frascos de vidro esterilizados e congeladas. Para
elaboraciao do suco misto e teste das formulagoes, as polpas eram previamente
descongeladas e misturadas em diferentes propor¢oes. Apos varios testes, o suco
misto foi elaborado conforme formula¢ao apresentada na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagao do suco misto de frutas

Polpa Quantidade (g)
Abacaxi 10

Amora 10
Araca-vermelho 5

Banana 10

Jabuticaba 10

Morango 10

Pitanga 5

Sacarose 3

Fonte: elaborada pelo préprio autor

O teor de soélidos solaveis (SS) e a acidez titulavel (AT) foram avaliados de
acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O teor de compostos
fenolicos totais foi quantificado através de método espectrofotométrico, utilizando
o reagente de FolinCiocalteau (Sigma®), para expressar os resultados foi construida
uma curva de calibragdo com soluc¢ido de acido galico, expressando os resultados
em equivalentes de 4cido galico por g de amostra(mgEAG.100 g*) (SINGLETON;
ROSSI, 1965).

As antocianinas foram quantificadas seguindo metodologia descrita por Lees
e Francis (1972), com modifica¢cdes, na qual foram adicionados a 5g da polpa,
25 mL de etanol com pH 1,0 (etanol P.A. adicionado de HCI). Ap6s uma hora de

o1




extragido, foi realizada a leitura em espectrofotbmetro a 520nm. Os resultados
foram expressos em mgEC3G.100g! de polpa, utilizando o coeficiente de exting¢ao
molecular da cianidina 3-glicosideo (98,2).

A atividade antioxidante foi determinada com a utiliza¢io do radical ABTS (2,2
azino-bis-3- etilbenzotiazolin 6-acido sulfonico) (Sigma®), sendo os resultados
expressos em ugTE.g* (equivalente Trolox por grama de amostra), utilizando curva
padrio com Trolox (6-Hidroxi-2,5,7,8- tetrametilchroman-2-acido carboxilico) de
acordo com Re et al. (1999).

A andlise sensorial foi realizada com 50 provadores, utilizando escala hedo-
nica de 9 pontos, na qual o 9 representava “gostei extremamente” e 1 “desgostei
extremante”, avaliando critérios como impressao global, aroma, cor e sabor. Na
mesma ficha foi solicitado aos provadores se era possivel identificar sabor/aroma
caracteristico de algum fruto no suco.

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados obtidos utilizados
para calcular as médias e o desvio padrao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo representados os valores obtidos na caracteriza¢do quimica
das polpas de frutas nativas e no suco misto obtido nesse estudo.

Foram realizados varios testes até se chegar a uma formulacao que apresentasse
aceitabilidade, onde o sabor de nenhuma fruta se sobressaisse em relag¢do as outras,
tendo em vista que as frutas utilizadas nesse estudo possuem sabor marcante,
muitas vezes excessivamente adstringente ou acido.

Observou-se na formulac¢io do suco misto teores significativos dos compostos
fenolicos e de atividade antioxidante, resultado esperado devido as frutas nativas
utilizadas no estudo possuirem altos teores destes compostos (Tabela 1). Elevados
teores de fenois totais e atividade antioxidante também foram identificadas por
outros autores em polpas de amora, araca vermelho, jabuticaba e pitanga (LIMA;
MELO; LIMA, 2002; REZENDE, 2010)‘

Machado et al. (2017) elaboraram um suco misto com potencial “detox”, contendo
abacaxi, cenoura, agua de coco, maca, suco de couve folha, gengibre e hortela, e
obtiveram teores inferiores de fenolicos totais, 81,38 mgEAG.100g™", em compa-
ragao com o presente estudo, no entanto observaram uma atividade antioxidante
superior, de 40,54 ug Eq Trolox g*. A atividade antioxidante de frutas e hortali-
cas ¢é atribuida a atividade de enzimas, como: superoxido desmutase, catalase e
peroxidase; de compostos do metabolismo secundario: feno6licos (como acidos
fenolicos, flavondis, antocianinas) e terpendides (como carotenos e licopenos),
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e vitaminas (como C, E e A). Além disso, sabe-se que fracoes individuais desses
compostos podem apresentar atividade antioxidante diferente e que também essas
fracoes podem atuar de forma sinergista, ou seja, podem aumentar a atividade dos
antioxidantes em combina¢des adequada (KIRAKOSYAN et al., 2010; LIU et al.
2013). Dessa forma, quando se comparam sucos mistos, provenientes de diferen-
tes frutas, é esperado que sejam observadas variagoes na atividade antioxidante

desses produtos.

Tabela 1. Caracterizagdo quimica das polpas de frutas utilizadas e do suco misto

.. . | Atividade Antocianinas
ATT Fenois totais . . .

SST o antioxidante | Totais
Amostra o oot (% acido (mg EAG

(B citrico) 100-1) (g Eq (mg EC3G

Trolox g-1) | 100g-1)

Abacaxi 12,00+0,0 0,58+0,01 254,92+0,02 5,17+0,52 n.ik*
Amora 10,25+0,0 1,73+0,05 849,92+0,06 16,02+0,63 77,41+2,9
Araca-

13,00+0,0 1,01+0,03 1487+0,08 35,81+1,71 0,85+0,08
vermelho
Banana 18,00+0,0 0,18+0,00 428,66+15,37 | 4,02+0,21 0,81+0,57
Jabuticaba 13,75+0,0 0,59+0,01 339,92+0,02 33,70+0,08 51,32+2,44
Pitanga 12,20+0,0 0,26+0,00 1112+0,03 14,42+0,12 10,89+0,63
Suco misto | 7,50+ 0,0 0,18+0,00 434,08+5,00 8,48+0,40 9,95+0,54

*Média + D.P (desvio padrio) de trés repeticdes. *n.i: ndo identificado.

Fonte: elaborada pelo proprio autor

Na avaliagdo sensorial observou-se que os atributos “impressao global do suco” e
o0 “sabor” obtiveram os maiores indices de aceitabilidade pelos provadores (Figura
1). Apesar de ndo haver a adi¢ao de goiaba na formulacio, o sabor de goiaba foi
o mais citado pelos provadores na andlise sensorial, possivelmente pelo fato da
polpa de aracgé ter sabor semelhante ou que remete a goiaba.
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Figura 1 — Analise sensorial de aceitabilidade de suco misto de frutas
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4 CONCLUSOES

Conclui-se que a elaboracio do suco misto de frutas apresenta potencial benéfico
para a satde dos consumidores, visto que apresentou significativos teores de com-
postos bioativos e antioxidantes. Também obteve boa aceitabilidade, demonstrando
assim a capacidade de ser uma alternativa para o aproveitamento de frutas nativas.
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