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RESUMO

O estilo atual de vida do homem, caracterizado por uma vida sem tempo,
dificulta a ingestdo diaria de vitaminas e minerais nas quantidades que
alcancem as recomendac6es minimas necessarias. O presente trabalho
avaliou caracteristicas quimicas de um blend de frutas, que foi feito
combinando caracteristicas de: acerola, limao e abacaxi. Através das analises
de composigdo centesimal, pH, solidos soluveis totais e vitamina C, os
resultdos demonstraram um blend com alto teor de fibras e de vitamina C.

INTRODUCAO

O mercado brasileiro de suco de fruta industrializado vem crescendo
rapidamente nos ultimos anos. O suco de fruta pronto para beber é o principal
responsavel por essa expansao, que vem acompanhando a tendéncia mundial
de consumo de bebidas que oferecem saude, conveniéncia, sabor, inovagao e
prazer. Os sucos devem atender a legislacao especifica, estando de acordo
com definicdo, classificacao, registro, padronizagdo e requisitos de qualidade,
devendo também atender a legislacdo sobre rotulagem de alimentos
embalados. (MAIA, 2011).
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A legislacao brasileira na area de alimentos € regida pelo Ministério da
Saude, por intermédio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Todas as bebidas sao
regulamentadas pela Instrugdo Normativa 01/00. O suco, como o proprio nome
ja diz, € um produto composto por 100% de fruta natural. Segundo
determinacao do Ministério da Agricultura, ele ndo pode conter aromas nem
corantes artificiais, e a quantidade maxima de acgucar adicional € de 10% de
seu volume total. Podem existir excecoes a essa regra. Sucos de frutas
tropicais, por exemplo, nos quais a polpa de fruta pode ser diluida em agua
potavel numa proporcdo minima de 35 % de polpa, com essa quantidade
podendo variar de acordo com a propria fruta. Ja o néctar tem uma
concentragdo menor de suco, que varia de 20% a 30% conforme a fruta. E, ao
contrario dos sucos, pode receber aditivos, como corantes, conservantes
acucar ou outros adocantes (BRASIL, 2000).

Alguns estudos com “blends” de sucos de frutas tropicais foram
realizados, principalmente na formulacdo denéctares. Mostafa et al. (1997), em
estudo com néctar de mamao com manga, observaram alta aceitacao sensorial
do produto formulado com 15% de polpa de maméo e 15% de polpa de manga.

Salomon et al. (1977), em trabalhos com néctares de mamao com
maracuja, concluiram que essas frutas apresentam condicdes excelentes para
serem misturadas em diferentes proporcdes na elaboracéo de “blends”.

O abacaxi, a acerola e o limdo sdo muito comercializados no Brasil e
fontes importantes de vitamina C, taninos e carotenéides. Uma mistura (blend)
desses frutos permitiria a obtencdo de uma bebida com apelo funcional, uma
vez que as substancias bioativas dessas frutas poderiam exercer efeitos
antioxidantes e anti-inflamatérios no organismo e, dessa maneira favorecer a
prevencao de aterosclerose e doencas degenerativas (DE ANGELIS, 2011).

As frutas consistem fonte nutricional de vitaminas, minerais e
carboidratos soluveis, sendo que algumas possuem teor mais elevado de um
ou de outro nutriente como, por exemplo, a acerola, que apresenta elevada
quantidade de vitamina C (AGUIAR, 2011). Outras frutas ndo sao ricas no
fornecimento de algum nutriente especifico, como é o caso do abacaxi, que
inclusive possui baixo teor de vitamina C (10 a 25 mg de &cido ascérbico/100g
de fruto); entretanto, apresentam grande aceitagdo sensorial por parte dos



consumidores O abacaxi é uma fruta cujo valor nutritivo se resume,
praticamente, ao seu valor energético, devido a sua composicao de agucares.
Os teores de proteina e de matéria graxa sao inferiores a 0,5%, sua
contribuicdo como fonte de vitamina C é pequena em relagao a outras fontes, e
nao apresenta, praticamente, nenhum outro nutriente em quantidade
significativa. Além do aspecto nutritivo, 0 abacaxi merece destaque por sua
atividade proteolitica, e constitui num coadjuvante da digestdo dos alimentos,
devido a presenca da enzima bromelina, de larga aplicacdo na industria de
alimentos. Quanto a composi¢cdo quimica, apresenta sélidos sollveis totais
variando de 10,8 a 17,5°Brix e acidez total titulavel de 0,6 a 1,62 % (expresso
em acido citrico) (AKIRA et al. 2012).

A acerola é uma fruta rica em vitamina C, com teores de acido ascérbico
bastante variaveis (300 a 4.676 mg/100g de polpa) (MUSTARD, 1946;
ASENJO & MOSCOSO, 1950; JACKSON & PENNOCK, 1958).

Ja o suco do limdo é considerado fonte de vitamina C, além de conter
acido félico, niacina e piridoxina (SINCLAIR, 1984).

O objetivo do presente trabalho foi desenvolver um blend de suco de

abacaxi, acerola e liméo e fazer sua caracterizacao fisico-quimica.

MATERIAL E METODOS

Para este projeto de pesquisa, o abacaxi (Ananas comosus L. Merril.)
cultivar Pérola; a acerola (Malpighia glabra L.) e o limao (Citrus Limonium)
cultivar Tahiti, foram adquiridos na regido de Muzambinho.

Apés varios testes foi definida a formulacdo do blend (apresentada na
Tabela 1 abaixo), e este foi acondicionado em sacos plasticos de polietileno e

armazenado a temperatura de 8°C até realizagdo da andlise fisico-quimicas.

Tabela 1: Formulagéo do blend.

Ingredientes (mL) Formulacao

Abacaxi 100
Acerola 10
Limao 50
Xarope de sacarose 10

Agua 30




As analises dos ensaios fisico-quimicos foram realizadas no Laboratério
de Bromatologia do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, com seis
repeticdes por andlise.

- a analise de vitamina C foi realizada segundo metodologia descrita por
Jacobs (1958); Leme Junior & Malavolta (1950), na qual o indicador 2,6-
diclorobenzenoindofenol é reduzido pelo acido ascérbico (Vitamina C) e muda
de incolor para rosa.

- 0s sélidos soluveis totais foram medidos por refratbmetro, segundo método da
AOAC (1997) e expressos em °Brix.

- pH: foi medido através de pHmétro, segundo metodologia descrita por AOAC
(1997).

- composicao centesimal: umidade, proteina (Kjeldhal) e cinzas foram
determinados através de metodologia descrita por AOAC (1997) e lipidios pelo
método proposto por Bligh e Dyer (1959), que utiliza cloroférmio e metanol.

- as fibras alimentares foram determinadas segundo Asp et al. (1983) com

determinacao de fibra alimentar total.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para elaboracdo do blend, foi levada em consideracdo a legislacao
vigente, que é a INSTRUCAO NORMATIVA N¢ 12, DE 4 DE SETEMBRO DE
2003, que detemina que para ser considerado dentro dos padrdes, o néctar
deve ter uma quantidade minima de polpa de fruta de 30% (m/m), ressalvado o
caso de fruta com acidez elevada ou sabor muito forte e, neste caso, o
conteudo de polpa nao deve ser inferior a 20% (m/m).

Ja a Instrugdo Normativa n°® 19 (2013) determina que a quantidade de
suco de abacaxi para 100mL de suco pronto deve ser no minimo 30ml.

Os resultados da composicao centesimal estdo descritos na Tabela 2
abaixo.



Tabela 2: Composicao centesimal (g/100g amostra seca) encontrada no blend
de abacaxi, acerola e limao, e valor calérico total (VCT) em 100mL

de blend.
Composicao centesimal %
Umidade 6,62+1,1'
Cinzas 0,26+0,0
Lipidios 0,12+0,0
Proteinas 0,94+0,1
Fibras 52,44+1.5
Carbidratos® 39,62
VCT 163,32Kcal

" média + desvio padrdo
2 obtido por diferenca

Os resultados encontrados para os valores de proteinas, lipidios e
carboidratos (que sé@o os nutrientes fornecedores de calorias), fazem com que
o Blend seja considerado um alimento normo-calérico, ou seja, com

quantidades normais de calorias (1,63 kcal/mL).

Tabela 2: Resultados de pH, sélidos sollveis totais SST (em °Brix) e vitamina
C (em mg de acido ascérbico/100mL de blend) encontrados no blend de

abacaxi, acerola e limao.

analises resultados

pH 3,32+0,0'

SST 14,47 £ 0,6
vit. C 2128,12 + 288,6

! média + desvio padrao

Os resultados encontrados na tabela 1, mostram que o blend apresenta
teores elevados de fibras e carboidratos, e quantidades insignificantes de
proteinas, cinzas e lipidios.

O blend apresentou valores considerados normais para pH e brix
(Tabela 2), concordando com os valores citados para o abacaxi pelo ITAL
(1997) e os encontrados para a acerola por Matsuura (1994).

Vendramine e Trugo (2004), analisando as caracteristicas dos frutos de
acerola no estagio maduro, encontraram os seguintes valores médios: pH (3,7)

e solidos soluveis (9,2 °Brix).



Para o suco integral de abacaxi, a legislacdo brasileira define os
seguintes limites: sélidos soluveis (°Brix a 20°C), minimo 11; acidez total em
acido citrico, minimo 0,3 g/100 g; e acucares totais, naturais do abacaxi,
maximo 15 g/100 g (BRASIL, 2000).

CONCLUSOES
De acordo com os resultados obtidos conclui-se que o blend possui
baixos teores de lipidios e proteinas. A analise de fibra alimentar total

demonstrou que o produto pode ser considerado como opcéo de alimento fonte
de fibra.
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