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RESUMO

Com o apelo de mudanca para habitos saudaveigyaks® 0 aumento do consumo de fruta
in natura em todo o mundo, que se estende aos sucos prdossd&ebidas com novos
sabores e aromas estao sendo elaboradas, serslmdeshmistas de frutas tropicais mais uma
opcdo para os consumidores e uma tendéncia do doelicternacional. A adicdo de
componentes funcionais também tem sido estudastndo a elaboracdo de bebidas de frutas
enriguecidas, e os frutanos (inulina e os frut@ggmarideo) vém como uma nova opg¢ao, por
apresentarem inumeros beneficios a salde, agregalatcaos produtos de frutas. Diante do
exposto, o presente trabalho objetivou a elaboraigiméctares mistos a base de frutas
tropicais adicionados de inulina, além de estudac&o prebidtica e a estabilidade fisico-
quimica, sensorial e microbiologica dos produtosearenados durante 120 dias em condi¢des
similares as de comercializacdo. Foram elaboragiengéctares, com 35% de polpas de frutas
(abacaxi, caja, caju e manga) e sélidos soluvemdéis com sacarose em 12°Brix. Foram
submetidos ao teste de ordenagdo-preferéncia, ddnprévadores nao treinados. Das
formulacdes de néctares de frutas tropicais, cpufoi a preferida pelos provadores seguida
da cajd/manga. Para avaliacdo do potencial prebidtiram formulados dois néctares: o
primeiro contendo 20% de polpa caja e 12% de pdipananga (CM) e o segundo com
20,3% de polpa de caju e 10,7% de polpa de cajq, (@8bos padronizados para 12°Brix,
utilizados como controle. Parte de cada uma ddetasulacfes foi adicionada de 4g de
inulina, passando a constituir novos grupos CMI jaemanga+inulina) e CCI
(caju+caja+tinulina). Todos os néctares avaliadossgmtaram contagem de probidticos da
ordem de 10e 10, caracterizando-os como alimento prebidtico, rtaren evidencia-se que
nos adicionados de inulina, principalmente caj@/@pontagem maxima dos probiéticos foi
alcancada em menor tempo de fermentacdo. Alémais os teores de acido ascorbico e de
compostos fenodlicos dos néctares CC e CCI potérenal os efeitos benéficos destes
produtos a saude. As variacdes das caracterigisteas-quimicas durante o armazenamento
encontram-se dentro do esperado para 0s néctaxestoequanto a luminosidade e
cromaticidade, que teve queda significativa (p<p,8barretando escurecimento visivel dos
produtos. Os néctares apresentaram avaliacdo sdrssonelhante pelos provadores, e ambos
tiveram aceitacdo até 90 dias. A mistura de polpaaju e caja é viavel para elaboracao de
néctares, dentro do processamento utilizado, esepta um bom potencial de mercado a ser
explorado.

Palavras-chave: frutas tropicais, inulina, alimento prebidtico, astidade fisico-quimica,
avaliacao sensorial.



ABSTRACT

With the appealing of changes to healthy habits dbserved that the consumption of fresh
fruit has increased all over the world, and proedgsices are an extension of that. Beverages
presenting new flavors and aromas are being elsahrdbeing the mixed fruit drinks one
more option to consumers and a trend to internatiomarket. The addition of functional
components can also be study, aiming at the preparaf fruit drinks enriched, and the
fructans (inulin and fructooligosaccharides) are mgtions, once they present large benefits
to human’s health and aggregate value to fruit pectsl According to what was quoted, the
actual work had as objective to develop mixed nediased on tropical fruits added inulin, as
well as to evaluate the prebiotic action and plochemical, sensory and microbiological
stability products during 120 days of storage imikir conditions to the one of
commercialization (28°C+ 2°C). They were developedmixed nectars, from 35% fruit pulp
(pineapple, mombin, cashew apple e mango) and Isokddids standardized with sucrose
12°Brix. The nectars were evaluated by preferemdayance test, with 50 untrained panelists.
The cashew/ mombin formulation was preferred bypidueelists followed by mombin/mango.
To assess the potential prebiotic two nectars Wemmulated: the first containing 20%
mombin pulp and 12% of mango pulp (MM) and the seowmith 20.3% of cashew apple pulp
and 10.7% mombin pulp (CM ), both standardized2dfix, used as controls. A part of each
of these formulations was added 4 g of inulin, aedame the new IMM groups (mombin+
mango + inulin) and ICM (cashew + mombin + inuliA)l nectars presented probiotic count
of approximately 10and 168, characterizing them as prebiotic food, howevers ievident
that the addition of inulin, especially cashew/mamine maximum count of probiotics has
been achieved in a shorter period of fermentafiboreover, the levels of ascorbic acid and
phenolic compounds of nectars CM and ICM poterdiditee beneficial effects to health. The
variations in physicochemical characteristics dyistorage time are expected for the nectars,
except for the lightness and chromaticity, whicltrdased significantly (p <0.05), causing
visible darkening of the products. The nectars gme=d similar sensorial evaluation by the
judges and both were accepted to 90 days. The wagpele mombin mixture is feasible to
nectar formulation and represents a good marketnpiat to be exploited.

Key-words: tropical fruits, inulin, prebiotic food, physicoemical stability, sensory
evaluation.
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1. APRESENTACAO

Nos ultimos anos, tem-se notado um aumento no oumsie frutas em razédo do
potencial na prevencdo de doencas cardiovascuaie@ncer, ja que estas sdo fontes de
vitaminas antioxidantes (C e E), compostos fenélieacarotenos. Consequentemente houve
uma grande expansdo da agroindustria de frutag;ipaimente na industria de sucos, a qual
tem uma expressiva importancia econémica no PafddAMt al., 2009).

Atualmente o Brasil é o terceiro maior produtor ohiahde frutas, logo abaixo da
China e India, cuja produgdo superou os 43,7 mslhde toneladas em 2008. Do total
produzido, 47% ¢é destinado ao consumaoatura e 53% ao processamento. A fruticultura é
considerada uma das atividades mais dinamicas daomxa brasileira, apresenta uma
evolucéo continua. Para atender o mercado integamlear espaco no mercado internacional,
com frutas tropicais, subtropicais e de clima tamgpe, tem ampliado: o volume das
exportacoes, a variedade de frutas exportadagaisss de destino das exportacdes (IBRAF,
2010).

Frutas tropicais s&do importantes fontes de vitasjinainerais e compostos
antioxidantes, a exemplo do caj§dgndias lutea L.) que se destaca como fonte de
carotendides e pelo “flavor” exético (MAIA, SOUSALEMA, 2007), o caju Anacardium
occidentale L.) pelo elevado teor de vitamina C, carotendidesrapostos fendlicos (KUBO
et al., 2006; FIGUEIREDO et al.,, 2007; ANDRADE dt, 2008; HOFFMANN-RIBANI,
HUBER e RODRIGUES-AMAYA, 2009; ZEPKA e MERCADANTE2009) e a manga
(Mangifera indica L.), contém quantidades consideraveis de compo&oslicos e
carotendides e moderadas em vitamina C (MAIA, SOW3AMA, 2007) e abacaxifhanas
comosus L.), que embora seja pobre em vitamina C, pogsuina e sabor agradaveis que
combinados a outras frutas tropicais resultam empurduto final com melhor qualidade
nutricional e sensorial (MAIA, SOUSA e LIMA, 20077 maioria das frutas tropicais,
entretanto, é altamente perecivel, o que implicapendas pos-colheita maior que 30%. O
processamento das frutas para obtencdo de nédaoes, e polpas constitui uma forma de
reduzi-las e agregar maior valor econémico (SOUGA.£2010).

Bebidas mistas a base de frutas sdo atualment® algieonsideravel atencéo pelo seu
potencial de mercado. Além de saborosas, estaddsebéo direcionadas a um publico que
demanda uma alimentacdo saudavel, exige novosesalmmres, texturas e aromas exoticos
(SOUSA et al., 2010).
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Além das propriedades nutricionais e funcionaiseinies aos sucos de frutas, outros
compostos bioativos com comprovadas propriedadesdoais, vem sendo adicionadas as
bebidas de frutas na Europa, como por exemplo, &8eduteina, carnitina, vitaminas,
célcio, magnésio e inulina (SIRO et al., 2008). tBeslestacam-se os frutanos, inulina e
frutoligossacarideos (FOS), carboidratos ndo digeyi extraidos da raiz da chicéria
(Chicorium intybus), por estimularem seletivamente o crescimentoiwdatle de bactérias
intestinais promotoras de saude, especialmentelobdictérias (ROBERFROID, 2007;
WANG, 2009).

A industria de sucos de frutas tropicais vem irimést nessas misturas de frutas,
agregando valor aos produtos por meio da adicdaamepostos bioativos, visando a
elaboracéo de bebidas de frutas com propriedadeshais.

Diante do exposto, compreende-se que a combinagidrufas tropicais para
elaboracdo de néctares mistos adicionados de anddimera potencializar os efeitos benéficos

destes produtos a salude e melhorar a sua acelisalali
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

» Desenvolver formulacdes de néctares mistos desftubpicais adicionados de inulina e

avaliar o potencial prebidtico.

1.2.2 Objetivos Especificos

* Obter uma bebida bioativa a partir de frutas traigic
» Diversificar a oferta de produtos derivados deasutopicais.

* Reduzir as perdas de frutas tropicais produziddsardeste.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Bebidas mistas de frutas tropicais

A demanda dos consumidores por alimentos saudakessltou em maior
diversificacdo da oferta de produtos, cujos efelieséficos sdo propagados por meio de
alegacdes de propriedades funcionais.

As bebidas mistas de frutas tropicais enquadramesta classe de produtos com
alegacdes funcionais, pois além de serem ricas iggminas, minerais e componentes
fitoquimicos de reconhecida atividade antioxidamiessuem o apelo comercial de serem
naturais. Produzidas no mundo todo, estas beb&@agpmsncipalmente, direcionadas a um
publico que além da busca por uma alimentacdo saljdéxige novos sabores, cores,
texturas e aromas exaéticos. Estes produtos podegaseificados ou ndo, com teor variavel
de suco de frutas (SOUSA et al., 2010).

De acordo com a legislacédo brasileira em vigor lidaemista de frutas é definida
como “bebida obtida pela diluigdo em agua potéeeinistura de suco de fruta ou de extrato
vegetal, ou pela combinacdo de ambos. O néctafifiddecomo a bebida ndo fermentada,
obtida pela dissolucdo, em agua potavel, da partestivel da fruta e acucares, destinado ao
consumo direto, podendo ser adicionado de acidosedar, cuja quantidade minima de
polpa de uma determinada fruta ndo tenha sido dexd regulamento técnico especifico,
deve conter um minimo de 30% da respectiva pogzsatvados os casos de fruta com acidez
ou conteudo de polpa muito elevada ou sabor maite £, neste caso, o contetudo de polpa
nao deve ser inferior a 20%. @@&ctar misto de fruta é definido como “bebida abtkla
diluicdo em &gua potavel da mistura de partes ciiveés de vegetais, de seus extratos ou
combinacdo de ambos, e adicionado de aguUcaresatkstao consumo direto” (BRASIL,
2003; BRASIL, 2009).

Portanto, a obtencédo dessas bebidas mistas de fagaer um processo simples que
abrange: formulacdo, homogeneizacao e tratamembict#

Recentemente Sousa et al. (2010), ressaltardhend como um importante recurso
para a disponibilizacdo de bebidas diferenciadasmeocado de sucos de frutas. Sua
formulacdo, mediante mistura de duas ou mais pamesestiveis de diferentes frutas,

apresenta uma série de vantagens tais como: redecéastos por meio da adi¢do de frutas
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mais populares as frutas de alto custo, como asntieadas exoticas; suprir a escassez e/ou
disponibilidade sazonal de nutrientes essenciargid@s nos sucos; compensar sabores
excessivamente fortes ou suaves, principalmenigezaelevada, adstringéncia, ou amargor,
de certos frutos; corrigir baixos niveis de solidokiveis; balancear atributos sensoriais entre
as misturas; enfatizar as propriedades nutriciogdisicionais de certos produtos e melhorar
0 “corpo” (viscosidade) do suco integral.

Estas vantagens levaram o0s pesquisadores, de adivgrartes do mundo, a
implementarem estudos sobre a obtencdo de bebidgtasnde frutas, com resultados
positivos em termos de aceitabilidade.

Em 2000, Akinwale desenvolveu quatro formulagdes aama mistura de frutas
(abacaxi, laranja, uva e manga) e suco de cajpr@iutos finais, apresentaram valores de
vitamina C entre 129,50 a 156,00 mg/100mL., tré#@vezes superiores aos determinados
nos sucos dessas frutas, sem adi¢c&o de suco de caju

Neste mesmo ano, visando a melhoria das caramasisde cor, sabor, e
aceitabilidade geral de um produto pronto para helevari (2000) preparou misturas de
polpas de goiaba e mamao. Foram padronizados degaolpa (15%), solidos solaveis totais
(14°Brix) e acidez (0,3% acido citrico) bebida com proporcédo 7:3 de goiaba e mamao
obteve a maior aceitacdo sensorial por apresergbdromconsisténcia e sabor. Ademais esta
bebida, também, se distinguiu como boa fonte damiita C e carotendides. Uchda junior
(2001) em pesquisa visando melhorar a aceitab#iddol suco de abacaxi, desenvolveu
diversos blends: “abacaxi e grapefruit”, “abacexiaranja”, “abacaxi, laranja e limao” e
“laranja, limao e grapefruit’, que foram avaliadpsr meio de testes sensoriais, cujos
resultados demonstram que o produto elaborado &mmdé suco de abacaxi, 20% de suco
de laranja e 5% de lim&o teve um desempenho megl®ro suco de abacaxi puro, sendo,
portanto o preferido pelos provadores.

Matsuura e Rolim (2002) ao desenvolvergiends com o suco integral de abacaxi e
5% ou 10% de suco de acerola, obtiveram produtos @@racteristicas sensoriais - sabor,
consisténcia e cor - similares ao suco integrahloecaxi e teor de vitamina C cinco vezes
mais elevado.

Sousa et al. (2003) utilizaram misturas de polpasidco frutas tropicais (acerola,
caju, goiaba, mamao e maracuja) para a elaborag@ondhéctar misto com 35% de polpa e
10% de acucar. De acordo com os resultados asragstam maiores proporgcdes de polpa de
goiaba e mamao, e menor proporcdo das demais, fsamais aceitas. Em contraposicdo a

polpa de maracuja foi a que mais comprometeu sahdelade.
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Objetivando elaborar uma bebida mista de suco deagu com suco de caju Mujica,
Costa e Rodrigues (2003) testaram as seguintesongfgs 70:30, 60:40 e 50:50,
respectivamente. A maior preferéncia (71,43%) pamtepdos provadores foi obtida pela
mistura intermediaria (60:40) de cupuacu:caju.

O estudo conduzido por Taipina et al. (2004) paaia uma bebida de polpa de
manga adicionada de polpa de banana verde, fondendto resistente, constatou uma boa
aceitacao entre os consumidores.

Em um estudo para otimizar um néctar a base de p@pnamao (de 28,5% a 39,0%)
e suco de maracuja (de 6,0% a 16,5%), enriqueado molpa de acerola (5%), variando
também o teor de sacarose (de 5% a 17%), Matstiata(2004) observaram que o aumento
dos teores de polpa de mamao e sacarose influenmciaositivamente a aceitacdo sensorial
dos néctares mistos (até os niveis de 39% e 18@ectvamente).

Carvalho em 2005, desenvolvendo uma bebida mistsé de suco de caju (10, 12,5,
15, 17, 20%) e agua de coco, com os teores deos@mltveis entre 10 a 14°Brix, verificou
que a formulacédo contendo 12,5% de suco de caja¥8de agua de coco e 11°Brix foi a
mais aceita por parte dos provadores.

Lopes (2005) avaliou a adicdo de polpa de pitamgaéatar de acerola. No processo
de otimizagcdo da formulacdo do néctar misto foistaiada uma maior aceitabilidade para as
formulagcGes com maiores proporcdes de polpa deg#tg26,4% a 32,9%) e de polpa de
acerola (17,1% a 23,5%). Verificou-se, também, ama@la faixa de aceitacdo dos néctares
mistos (10,6% a 16,1%) em funcdo do teor de sagaros

Em 2006, Silva et al. estudando formulacdes dedasb& base de suco de maracuja
(15 e 20%) e a4gua de coco (85 e 80%), com teodldos solaveis fixados em 12 e 13°Brix ,
registraram uma maior aceitabilidade do ponto d&sensorial para a formulacdo com 20%
de suco de maracuja, 80% de agua de coco e 13°Brix.

Mattietto, Lopes e Menezes (2007) elaboraram untanégisto com polpas de caja e
umbu (30:20) com 17°Brix, cujos resultados sensoiradicaram uma boa aceitagdo em
relacdo a impressao global (84,76%), cor (77,33%)tencdo de compra (90,62%). Neste
mesmo ano Sousa et al. (2007) elaboraram néctastss a partir de misturas de polpas de
acerola, caju, goiaba, mamao e maracuja, adiciandd@omponentes energéticos (cafeina e
extrato de guarana). Os resultados demonstrarana doemulagdo com 3,9% de maracuja
5,7% de acerola, 5,7% de goiaba e 5,7% de mamawebtelhor aceitabilidade.

Visando a utilizacdo de suco de acai como basefpanallacdo de misturas de frutas,

Pinheiro (2008) observou que a adicdo de sucojdeaama de 50% reduziu a aceitacao do
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produto e que a maior aceitacdo foi registrada paréctar com menor percentual de polpa
total (30%), menor teor de suco de caju (45,8%pmmieor de polpa de acai (54,2%).

Formulacdes para um novo tipo de bebida mista,sa ba adgua de coco e acerola,
com participacdo de 25% e 30% de suco de aceitd&cee 70% de agua de coco, com teores
de sdlidos soluveis fixados em 10 e 12°Brix foraaiadas por Lima et al. (2008). Ao final a
formulacdo contendo 30% de suco de acerola, 70%gda de coco e 12°Brix foi a mais
aceita sensorialmente.

Recentemente, Morzelle et al. (2009) ao desenvatvatuas formulacdes de néctares
mistos a base de ata (50 e 70%) e maracuja (5@0% 80m teores de sdlidos soluveis fixados
em 15 e 16°Brix, observaram que ambas tiveram teigabilidade pelos consumidores.

Os resultados destas pesquisas demostram, o @bdteraciviabilidade de utilizacdo de
sucos de caju e acerola como agentes enriquecatmiesbidas mistas de frutas com menor

teor em vitamina C.

2.2 Constituintes nutricionais das frutas

As frutasin natura e seus sucos constituem as principais fontes tEmwias,
principalmente C e E, e carotendides da nossa. distas constituintes exercem um efeito
protetor a satde por combater os radicais livrédR@OSO et al., 2011).

Estudos comprovam a riqueza nutricional em frueasahstituintes como: vitamina C,
carotendides, minerais, fibras e varios fitoquirmicOMILTON, 2003; SMOLIN e
GROSVENOR, 2007).

Acerola, caju, e goiaba sdo exemplos de frutadcapricas em acido ascorbico,
vitamina que desempenha multiplas funcdes no desemento e manutencdo do organismo
humano (COMBS JR., 2003; HERNANDEZ, LOBO e GONZALEZO06; SILVA et al.,
2010). Seu teor é controlado por um importanter fatobiental a luz solar - quanto maior a
sua incidéncia, durante o crescimento, maior oetmit de Acido ascorbico nos frutos. A
variacado no teor de vitamina C pode ser atribuadgbeém a fatores como tipo de solo, época
da colheita e a forma de cultivo dos frutos (SALUNK BOLUN e REDDY, 1991;
ASSUNCAO e MERCADANTE, 2003).

A vitamina E, embora esteja presente em pequersagidades nas frutas é a principal
vitamina antioxidante transportada na corrente Haleg pela fase lipidica das particulas
lipoprotéicas. Esta vitamina, juntamente, com @{oetroteno e outros antioxidantes naturais,

protegem os lipideos contra a peroxidacdo em sastdmologicos (MAIA et al., 2009).
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Frutas e sucos de frutas de coloracdo amarelajdagavzermelha, contém carotendides
diversos dos quais @-caroteno,a-caroteno e criptoxantina sdo os principais precessde
vitamina A (DIAS, CAMOES e OLIVEIRA, 2009). Em humas, a conversdo destes
carotenoides em vitamina A ocorre na mucosa imast, a sua acumulacéo, no figado.

Resultados obtidos em estudos com carotendidesiispe mostram a existéncia de
uma relacdo entre o aumento do consumo de alimentssem carotendides e a reducao do
risco de varias doencgas, tendéncia que é atrilusie capacidade em reagir, com os radicais
peroxidos e com o oxigénio molecular, reacdo questdtoi a base da acdo antioxidante
(SHAMI e MOREIRA, 2004; FERNANDES et al., 2007 ).

O licopeno, carotenoide lipossoluvel, sem atividadevitamina A, responsavel pela
cor vermelha em frutas como goiaba, melancia, maengitanga (ARAB e STECK, 2000;
KRINSKY, 2001; FERNANDES et al., 2007) é reconhecicom um dos mais potentes
antioxidantes por reduzir o risco de carcinogéreaterogénese e proteger moléculas como
lipidios, lipoproteinas de baixa densidade (LDLytpinas e DNA (SHAMI e MOREIRA,
2004; MOORE et al., 2005). Estas diferenciadasmrdpdes dos carotenoides sao devidas ao
sistema cromoforo de duplas ligagfes conjugadasudesstrutura. No caso do licopeno, as
formas isoméricas apresentadas pelo licopeno énéarf na sua biodisponibilidade: pouco
absorvido quando ingerido na sua forma naturahgti@openo), tem sua biodisponibilidade
aumentada apos processo térmico (SHAMI e MOREIR®4200s lipidios, as proteinas e as
fibras presentes nos alimentos podem contribua pagstabilidade destes trans-isdbmeros de
licopeno (MAIA, SOUSA e LIMA, 2007).

As frutas também possuem uma gama de elementosaisingos quais cerca de 14
sdo considerados essenciais: calcio (Ca), sodip @Neco (Zn), iodo (1), cobre (Cu), fésforo
(P), potassio (K), enxofre (S), flaor (FI), mangsti®in), ferro (Fe), magnésio (Mg), cobalto
(Co) e cloro (Cl) (MAIA, SOUSA e LIMA, 2007). O ctetido destes micronutrientes varia
em funcdo das condi¢des climaticas (luz, tempeaxatumidade), composicdo quimica do
solo, diferengas genéticas e praticas agricoladMBRES et al., 2004; ALMEIDA et al.,
2009).

O potassio € o mineral mais abundante nas frutamremdo, principalmente, em
combinagcdo com varios acidos organicos, seguidacgloio (KADER e BARRETT, 2005;
ALMEIDA et al., 2009). O célcio se encontra assdoiao material péctico da parede celular
dos vegetais, enquanto o0 magnésio se localiza wéécuotas de clorofila. Em geral, estes
minerais contribuem para as caracteristicas dadaui® dos derivados de frutas, a exemplo

do célcio que exerce influéncia sobre a textura eida de prateleira destes produtos
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industrializados e do pH dos tecidos que é cordmfzlo balanco potassio/acidos organicos
(MAIA et al., 2009).

E importante mencionar que as frutas contém peqggeaatidade de selénio e zinco,
minerais que participam do sistema de defesa danmigho, por possuir acdo antioxidante
similar a da vitamina E e encontram-se envolvidm aon grande namero de enzimas ou
como estabilizador da estrutura molecular de compi@s subcelulares das membranas,
respectivamente (MAIA et al., 2009).

Dentre os constituintes nao nutrientes destacamssepolifendis, componentes
largamente, pesquisados por exibirem importantegprigdades funcionais. Destes
fitoquimicos destacam-se por sua acdo antioxidamgeflavonodides que quimicamente,
englobam as antocianinas, os flavonois e os fl&vais. As antocianinas, pigmentos solGveis
em agua, amplamente difundidas no reino vegetalagéuidas as varias nuancas de cores
entre laranja, vermelha, roxa e azul encontradadretas e hortalicas (FRANCIS, 1989;
SILVA et al., 2010), enquanto aos flavonois sdaaleracédo branca, @&mbar ou amarela clara
(BOBBIO e BOBBIO, 1995).

O caju, 0 maracuja e a acerola posssuem considetéeees de compostos fendlicos,
gue além de conferirem caracteristicas sensonaj@ips aos frutos - cor e sabor, inclusive
adstringéncia sédo considerados potenciais inibsddescarcinogénese, agindo em diferentes
estagios do processo patoldgico de promocao eagdioi de tumores. Ademais alguns deles
apresentam propriedades antioxidantes, importardeseducdo do risco de doencas cardio
vasculares (VENDRAMINI e TRUGO, 2004; MERTZ et &009).

No que diz rspeito a sua composi¢cdo centesimdfutss contem de um modo geral,
alto conteudo de umidade (>70%) e baixo teor dieibp (< 3%) e proteina (< 1%). Com
excessao das oleaginosas, como o abacate, o addoice dos frutos advem, principalmente
dos glicidios que nos frutos maduros sdo encordramd a forma de acgucares e fibra
alimentar. Dos acUcares que sao interconvertivei® ei, predominam a frutose e glicose,
embora algumas frutas apresentem gquantidades @mecide sacarose (MAIA, SOUSA e
LIMA, 2007).

Com relacéo as fibras alimentares - que incluemnay e polissacarideos estruturais
(celulose, hemicelulose, pectina, gomas e betaaghg) seu efeito nutricional, bem como
suas propriedades funcionais sdo determinadas ipearelacdo entre a estrutura e as
propriedades fisicas e quimicas de seus consétuiffonvém ressaltar que embora 0s

vegetais sejam fontes de fibras alimentares, efeseth entre si em termos quantitativos e
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qualitativos e consequentemente, quanto aos beséfifeitos a saude (MAIA, SOUSA e
LIMA, 2007).

A inulina e os frutoligossacarideos, por exemplép rsdo considerados fibras
alimentares por serem carboidratos de reserva, arascem efeitos similares a fracao
solavel, pelo fato de ndo sofrerem atuacdo dasrerszdigestivas e formarem &cidos graxos
de cadeia curta por meio da fermentacédo de bastoi@olon (CAERS, 2005; CUMMINGS
e STEPHEN, 2007; MANN et al., 2007; FORTES e MUN2E09).

Evidéncias cientificas tém demonstrado que osligassacarideos e a inulina, tém se
destacado na industria de alimentos por produzitenerganismo efeitos metabdlicos e/ou
fisiologicos benéficos a saude humana.

2.3 Inulina

Os frutanos séo reconhecidos como uma classe bleidi@tos que, depois do amido,
sao os polissacarideos nédo estruturais de maioréocta entre as plantas (FRANCK, 2006;
MADRIGAL e SANGRONIS 2007). S&o constituidos poraumolécula de glicose, a qual se
unem residuos de frutose por ligacdes glicosidicgs1) e/oup (2-6), podendo ser lineares
ou ramificados (CAPITO, 2001). Estdo presentes edmas espécies vegetais como
carboidratos de reserva, principalmente em cehmdmana, alcachofra, alho, raizes de
almeirdo, chicorea e raizes de yacon (CERANTOLA.e2004; KELLY, 2008).

Os frutanos podem ser classificados, de acordo sumnestrutura, em trés grupos:
inulina, polimero linear contendo uma glicose naeawidade da cadeia e ligagdes do fipo
(2-1) entre as moléculas de frutose; levano, pabm@ear contendo uma glicose na
extremidade da cadeia e com ligacef2-6) entre as moléculas de frutose; neosérie de
inulina, difere da inulina e do levano por ter &a@ge ligada a duas frutoses através dos
carbonos 1 e 6. O alongamento da cadeia, neste pade se dar pelos dois residuos de
frutose por ligacdef (2-1) ep (2-6), uma vez que o residuo de glicose esta tevion do
polimero. Além desses trés tipos basicos de frgtaambém foram encontrados outros tipos,
contendo ligac6es mistas na mesma cadeia e owmoestruturas altamente ramificadas com
ligacbesp (2-1) ep (2-6) (CARPITA et al., 1991; ZULETA e SAMBUCETT2006).

O frutano inulina é um polissacarideo de caderalinsendo que grande parte da sua
molécula consiste de cadeias de frutose unidasigamgdesp (2—1) e finalizadas com uma
molécula de glicose. Possui grau de polimerizac@&oppde chegar até 60 unidades de frutose
(LEONEL et al.,, 2006; GOMES et al.,, 2007; RAULT-NMN\ et al., 2008). A partir da
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hidrélise enzimatica parcial da inulina podem sepfracdes de frutooligossacarideos (FOS),
denominados também de oligofrutoses, nos quaisao de polimerizacdo € menor que 10
unidades de frutose (QUEMENER, THIBAULT e COUSSEMEN994; CAPITO, 2001;
BOSSCHER, CAILLIE-BERTRAD e CAUWENBERGH, 2003; CUMMGS e STEPHEN,
2007). Segundo Madrigal e Sangronis (2007), anaudi os frutooligossacarideos (FOS) séo
os frutanos mais amplamente estudados e de maiaa nével industrial. A Gnica diferenca
gue existe entre eles € o grau de polimerizacaalifAseencas nos tamanhos das cadeias entre
a inulina e o FOS, causam diferencas nos atrilfutagonais tecnoldgicos destes compostos
(SAAD, 2006).

Industrialmente, a inulina é extraida, com aguantpjeda raiz da chicéria e 0s
frutooligossacarideos (FOS) podem ser obtidos olise enzimatica da inulina, mediante
uma endo-inulinase ou por sinteses, partindo darese por meio de frutosiltransferase de
origem fangica (BORNET, 2001). Existem dois tip@sidulina disponiveis comercialmente,
a inulina padrdo e inulina HP (alto desempenho) @amacteristicas fisicas e quimicas
diferentes. A inulina padréo possui um grau denpalizacdo que varia de 2 até 60 unidades
de frutose e a inulina HP varia de 11 até 60 umdate frutose, portanto, sdo removidos os
FOS, apresentam cadeias curtas (GP 2-9), dessaetiipollina.

A inulina HP apresenta melhores niveis de desentpeule a inulina padrdo, em
relacdo as propriedades funcionais por serem nst&veds a hidrolise &cida quando
adicionada em alimentos com pH < 4,0 (ROBERFROIMO052 MADRIGAL e
SANGRONIS, 2007).

Em virtude daB-configuracdo dos mon6meros de frutose, a inulings &0S sao
frutanos que resistem a hidrélise enzimatica no gastrointestinal humano (FAGUNDES e
COSTA, 2003; SILVA et al.,, 2007), sendo assim dfmsglos como carboidratos né&o
digeriveis.

Os frutanos ao chegarem ao intestino grosso saolisatios e metabolizados pela
microbiota local, estimulando principalmente o cieento das bifidobactérias e dos
lactobacilos, os quais secretampdrutosidade, enzima responsavel pela hidrolise dos
frutanos (MUSSATO e MANCILHA, 2007; ALVAREZ et al2008; CARDARELLI et al.,
2008).

O género bifidobactéria é o maior grupo de badéracdlon, o qual constitui mais de
25% do total da populacéo intestinal adulta e 9%8crecém nascidos, promove diversos
efeitos benéficos ao hospedeiro, tais como: feragdiot de substratos tendo como resultado

final, a producéo dos &cidos graxos de cadeia €acttato, propionato e butirato) (BLAUT,



22

2002; BURIGO et al. 2007.), lactato, biomassa bagia e os gases, dioxido de carbono,
metano e hidrogénio (CHERBUT, 2002; SARON, SGARBIERERAYER, 2005).

A formacédo dos acidos latico e acético leva a r@dudo pH exercendo acao
bactericida, ja que diminui o numero de bactériamogénicas e putrefativas, e
consequentemente, a formacédo de metabdlitos térmastestino (SARON, SGARBIERI e
LERAYER), reduzindo a incidéncia de cancer intedtifSANTOS et al., 2006) e
promovendo um aumento da massa bacteriana prabidtotribuindo desse modo para
reducdo dos sintomas indesejaveis da constipatéstimal (SANTOS et al., 2006; ZHENG
et al.,, 2006); diminuicdo dos niveis séricos de rAe@ela fermentacdo de proteinas;
producdo de vitaminas do complexo B e a melhoraedaosta imune (BLAUT, 2002;
BURIGO et al. 2007).

Os efeitos da inulina e dos FOS, na microbiotastimal de humano, tém sido
extensivamente estudados tanto in vivo quanto iro.viA maioria dos estudos relata a
fermentacdo seletiva pela microbiota benéfica,cpaimente bifidobactérias e em menor
extensdo pelos lactobacilos (KAUR e GUPTA, 2002;LKTA, TUOHY e GIBSON, 2002;
SARON, SGARBIERI e LERAYER, 2005). Estes frutand@ sconsiderados excelentes
ingredientes prebidticos, pois sdo seletivamentedatados por um numero limitado de
bactérias potencialmente benéficas no colon, alteraa composicdo da microbiota
colonizadora para uma composi¢do mais saudavel (YA&JMOSCATTO, 2002; HAULY,
FUCHS e PRUDENCIO-FERREIRA, 2005). Estudos demansin que os FOS s&o mais
facilmente fermentados por bifidobactérias do quenwaina, devido ao seu grau de
polimerizagcdo ser menor, 0 que o torna mais efiei@OMPEI et al., 2008)

A propriedade bifidogénica foi confirmada por Gibs®oRoberfroid (1995) na década
de 90 ao avaliarem o efeito da ingestdo de 15FQfe por 15 dias em individuos saudaveis e
observaram um aumento consideravel das bifidobastéenquanto houve reducao
significativa de bacterdéides, fusobactérias e @ttistn. Barigo et al. (2007) verificaram o
efeito de 12 g de FOS por 15 dias em pacientesagungs de neoplasias hematoldgicas e
observaram também um crescimento significativoifiédbactérias. Em um estudo realizado
com pacientes portadores de cancer de colon, Rdftdr (2007) verificaram que uma dieta
simbidtica contendo inulina, aumentou a populagéobdidobactérias e lactobacilos, e
reduziu o patégeno Clostridium perfringens.

Rao (2001) estudando o efeito da ingestdo de baixel de FOS em humanos,

concluiu que 5 g de FOS por dia estimula seletivaene crescimento de bifidobactérias,
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enquanto Hauly, Fuchs e Prudéncio-ferreira (20@8)stataram o mesmo efeito apds a
ingestao de iogurte de soja suplementado com 14d2AFOS e 4,43% de inulina.

Freitas e Jackix (2005) estudando o efeito prefmotde FOS em suco misto de
cenoura e laranja adicionado de FOS e pectingaibthservaram que o aumento da contagem
de bifidobactérias ocorreu no grupo alimentado data contendo 4,5% de FOS.

Numerosos estudom vitro e in vivo, tém sido conduzidos com o objetivo de
determinar a quantidade de inulina e FOS suficiggae promover o efeito prebiotico
(ROBERFROID, 2007). Pesquisas realizadas com husnatemonstraram valores de
ingestédo de frutanos na ordem de 4 a 40 g/dia (CAPR SILVA e FISBERG, 2005). No
tocante a dose bifidogéncia de frutanos, Roberff2d2) afirma que cerca de 10 g por dia
seriam suficientes para um adulto, além de serdosa bem tolerada por humanos. Fortes e
Muniz (2009), em extensa reviséo relata que a daogerida para equilibrio da microbiota
intestinal € de 3 g/dia, e para efeito bifidogénico dose minima de 2,75-4 g/dia.

Segundo Bonnema et al. (2010), doses de até 10inulilea por dia e de até 5 g de
FOS por dia sdo bem tolerados por adultos saudgwaiendo ser consumidos sem causar
algum tipo de desconforto gastrointestinal.

Apesar da inulina e os FOS serem compostos bi@ogate seguros a saide humana
pesquisas atentam que ingestdes superiores a id0pohte ocasionar efeitos adversos como
diarréia, flatuléncia excessiva, pressdo e ruidtssiinais elevados (FORTES e MUNIZ,
2009).

Diante de tantas divergéncias na comunidade dmmtiino Brasil, a ANVISA
preconiza 1,5g/porcdo e 3,0g/porcdo se o alimemtolifuido e solido, respectivamente
(BRASIL, 1999), baseados em relatos que comprovaoamefeitos benéficos sobre o
metabolismo intestinal, sem ocasionar sintomas sgjdeeis na microbiota intestinal
(CARABIN e FLAMM, 1999; HOLZAPFEL e SCHILLINGER, Z12; SAAD, 2006; LUNN
e BUTRISS, 2007; STEFE, ALVES e RIBEIRO, 2008).

Em virtude de possuirem cadeias de diferentes tamsana inulina e os FOS
apresentam propriedades tecnoldgicas distintaspemdutos alimenticios, podendo atuar
como substituto de gordura ou agucar (ZULETA e ZAMEET]I, 2006)

A inulina tem gosto suave, é menos sollvel que@S pelo fato de apresentar cadeias
longas (GP até 60) e tem a capacidade para foricanaristais quando misturada com agua
ou leite. Esses microcristais ndo sdo percebidoboga, mas interagem para formar uma
textura finamente cremosa que promovem uma sensagaelhante a gordura (HAULY e
MOSCATTO, 2002; KAUR e GUPTA, 2002; SILVA et al.0@7; FORTES e MUNIZ,
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2009). Altas concentra¢gBes de inulina quando n@ghs a agua ou outro liquido, formam
estruturas semelhantes a géis, permitindo seu osw csubstituto de gorduras, sem
comprometer sabor ou textura do alimento, devidoaacapacidade de estabilizar a agua em
uma estrutura cremosa, mantendo a mesma percepc@aladar de gordura (FRANCK,
2002).

A inulina tem sido usada como substituto de gordumavarios produtos alimenticios
como, chocolates, produtos lacteos, embutidoss patélhos, recheios, sobremesas, produtos
de panificacdo, sorvetes e outros (NINESS, 1999UBA e MOSCATTO, 2002; KAUR e
GUPTA, 2002; ZULETA e SAMBUCETI, 2006).

Os FOS constituidos de oligbmeros de cadeias cpossuem propriedades similares
as da sacarose e de xaropes de glicose, apreser®@ral 50% do poder adocante e maior
solubilidade que a sacarose (KAUR e GUPTA, 2002ABA2006; PENHA, MADRONA e
TERRA, 2009). Apresentam estabilidade térmica sapeér da sacarose na faixa de pH da
maioria dos alimentos (pH 4 a 7) (FREITAS e JACKRQ04). No entanto, podem sofrer
hidrolise em solucbes aquosas de pH inferioreba Jerder suas propriedades funcionais
(QUINTEROQOS, 2000; WANG, 2009).

Segundo Moura (2004) e Zuleta e Sambucetti (2Q360S sdo estaveis a valores de
pH superiores a 3 e temperaturas de até 140°Qyda aipresentam a vantagem durante o
processamento térmico de ndo favorecerem a reagddadlard, j& que sdo aclUcares nao
redutores. A utilizacdo de FOS com sucesso na tindlde alimentos se deve a inUmeras
propriedades: resistem a processos térmicos (pastedo), sdo pouco caloricos (1 a 1,5
Kcal/g), ndo sao cariogénicos, ndo cristalizam, m&eipitam e ndo deixam sabor residual
(MOLIS et al.,, 1996; SILVA et al.,, 2007). Sendo iagsesse frutano é frequentemente
empregado em conjunto com edulcorantes de altor pttecante, para substituir o acucar,
resultando em um perfil adocante bem balancead®Jf&A GUPTA, 2002; SAAD, 2006).

Os FOS sao também utilizados no sentido de cordfenisisténcia a produtos lacteos,
melhorar a umectancia de produtos de panificacéoindir o ponto de congelamento de
sobremesas geladas por dificultar a cristalizag@uaferir crocancia a biscoitos com baixo teor
de gordura e agir como aglutinante em barras dease(HAULY e MOSCATTO, 2002;
KAUR e GUPTA, 2002; SAAD, 2006; PENHA, MADRONA e RRA, 2009).

Freitas e Jackix (2004) desenvolveram um néctatomile cenoura e laranja
adicionado de FOS e pectina citrica. Através daipticdo da formulacdo do néctar misto foi
verificada uma maior aceitabilidade para as forgiiga com FOS variando entre 1 e 19% e

pectina citrica variando entre 0,2 e 0,8%.
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A inulina e os FOS tém sido utilizados na industéisnenticia como um ingrediente
alimentar funcional que oferece uma combinacdo airde interessantes propriedades
nutricionais associadas a importantes beneficowtégicos (CAERS, 2005).

Diante destas constatacfes cientificas os frutados capazes de exercer acodes
bifidogénicas sem alterar as cacarcterisicas otépticas dos alimentos. E crescente o
interesse da industria de alimentos em ampliar serdelvimento de novos produtos com
alegacdes de propiedades funcionais ou de saude.

Até o momento os carboidratos prebidticos tem aidicionados em larga escala aos
laticineos como iogurtes e bebidas lacteas. Noneamtaom o objetivo de assegurar o bem
estar, a saude e o risco minimo de desenvolvimdataloencas, cresce o mercado de
alimentos funcionais na industria de sucos de drugae vem investindo na adicdo de
ingredientes prebidticos capazes de atender acsioandos consumidores, ultimamente
bastante exigentes com os padrbes de qualidadealshesntos e conscientes da relacdo

existente entre alimentacao saudavel e saude.
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3. MATERIAIS E METODOS
3.1 MATERIAL

Os néctares mistos de frutas tropicais foram fosohad com polpas congeladas de:
abacaxi Ananas comosus L.), caja §ondias lutea L.), caju @nacardium occidentale L.) e
manga Kangifera indica L.), e sacarose comercial, adquiridas no cométeiéortaleza-CE;
agua e inulina HP - alto desempenho (marca Clarfantfornecida pela Beneo - SP. Este
ingrediente prebiodtico, extraido da raiz da chegdé constituido por 99,5% de inulina (99%
de inulina com grau de polimerizagd®, 0,5% de inulina com grau de polimerizacao iofer
a 5) e de glicose, frutose e sacarose para tatdl3% da sua composic¢éao.

3.2 METODOLOGIA ANALITICA

3.2.1 Elaboracao e selecdo de néctares mistos deds tropicais

3.2.1.1 Processamento dos néctares

Na formulacéo (Tabela 1) dos néctares foram utiizgpolpas congeladas de abacaxi
(Ananas comosus L.), caja §ondias lutea L.), caju @nacardium occidentale L.) e manga
(Mangifera indica L.), dgua e sacarose comercial para correcdo dbdos solluveis
adquiridas no comércio de Fortaleza-Ce. O proces$mado encontra-se descrito no
fluxograma da Figura 1.
Tabela 1.Formulac¢des de néctares mistos de frutas tropicais

Formulacdes Polpardéaf (%)
Abacaxi Caja Caju Manga
Abacaxi/caja 17,5 17,5
Abacaxi/caju 17,5 17,5
Abacaxi/manga 17,5 17,5
Caju/caja 17,5 17,5
Caja/manga 17,5 17,5
Caju/manga 17,5 17,5

As formulagbes das diferentes combinacdes de palpafutas (Tabela 1) foram
efetuadas de forma a atender ao padrdo estabelpeiddegislacdo vigente para néctares

mistos de frutas tropicais: teor de solidos sokiMeitais fixado em 12°Brix, através de
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balanco de massa e percentual de polpa de frut86%e(BRASIL, 2003), sendo 50% de
cada uma das polpas.

De acordo com a Figura 1, estes ingredientes (palpdrutas, agua e sacarose) foram
homogeneizados em tacho de a¢o inoxidavel sobcagitpasteurizados a 90°C por 1 minuto,
envasados a quente, em garrafas de vidro de 20fumbpds fechadas com tampas metalicas
foram resfriadas por aspersdao de agua clorada 69 até atingirem 37°C, rotuladas e

armazenadas a temperatura ambiente, (28+2°C) éma@agsie luz, em caixas de papelao.

Formulacao
(Polpas de frutas, aqua e sacar

4 N
Homogeneizagéo
(Tacho de aco inoxidavel/agitac)

Tratamento térmico
(90°C/1 minuto)

Enchimento a quente
(Garrafas de vidro 200mL)

\§ J
4 N
Fechamento
(Tampas metalicas)
- /
4 N

Resfriamento
(Agua clorada 100ppm/37°C)

Acondicionamento

(Caixas de papeld

Armazenamento
(Temperatura ambiente (28°C)

Figura 1Fluxograma do processamento dos néctares mistostds tropicais.
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3.2.1.2 Selec¢édo dos néctares mistos de frutas trogis

As formulagBes foram selecionadas por meio de ssméknsorial empregando o teste
de ordenacao-preferéncia (FERREIRA et al.,, 2000NIM| 2006), conforme ficha de
avaliacao descrita no Quadro 1. O teste foi comtumip laboratério de analise sensorial da
Universidade Federal do Ceara, por 50 provadores tnéinados, recrutados como
apreciadores destes sucos, em cabines individuainadas com luz branca, em uma Unica
sessdo. Aos provadores foram oferecidos 30 mL dlestos néctares, a temperatura usual de
consumo (10°C), em tacas de vidro, codificadas ndmeros aleatorios de trés digitos. A
ordem da apresentacdo das amostras foi feita, @sm,aem blocos completos balanceados
(MACFIE et al., 1989; MINIM, 2006). Os resultadasrdm analisados através do teste de
Friedman (Tabela Newell e Mac Farlane), conformgesdo por Ferreira et al. (2000) e
Minim (2006).

Nome: Data:

Por favor, prove as amostras de néctares mistdui@es tropicais fornecidas da esquerda
para a direita. Ordene-as de acordo com sua pnefarétribua o numero 1 para a amostra
de maior preferéncia, 2 para a segunda mais piaferiassim sucessivamente. Entre as

avaliacOes das amostras enxagle a boca com agpare 80 segundos.

Cédigo da amostra Ordem de preferéncia

Comentarios:

Quadro 1. Ficha de avaliacdo para o teste de ordenacaorpmefa.
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3.2.1.3. Andlises fisico-quimicas dos néctares naistde frutas tropicais

Os néctares mistos de frutas tropicais foram teniaados quanto aos seguintes

parametros:

Solidos soluveis totais (°Brix) - realizado porragbmetria em refratbmetro marca
ATAGO, com escala variando de 0 a 90°Brix, confomstituto Adolfo Lutz (2008) a 20°C.

pH - determinado por potenciometria em potenciomneie marca WTW, modelo
330i/SET, calibrado a cada utilizacdo com solucta@spao de pH 4,0 e 7,0 conforme
Instituto Adolfo Lutz (2008).

Acidez titulavel - realizada por titulometria, sego metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (2008), utilizando-se solucao de NaOH 0,1 mel/ fenolftaleina (1%) como indicador,

sendo o resultado expresso em g de &cido citri@émil® de amostra.

Acucares totais, redutores e ndo redutores - detedos por espectrofotometria em
espectrofotdmetro UV-vis (Micronal, Modelo B582) 580nm, conforme Miller (1959)
utilizando acido 3,5-dinitro-salicilico (DNS) e a®sultados expressos em gramas de
glucose.100mt: de amostra. A determinacdo dos aclcares ndo redu precedida pela
inversao acida, com acido cloridrico (IAL, 2008p® resultados expressos em gramas de

sacarose.100mt.de amostra.

Vitamina C - determinada por titulometria utilizane 2,6-diclorofenolindofenol

(IAL, 2008), sendo expresso em mg de acido asadtdOmL de amostra.

Compostos fendlicos totais - determinados conformetodologia descrita por
Reicher, Sierakowshi e Corea (1981): a extracaefiuada em baldo volumétrico de 100
mL, contendo 5g do néctar, mediante adicdo de 40dmlLagua destilada, seguida de
aquecimento em banho-maria a temperatura entre 80°@, por cinco minutos. Apos
afericdo do volume com 4gua destilada, a misturiltft@da em papel de filtro e em seguida,
foram transferidos 5 mL do filtrado para um bal&1@0 mL que apds adicdo de 15 mL de
agua destilada, de 5 mL do reagente Folin Dénrall da solucéo saturada de carbonato de
sodio e nova afericdo do volume foi deixado em usppao abrigo da luz, por 30 minutos.
Apobs este tempo realizou-se a leitura em espetbroftro UV-vis (Micronal, Modelo B582)

a 760nm cujos resultados foram expressos em mgijdie &nico.100mtde amostra.
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Carotendidesegundo metodologia descrita por Higby (1962). @Gtinsem tomar 10
mg da amostra, 30 mL de alcool isopropilico e 10 d& hexano, homogeneizado. O
conteudo foi transferido para um funil de separagdiotegido contra acdo de luz,
completando-se com agua para o volume de 250 mlds Aes lavagens, filtrou-se o
conteudo em um algodédo pulverizado com sulfatoddéospara reter agua que possa ainda
estar presente no conteudo, em um baldo volumétiec60 mL. Adicionou-se acetona e
completou-se o restante com hexano. A leitura éalizada em espectrofotdmetro UV-vis
(Micronal, Modelo B582) a 450nm e os resultadosessns em mg dcaroteno.100mtde

amostra.

Antocianinas totais, para sua determinacdo pesdl-gede amostra num béquer,
adicionando em seguida 30 mL da solucdo de eta@Gdal-@,5M), na proporcao de 85:15
previamente preparada. Transferiu-se para um halfionétrico de 50 mL (sem filtrar) e
aferiu-se o volume com solucédo de etanol-HCL (1,5)xando em repouso por uma noite
sob refrigeracédo (FRANCIS, 1982). O material ftirdido para um béquer de 50 mL sempre
envolto com papel aluminio, realizando logo em &kga leitura em espectrofotbmetro UV-
vis (Micronal, Modelo B582) a 535nm e o0s resultag@apressos em mg de antocianinas

totais. 100ml*de amostra.

3.2.1.4 Andlise estatistica

Os resultados obtidos na caracterizagdo quimiésicefquimica foram submetidos a
ANOVA e teste de medias (Tukey), ao nivel de 5%pdebabilidade, com auxilio do
programa estatistico SAS versao 8.1 (2006).

3.2.2 Estabilidade dos néctares mistos de caju g&écontrole) e adicionado de inulina

Foi formulado néctar com 20,3% de polpa de caj®,&% de polpa de caja (CC),
utilizados como controle. Parte desta formulacé@dicionada de 4g de inulina, passando a
constituir o grupo experimental CCI (caju+cajatina). A seguir ambos foram adicionados
de &gua para completar 200 mL e padronizados coanasse para 12°Brix, através de balango
de massa, conforme descrito no fluxograma da Figui@item 3.2.1.1.
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A estabilidade microbioldgica dos produtos foi @@k por meio do teste de
esterilidade comercial (APHA, 2001), logo ap6s acpssamento (tempo 0) no laboratério de
Microbiologia da Universidade Federal do Ceara. Aimas destes néctares foram, também,
avaliadas ap0s o processamento (tempo zero) e a 3fadlias, ao longo de 120 dias de
estocagem a temperatura ambiente (28+2°C), quastsuas caracteristicas quimicas, fisico-
quimicas (em triplicata) e sensoriais no laboratdlé Frutas e Hortalicas e laboratério de
Analise Sensorial, da Universidade Federal do Ceara

O potencial prebiotico dos produtos foi avaliado f@smentacaon vitro (contagem
de bactérias probidticas e quantificacdo dos acgtazos de cadeia curta) logo apds o
processamento (tempo 0) e apl6s 45 e 90 dias dezemaraento, no laboratério de
Experimentacdo e Analise de Alimentos (LEAAL) Nan&arbosa Guerra e laboratorio de

Quimica do Departamento de Quimica da Universidradieral de Pernambuco.

3.2.2.1 Andlises fisico-quimicas

Além das analises descritas no item 3.20k.8éctares foram avaliados quanto:

Cor realizada utilizando colorimetro marca Mindli®-400 (Konica Minolta Sensing,
Inc.). As cores das amostras dos néctares forahmdas através do sistema de leitura de trés
parametros, o CIE L*a*b* (Comissé&o Internacionallldeninantes). O parametro L* define a
luminosidade (L* = O preto e L* = 100 branco) e &*esao responsaveis pela cromaticidade
(+ a * vermelho e - a* verde, + b* amarelo e - zti. Os resultados foram expressos como
média (MCGUIRE, 1992).

Teor de inulina determinado utilizando-se a metogial enzimatica cromatogréfica
para frutanos (método 997.08) conforme recomenda@aAOAC (2002): do extrato original
retirou-se uma aliquota para quantificar os ac@cdikees (glicose, frutose e sacarose)
presentes nas amostras. Os frutanos foram extrimid@mente da amostra com agua a 98°C
e, posteriormente, submetidos a hidrélise enzimatom a frutanase (inulinase), para
despolimerizar os frutanos presentes na amostraacOsares livres e 0s resultantes dessa
hidrolise foram analisados em um Cromatografo ldgude Alta Eficiéncia - HPLC (marca
Varian ProStar) equipado com coluna de troca i6aicketector de pulso amperométrico. A
concentracdo de glicose e frutose liberada doarfast foi calculada por diferenca entre estas

determinacdes e os resultados expressos em gligit00mL*de amostra.
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3.2.2.2 Avaliacgédo sensorial

Foram recrutados 100 voluntarios (ndo treinadog)eeestudantes e funcionarios da
Universidade Federal do Ceara por meio de quesitorfaborado com o objetivo de obter
informacgdes a respeito da idade, sexo, aceitagéeg@éncia do consumo de suco de frutas
(Quadro 2). Os participantes selecionados assinamantermo de consentimento livre e

esclarecido.

FICHA DE RECRUTAMENTO
Nome: Sexo:M () F(

Faixa etaria: ( )18a25anos ( )26amlds ( )36a50anos ( ) maisde 58 an

Estamos realizando um teste de aceita¢do NMéntar misto de caju e cajé adicionado de inuline e
gostariamos de conhecer a sua opinido. Caso vtajé aderessado em participar, por favor, respanda
ficha abaixo, devolvendo-a em seguida ao atendente.

1. Indique a frequéncia com que vocé consqgme&. Marque com um X na escala abaixo o quanto
suco de frutas vocé gosta ou desgosta de suco de frutas

) Diariamente () Gosto muito
) 2 a 3 vezes/semana ( ) Gosto moderadamente
) 1 vez/semana () Gosto ligeiramente
) Quinzenalmente ( ) Nem gosto e nem desgosto
) Mensalmente ( ) Desgosto ligeiramente
) Semestralmente ( ) Desgosto moderadamente
(

) Nunca ) Desgosto muito

AN AN AN AN AN AN

3. Marque com um X na escala abaixo o qugl 4. Marque com um X na escala abaixo o quanto
vocé gosta ou desgosta de suco de caja. vocé gosta ou desgosta de suco de caju.

( ) Gosto muito ( ) Gosto muito

( ) Gosto moderadamente ( ) Gosto moderadamente

() Gosto ligeiramente () Gosto ligeiramente

( ) Nem gosto e nem desgosto ( ) Nem gosto e nem desgosto
( ) Desgosto ligeiramente ( ) Desgosto ligeiramente

( ) Desgosto moderadamente ( ) Desgosto moderadamente
() ()

Desgosto muito Desgosto muito

5. Vocé ndo deve fazer os testes se vocé tiaqaer alergia ou problemas de saude relacionaugeatéd
de suc de cajé e caju.

6.Sim, eu concordo em participar deste estudes®bcos Mistos de Frutas Tropicais como volun

Quadro 2. Modelo da ficha de recrutamento utilizada na ag¢dld dos néctares mistos de caju e caja.
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Os testes sensoriais foram aplicados em laborattiriados de cabines individuais

iluminadas com lampadas fluorescentes. As amo$trasn servidas, monadicamente, sob

condicbes controladas aos provadores, em uma (s@sado. Os membros da equipe

receberam 30 mL de cada amostra a temperaturadesgahsumo (10°C), em copos de vidro

codificados com nameros aleatorios de trés digkawdem da apresentacdo das amostras foi
feita em blocos completos balanceados (MACFIE.efl8B9; MINIM, 2006).

Os provadores assinalaram o escore da intensida@garéncia, sabor e impressao

global em escala hedbnica estruturada de novea#@sdl - “desgostei extremamente” a 9 -
“gostei extremamente” (PERYAM e PILGRIM, 1957; MM] 2006) e a intencédo de compra
em escala estruturada de cinco pontos (1- "cert@m@do compraria” a 5 - "certamente
compraria”) (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1991; MINIM 2006), conforme ficha

apresentada no Quadro 3.

Nome:

Pradddtar misto de caju e caja

Amostra:

Data: / / Sexo:

Idade; 18-25 ( )26-35( )36-50 ( )>50

Vocé estd recebendo uma amostra de néctar mis@ale caju.
Prove a amostra, marcando com um X, nas escala®abajue vocé achou da amostra.

Aparéncia
( ) gostei extremamente
( ) gostei muito
( ) gostei moderadamente
( ) gostei ligeiramente
( ) ndo gostei e nem desgostei
( ) desgostei ligeiramente
( ) desgostei moderadamente
( ) desgostei muito
( ) desgostei extremamente

()
()
()
()
()
()
()
()
(

)

Sabor
gostei extremamente
gostei muito
gostei moderadamente
gostei ligeiramente
nao gostei e nem desgostei
desgostei ligeiramente
desgostei moderadamente
desgostei muito
desgostei extremamente

Impresséao global

) gostei extremamente

) gostei muito

) gostei moderadamente

) gostei ligeiramente

) ndo gostei e nem desgostei
) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente
) desgostei muito

( ) desgostei extremamente

( ) desgostei muito

( ) desgostei extremamente

(
(
(
(
(
(
(
(

()
()
()
()
()

Inteng&o de compra

certamente compraria
possivelmente compraria
talvez comprasse, talvez ndo comprasse
possivelmente ndo compraria
certamente ndo compraria

Comentarios:

Quadro 3. Modelo da ficha do teste de aceitacéo e intededmmpra utilizada na avaliacéo

dos néctares mistos de caju e caja.



34
3.2.2.3 Delineamento experimental e analise estaita dos dados

O experimento foi conduzido segundo o delineamenigarcelas subdivididas, com
duas formulagdes (CC e CCI) nas parcelas e cimpds de armazenamento (0, 30, 60, 90 e
120 dias) nas subparcelas em fatorial, inteiramerdsualisado com trés repeticbes dos
experimentos.

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimgcaensoriais foram submetidos a
andlise de interacdo entre formulacdes e temp@smazenamento e de regressao e, quando
conveniente, ao teste de Tukey para comparacacd@sn ao nivel de 5% de probabilidade,

com auxilio do programa estatistico SAS versaqZ)06).

3.2.2.4 Anélises microbioldgicas

Teste de esterilidade comercial foi avaliado cantoprocedimento da APHA (2001).
Trés garrafas de nectar foram incubadas em est@aBa 30°C por 10 dias e observadas
quanto a ocorréncia de possiveis alteracbes (estuta, vazamento e modificagdo nas
caracteristicas sensoriais de cor, odor, textwesasidade). Na auséncia destas alteracdes
foram submetidas ao teste de esterilidade comgpaed o qual foram retiradas porcdes de 2
mL das amostras aberta em condigcbes assépticaewiampente, homogeneizadas. As
aliquotas foram transferidas para oito tubos daiengom tampas de rosca, contendo 0s
seguintes meios de cultura: Caldo Acido (CA) desdmr Caldo Extrato de Malte (EM) e
Caldo All Purpose Tween (APT). ApdOs a inoculac@irou-se de cada amostra, 10 mL que
foram transferidos para tubos estéreis deixadogedngeracdo para uma eventual contra
amostra; em quatro tubos de CA foi olocado Agao Smra gerar anaerobiose e procedida a
incubagédo a 30-35°C/5 dias em jarra de anaerolnssgemais tubos de CA foram incubados
em condi¢des aerdbicas a 55°C/3 dias e os tub&ald® EM e Caldo APT, incubados a
30°C/4 dias. Retirou-se, ainda aliquotas de cadst@anpara verificacdo do pH.

Ao fim do periodo de incubagéo, todos os tubosnfioshservados quanto a ocorréncia
de crescimento (turvacdo do meio) e formacao deualsuperficial. Os tubos de caldo &cido
estratificados foram ainda observados quanto g&pgesde odor butirico e formacéo de gas
no tubo de Durhan. Devido a turbidez causada pahagstras, uma alcada de cada foi
estriada, em meio adequado, e incubadas nas mesmdigdes do tubo original. Apds
incubacdo, a observacdo de crescimento em qualtpgerplacas inoculadas confirma a

ocorréncia de crescimento no tubo original, de gmwotom as seguintes finalidades: -
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incubac&o anaerdbia do Caldo Acido a 30°C paréicaria presenca de Clostridios butiricos
e anaerdbios facultativos; incubacéo aerdbia ddaCAtido a 55°C para verificar a presenca
de Bacilus Coagulans; inoculacdo do Caldo ExtradVidite para verificar a presenca de
fungos filamentosos e leveduras e inoculacdo dddCAll Purpose Tween para verificar a

presenca de bactérias lacticas.

3.2.2.5 Determinacgéo do efeito prebiotico

A determinacdo do potencial prebidtico (Figuragjwsu a metodologia proposta por
Cambrodon e Martin-Carron (2001), com modificacéiggeridas por Salgado et al. (2006) e
Silveira et al. (2008). A verificacdo de potencjalebiotico constou de duas etapas:
fermentacdo e estudo do liquido metabdlico por rei@ontagem de bactérias probidticas
(lactobacilos e bifidobactérias) e quantificacds @sidos graxos de cadeia curta (acético,

propriénico e butirico).

- Fermentag&oin vitro

O meio de fermentacdo foi composto por duas sehigdenominadas A e B
preparadas conforme Quadro 4, na proporcédo de BHardolucdo B em 1 litro da solucdo A
elaborado segundo Barry et al. (1995) e do in6qreparado a partir de fezes de 10 mL/g de
fezes de lactente (alimentado exclusivamente cate leaterno) suspensas no meio de
fermentacdo incubadas a 37°C, sob sistema de &na@so(jarra de Gaspak), durante 12

horas.
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Quadro 4. Composicdo do meio de fermentagéo.

Reagentes Concentracao g/L

SOLUCAO A
Bicarbonato de Sodio (NaHGPD 9,24
Fosfato de sédio dibasico (MPOy) 7,12
Cloreto de Sédio (NaCl) 0,47
Cloreto de Magnésio (Mg@)! 0,11
Cloreto de Potéassio (KCI) 0,45
Sulfato de Sédio Anidro (N&Oy) 0,10
Cloreto de Calcio (Cag)l 0,05
Ureia (CHN20) 0,40

SOLUCAO B
Sulfato de ferro Il (FeS§) 3,68
Sulfato de Manganés (MnQp 1,41
Sulfato de Zinco (ZnS£) 0,44
Cloreto de cobalto (Cog)l 0,12
Sulfato de cobre (CuSp 0,09
Molibidato de amonio [(Nz)sM070.4] 0,01

Amostras de 100 mL do néctar foram colocadas ewstdb ensaio contendo 8 mL do
meio de fermentacdo, incubados a 37°C sob anaemljjarra de Gaspak) por 12 horas.
Seguindo o0 mesmo delineamento experimental, fdizegl também uma fermentacdo das
fezes dos lactentes (indculo) a qual serviu comdrgma para as demais fermentacoes.
Posteriormente, a cada tubo de ensaio foi adicmrzachL do indculo, permanecendo em
sistema de anaerobiose (jarra de Gaspak), em baaha-com agitacdo e temperatura
controlada a 37°C, durante 12 horas. A cada ined& 2h, uma aliquota de 1 mL do liquido
metabdlico, era utilizada para determinacdo daagamh de bactérias probibticas e o restante
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do liquido metabdlico, utilizado para a quantifidagdos acidos graxos de cadeia curta

(acético, propridnico e butirico).

4 N
Preparo do meio de fermentacéo (MF)

- J

Preparo do inéculo —

Preparo da amostra

10 mL/g de fezes incubadas a 37°C,

em anaerobiose por 12 horas

100 mL do néctar + 8 mL do MF
37 °C em anaerobiose por 12 horas

Adicdo do inoculo & amostra

Anaerobiose a 37 °C e sob
agitacdo

Contagem das bactérias lacteas

Figura 2. Esquema analitico da fermenta¢aeitro.

N J U 1
- ~N 4 L. .
_ ) 1mL do liquido metabolico a
Retirada de aliquotas | cada 2 horas — quantificacdo do
\ J acidos graxos
\ g
- N )
Plaqueamento do liquido metabslico |—| Diluigdes 10, 10% 10* e 10*
~ / Meio HHD
- J
e N e R
Manutencéo em estufa — 72 horas em anaerobiose
o J \_ )
- N
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- Pesquisa de bactérias probidticas

Para contagem detas bactérias foi utilizado o ri#iD Agar (Homofermentative
Heterofermentative Differential Medium) (VANDERZANE SPLITTSLOESSER, 2001;
APHA, 2001). Para preparacédo da base do meio der@uhgar HHD foram dissolvidos os
seguintes reagentes em 1 litro de agua destilagasé (2,5g), fosfato monopotassico (2,5g),
trypticase peptone (10,0g) — peptona de caseindaopbr digestdo pancreética, phytone
peptone (1,5g) — peptona de farinha de soja, casatids (3,0g) — caseina hidrolisada,
extrato de levedura (1,0g), tween 80 (1,0g) e 486r0g). A solucdo foi esterilizada a
121°C/15 min, e o pH final foi verificado, poden¢ariar de 6,8-7,0.

Para o preparo da solucdo corante, foi dissolvigbg 0do corante verde de
bromocresol em 30 mL de solucdo de NaOH 0,01N, eguida esterilizada em membrana
filtrante, sob vacuo. Posteriormente 20 mL da swude verde de bromocresol, foram
adicionados a cada litro de base estéril (meio AtldD), que foi distribuido em placas. As
amostras dos liquidos metabdlicos foram plagueddesjueamento em profundidade -
diluicdes 1, 108 10'° e 10'%) e incubadas & temperatura de 37°@ ¢urante 72h sob

anaerobiose (jarra de Gaspak).
- Quantificacao de &cidos graxos de cadeia curta riguido metabdlico

As aliquotas do liquido metabdlico, transferidasaptubos de ensaios, foram
adicionados 2,5 mL de NaOH (1N) para interrompprazesso de fermentagédo e, em seguida
centrifugadas (3000 rpm/10min.). Do sobrenadantenforetiradas aliquotas de 2,5 mL que
foram imediatamente, congeladas em tubos ambarvediacédo de borracha, para posterior
analise. ApGs o descongelamento das amostras &n&im@ ambiente e adicdo de hexano
para extracdo dos acidos graxos de cadeia curéid@c propribnico e butirico), foram
injetados 2uL da amostra em cromatografo a gascaridaster), equipado com um detector
de ionizacdo de chama e coluna capilar de 0,53 mBm x 1um de polietilenoglicol
(Carbowax 20M), utilizando hidrogénio como gas s$mortador a 5mL/minuto. A
temperatura inicial da coluna foi de 60°C/5minutes) seguida foi elevada até 110°C/3
minutos e a temperatura final foi 250°C/10 minu@s.acidos graxos foram identificados por
comparacao dos tempos de retencdo de padrdes ografetos da Sigma Chemical Co
(SALGADO et al. 2006).
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4. RESULTADOS
Artigo 1.

DESENVOLVIMENTO DE NECTARES MISTOS DE FRUTAS TROPIC AIS

Andrea da Silva Lima , Nonete Barbosa Guerra, Silvaa Magalhdes Salgado, Geraldo

Arraes Maia, Samara Alvachian Cardoso Andrade e Lassa Morais Ribeiro da Silva.
RESUMO

Com o apelo de mudanca para habitos saudaveigyaks® 0 aumento do consumo de fruta
in natura em todo o mundo, que se estende aos sucos prdossdzebidas com novos

sabores e aromas estao sendo elaboradas, senelndgeshmistas de frutas tropicais mais uma
opcao para os consumidores e uma tendéncia do doencgernacional. O objetivo deste

trabalho foi desenvolver formulagdes de néctaretaside frutas tropicais, caracteriza-las e
otimizar a formulacdo preferida através de testessariais. Foram elaboradas seis
formulacdes, com 35% de polpas de frutas (abacajd, caju e manga) e solidos soluveis
fixados em 12°Brix. Foram submetidas ao teste denacao-preferéncia, com 50 provadores
nao treinados. Das formulagBes de néctares des fingtpicais, caju/caja foi a preferida pelos

provadores seguida da caja/manga. A formulacddozg@ apresentou os maiores teores de
compostos bioativos de reconhecida acdo antioxedalBstes resultados demonstram o

potencial da polpa de caju na elaboracéo de néataistos de frutas tropicais.

Palavras-chave:frutas tropicais, néctar misto, caracterizacaoaissmsensorial.
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1. INTRODUCAO

Nos utimos anos tem-se verificado um interessecerds dos consumidores por
alimentos que além da funcdo basica de nutrir pramoefeitos benéficos a saude. Essa
demanda dos consumidores por alimentos saudava&ittoe em maior diversificacdo da
oferta de produtos, cujos efeitos benéficos sad@gmados por meio de alegacbes de
propriedades funcionais (JAEKEL et al., 2010).

As bebidas mistas de frutas tropicais, enquadrameséa classe de produtos com
alegacbes funcionais, pois além de serem ricas i@minas, minerais e componentes
fitoquimicos de reconhecida atividade antioxidamtessuem o apelo comercial de serem
naturais. Produzidas no mundo todo, estas beb#agpmncipalmente, direcionadas a um
publico que além da busca por uma alimentacdo saljdéxige novos sabores, cores,
texturas e aromas exaéticos. Estes produtos podegaseificados ou ndao, com teor variavel
de suco de frutas (SOUSA et al., 2010).

Recentemente, SOUSA et al. (2010) ressaltaram sugsi®es como um importante
recurso para a disponibilizacdo de bebidas difémdas no mercado de sucos de frutas. Sua
formulagdo, mediante mistura de duas ou mais panesestiveis de diferentes frutas,
apresenta uma série de vantagens tais como: redecéastos por meio da adi¢do de frutas
mais populares as frutas de alto custo, como asntieadas exoticas; suprir a escassez e/ou
disponibilidade de nutrientes essenciais contidoss nsucos; compensar sabores
excessivamente fortes ou suaves, principalmenigezaelevada, adstringéncia, ou amargor,
de certos frutos; corrigir baixos niveis de solidoklveis; balancear atributos sensoriais entre
as misturas; enfatizar as propriedades nutriciogdisicionais de certos produtos e melhorar
0 “corpo” (viscosidade) do suco integral.

Apesar da grande variedade de frutas tropicais salbores agradaveis e potencial
mercadoldgico, sdo poucos os produtos comercisigtamtes de misturas destas frutas. Neste
contexto, 0 objetivo deste trabalho foi desenvofeemulagbes de néctares mistos de frutas

tropicais, caracteriza-los e selecionar as forn@idagreferidas através de testes sensoriais.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

Na formulacdo (Tabela 1) dos néctares mistos dadrtropicais foram utilizadas
polpas congeladas de abacaXingnas comosus L.), cajd oondias lutea L.), caju
(Anacardium occidentale L.) e mangaNlangifera indica L.), agua e sacarose comercial para

correcao dos solidos soluveis adquiridas no coméleiFortaleza-Ce.
2.2 Processamento dos néctares mistos de frutaspicais

As formulacbes das diferentes combinacdes de palpafutas (Tabela 1) foram
efetuadas de forma a atender ao padréo estabeleeiddegislacdo vigente para néctares
mistos de frutas tropicais: teor de soélidos sokMetais fixado em 12°Brix, através de

balanco de massa e percentual de polpa de frutas%d€BRASIL, 2003).

Tabela 1.Formulagbes de néctares mistos de frutas tropicais

Formulagdes Radie fruta (%)
Abacaxi Caja Caju Manga
Abacaxi/caja 17,5 17,5
Abacaxi/caju 17,5 17,5
Abacaxi/manga 17,5 17,5
Caju/caja 17,5 17,5
Caja/manga 17,5 17,5
Caju/manga 17,5 17,5

As matérias-primas (polpas de frutas, agua e ssepforam homogeneizadas em
tacho de aco inoxidavel sob agitacdo. Em seguidarfgasteurizados a 90°C por 1 minuto,
envasados a quente, em garrafas de vidro de 20fumbpds fechadas com tampas metalicas
foram resfriadas por aspersdo de agua clorada 60 até atingirem 37°C, rotuladas e
armazenadas a temperatura ambiente (28°C+ 2°Cusém@a de luz, em caixas de papelao
(Figura 1).



Formulacéo
(Polpas de frutas, agua e sacar

Homogeneizagéo
(Tacto de aco inoxidavel/agitag)

Tratamento térmico
(90°C/1 minuto)

Enchimento a quente
(Garrafas de vidro 200mL)

Fechamento
(Tampas metalicas)

Resfriamento
(Agua clorada 100ppm/37°C)

Acondicionamento

(Caixas de papelao)

Armazenamento
(Temperatura ambiente (28°C)
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Figura 1Fluxograma do processamento dos néctares mistostde tropicais.
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2.3 Sele¢do dos néctares mistos de frutas tropicais

As formulagdes foram selecionada® meio de analise sensorial empregando o teste
de ordenacao-preferéncia (FERREIRA et al., 200N IM| 2006). O teste foi conduzido no
laboratorio de analise sensorial da Universidad#efed do Ceard, por 50 provadores nao
treinados, recrutados como apreciadores destes,smocabines individuais iluminadas com
luz branca, em uma Unica sessao. Aos provadoresnfaferecidos 30 mL de todos os
néctares, a temperatura usual de consumo (10°C)tagas de vidro, codificadas com
nameros aleatorios de trés digitos. A ordem daseptacdo das amostras foi feita, ao acaso,
em blocos completos balanceados (MACFIE et al.9;L1BBNIM, 2006).

2.4 Andlises fisico-quimicas dos néctares mistos fetas tropicais

Amostras coletadas, aleatoriamente, de cada umtohaslacées de néctares mistos
de frutas tropicais, foram avaliadas, logo apds rocgssamento, quanto as seguintes
caracteristicas: pH em potenciometro de marca WTwédelo 330i/SET; acidez por
titulometria; solidos soluveis totais (°Brix) emfregdmetro marca ATAGO, com escala
variando de 0 a 90°Brix, (IAL, 2008); acUcaresitotaredutores em espectrofotometro UV-
vis (Micronal, Modelo B582) a 540nm, Miller (1959\ determinac¢do dos acgUcares nao
redutores foi precedida pela inversdo acida, comdoacloridrico e a vitamina C por
titulometria utilizando o 2,6-diclorofenolindofen@AL, 2008). Os compostos fendlicos totais
foram determinados conforme metodologia descrita Reicher et al. (1981), usando o
reagente Folin Dénis tendo o acido tanico como Jmdisendo a leitura feita em
espectrofotometro UV-vis (Micronal, Modelo B582) 760nm, cujos resultados foram
expressos em mg de Acido tanico.100ud amostra. O teor de carotendides foi determinado
utilizando-se alcool isopropilico e hexano paraado e a quantificacdo através de leitura
em espectrofotometro UV-vis (Micronal, Modelo B582)450 nm conforme metodologia
descrita por Higby (1962) com resultados expressms mg dep-caroteno.100mt de
amostra. As antocianinas totais foram determinaddizando-se solucdo de etanol-HCI
(1,5M), na proporgdo de 85:15, para extracdo e antdicacdo através de leitura em
espectrofotometro UV-vis (Micronal, Modelo B582%35 nm conforme metodologia descrita
por Francis (1982) com resultados expressos em engrdocianinas totais.100mLde

amostra.
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2.5 Anélise estatistica

Os resultados do teste de ordenacao-preferén@enfanalisados através do teste de
Friedman (Tabela Newell e Mac Farlane), conformgesdo por Ferreira et al. (2000) e
Minim (2006).

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimiicesm submetidos a analise de
interacdo entre formulacbes e tempos de armazemameznde regressdao e, quando
conveniente, ao teste de Tukey para comparacacdmsy ao nivel de 5% de probabilidade,

com auxilio do programa estatistico SAS versaqZz06).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Selegéo e caracterizacao dos néctares mistodrdéas tropicais

Os resultados obtidos em relacéo aos totais derprefias pelos provadores para as

formulacdes de néctares mistos com diferentessftudpicais encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Soma de ordens obtidas pelo teste de ordenacBoéreia, com 50 provadores,
das diferentes formula¢des de néctares mistosuthsftropicais.

Formulacdo  Abacaxi Abacaxi Abacaxi Caju Caja Caju D.M.S
Caja Caju Manga Caja Manga Manga
Total 171%° 269° 180° 121* 138" 171 54

* Letras iguais ndo diferem significativamente dwehde 5% de significancia.; D.M.S: Diferencaniiia

Significativa a nivel de 5% pelo teste de Friedman

A formulacdo caju/caja apresentou a menor somacando ser a mais preferida,
apesar de nao ter sido verificada diferenca pelsteTde Friedman com as formulacbes
abacaxi/caja, caja/manga e caju/manga ao nivelddesprobabilidade (Tabela 2).

A formulacdo cajd@/manga foi a segunda mais prefecdm soma de ordens 138,
indicando que os néctares que continham caja maufacdo foram mais preferidos pelos
provadores. As formulacdes abacaxi/caja e caju/meaaesentaram a mesma soma de

ordens (171) indicando que ambas tiveram a mesefargncia por parte dos provadores.
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A formulagdo abacaxi/caju foi a menos preferidatoviter sido a formulagéo que
apresentou a maior soma de ordens (269). O abpoasui sabor suave e, portanto, ndo é
capaz de mascarar a adstringéncia do caju reduaisda aceitacao (MAIA et al., 2007), fato
que justificaria essa menor preferéncia.

A formulacéo caju/caja apresentou valores superiaos das outras formulacdes, para
os teores de vitamina C, fendlicos totais e antieés totais (Tabela 3), sendo mais um fator
que contribuiu para a selecdo desta formulacdo paaaaliacdo da estabilidade. Segundo
Sousa et al. (2010), o caju € rico em vitamina édrapostos fendlicos, fato que justifica os
valores encontrados nos néctares elaborados camEmj estudo realizado com diferentes
variedades de caju Abreu et al.(2009) encontraeammes de vitamina C variando de 142,21 a
270,04 mg/100g, antocianinas totais de 0,38 a 28g200g e compostos fendlicos de 99,53
a236,97mg/100g.



Tabela 3.Caracterizacao fisico-quimica das formulacdesédtanes mistos de frutas tropicais.
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Abacaxi/Caja  Abacaxi/Caju  Abacaxi/Manga Caju/Caja Cajd/Manga Caju/Manga
pH 3,09 £ 0,00 2,95+ 0,01 3,19+0,02 2,91+0,01 2,97+ 0,02 3,47+ 0,02
Sélidos sollveis totaiSHrix) 11,9¢ £ 0,10 12,080+0,20  12,43+0,15 12,260+ 0,2 12,37+ 0,06 12,38+ 0,10
Acidez (%) 0,4% 0,02 0,67+ 0,01 0,3% 0,02 0,69+ 0,01 0,54+ 0,02 0,32+0,01
AcUcar nao redutor (%) 2,9%0,14 3,18+0,18 3,56+ 0,14 2,88+0,13 2,960 + 0,06 3,11°+ 0,04
AcUcar redutor (%) 8,59+ 0,15 8,08+ 0,38 8,38°+ 0,22 8,38+ 0,13 8,66+ 0,14 8,67+ 0,12
AcUcar total (%) 11,34+ 0,06 11,23+ 0,26 11,92+ 0,12 11,21+ 0,25  11,58°+ 0,08 11,78+ 0,08
Vitamina C (mg/100g) 7,35 0,87 24,76+ 1,19 10,66+ 2,18 56,22+ 2,05 29,48+ 1,67 47,62 2,04
Fendlicos totais (mg/100g) 93,80°+6,01  83,7%+4,61  56,55+2,42 184,21+ 13,01 95,53°+ 1,33 132,9% 10,08
Carotenéides (mg/100g) 0280,01 0,48+ 0,03 0,33+ 0,02 0,54+ 0,02 0,51+ 0,01 0,58+ 0,01
Antocianinas totais (mg/100g) 0,860,05 0,758°+ 0,06 0,62+ 0,07 1,16+ 0,06 0,71+ 0,03 0,84+ 0,04

* Médias seguidas de pelo menos uma mesma tetoagliferem ao nivel de 5% pelo teste Tukey.
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4. CONCLUSAO

Das formulacBes de néctares de frutas tropicgis/cega foi a preferida pelos provadores
seguida da cajd/manga.

A formulacdo caju/caji, preferida pelos provadoapsesentou 0s maiores teores de
compostos bioativos de reconhecida acdo antiox@d&stes resultados demonstram o potencial

da polpa de caju na elaboracédo de néctares mistiogtes tropicais.
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Artigo 2

ACAO PREBIOTICA DE NECTARES MISTOS DE FRUTAS TROPIC AIS
ENRIQUECIDOS COM INULINA

Andréa da Silva Lima, Nonete Barbosa Guerra, Silvaa Magalhdes Salgado,

Geraldo Arraes Maia e AldaVerbdnica Souza Livera.

RESUMO

Bebidas com novos sabores e aromas vém sendoadalspentre as quais as bebidas mistas de
frutas tropicais, tendéncia do mercado internat¢jooanstituem mais uma opgdo para 0S
consumidores. A adicdo de componentes funcionamocos frutanos, também tém sido
estudados, visando a elaboracédo de bebidas comiguages benéficas a salde. Neste contexto
este trabalho objetivou caracterizar e avaliar ®mpoal prebidtico de néctares mistos de frutas
tropicais adicionados de inulina durante o armapemdo. Foram formulados dois néctares: o
primeiro contendo 20% de polpa caja e 12% de paidpaanga (CM) e o segundo com 20,3% de
polpa de caju e 10,7% de polpa de caja (CC), atibiz como padrédo. Parte de cada uma destas
formulacdes foi adicionada de 4g de inulina, padsaa constituir novos grupos CMI
(caja+tmanga+inulina) e CCI (caju+caja+inulina). Aaracteristicas fisco-quimicas avaliadas
foram:pH, acidez, sdlidos sollveis, acucares, vitanC, compostos fendlicos, frutano e o
potencial prebidtico determinado pela contagenbaetérias probidticas e quantificacdo dos
acidos graxos de cadeia curta. Os néctares decajdjudpresentaram elevados teores de acido
ascorbico, compostos fendlicos e menor perda dén@énalurante o armazenamento. Embora
todos os néctares avaliados, apresentaram contegeprobidticos da ordem de 1@ 16,
caracterizando-os como alimento prebidtico a imufevoreceu o desenvolvimento de bactérias

lacteas em menor tempo de fermentacgao.

Palavras-chave:bebidas mistas de frutas, inulina, efeito prebgtarmazenamento
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1. INTRODUCAO

A crescente busca por alimentos mais saudaveis peltisumidores tem impulsionado o
mercado mundial de sucos e polpas de frutas asificar a oferta e agregar valor a estes
produtos, por meio da elaboracaobtiends - misturas de frutas - associados ou nédo a adieao
ingredientecomreconhecidas propriedades funcionais.

Na Europa, por exemplo, ja sdo comercializados sswemriquecidos com diversos
compostos bioativos, tais como 6mega-3, luteinajtaza, vitaminas, célcio, magnésio e inulina
(SIRO et al., 2008).

Dentre estes destaca-se a inulina e seus derivdidiisligossacarideos - carboidratos nao
digeriveis, extraidos da raiz da chicor@hicorium intybus). Os resultados alcancados com
diversos modelos animais e humano demonstram besééfeitos sistémicos fisioldégicos e
nutricionais, decorrentes da acdo moduladora dénawsobre a composicdo e atividade
metabdlica da microbiota intestinal, favorecenddesenvolvimento de bactérias bifidogénicas
em detrimento de espécies consideradas patogémichsspedeiro. Aumento da contagem de
Bifidobacterium ssp., e Lactobacillus ssp., foi referida por Freitas e Jackix (2005) ao avaharo
efeito prebidtico de frutoligossacarideo em sucdastas. Além de agir como prebidtico este
frutano, propicia beneficios tecnoldgicos atuandma substituto de aclUcar e gordura, agente
espessante e umectante em produtos alimenticiosn aeodo geral.

Considerando que a elaboracdo e diversificacdoédtames mistos de frutas tropicais
constituem uma tendéncia do mercado mundial dedbsbpara atender a demanda dos
consumidores e as reconhecidas propriedades faisjgorincipalmente a acdo prebidtica da
inulina, uma combinacdo de ambos devera potengiatiz efeitos benéficos destes produtos a
saude. Neste contexto esta pesquisa tem como vabjelaborar néctares mistos de frutas
tropicais adicionados de inulina e avaliar seugafesobre a acéo prebiotica e caracteristicas de
qualidade destes néctares.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

Foi constituido por polpas congeladas de maMgmdifera indica L.), caja §ondias lutea
L.) e caju Anacardium occidentale L.) e sacarose comercial, adquiridas no comér@o d
Fortaleza-CE; agua e inulina HP - alto desempentarda Clariant) foi fornecida pela Beneo -
SP. Este ingrediente prebidtico, extraido da raizlicoria, € constituido por 99,5% de inulina
(99% de inulina com grau de polimerizacéo (&P)e 0,5% de inulina com GP inferior a 5) e de

glicose, frutose e sacarose para totalizar 100%udaomposicao.

2.2 Processamento dos néctares

Foram formulados dois néctares: o primeiro conte2ld de polpa caja e 12% de polpa
de manga (CM) e o segundo com 20,3% de polpa deed0,7% de polpa de caja (CC),
utilizados como controle. Parte de cada uma déstamilacdes foi adicionada de 4g de inulina,
passando a constituir novos grupos CMI (caja+maingéma) e CCIl (caju+cajatinulina). A
seguir os néctares foram adicionados de agua margletar 200 mL e padronizados com
sacarose para 12°Brix, conforme preconizado pejialégdo brasileira para néctares de frutas
tropicais (BRASIL, 2003). Apo6s a formulacdo (papggua, sacarose e inulina) foram
homogeneizados, pasteurizados a 90°C por 1 mient@sados a quente em garrafas de vidro de
200 mL e resfriadas por aspersdo de agua clordda fdgm) até atingirem 37°C, rotuladas e

armazenadas por 90 dias, a temperatura ambierf@%28C) em auséncia de luz.
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Formulacgéao
(Polpas de frutas, agua, sacarose e inulina)

( )
Homogeneizaca
S (Tacho de aco inoxidavel/agitac) )
( , R )
Tratamento térmico
(90°C/1 minuto)
- J
( R )
Enchimento a quente
(Garrafas de vidro 200mL)
- J
( )
Fechamento
(Tampas metalicas)

- J
s ) N
Resfriamento
(Agua clorada 100ppm/37°C)

- J
( R )
Acondicionamento
L (Caixas de papeléo) )

Armazenamento
(Temperatura ambiente (28°C)

Figura 1Fluxograma do processamento dos néctares mistiogtds tropicais.
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2.3 Métodos analiticos

Amostras coletadas, aleatoriamente, de cada umamaslacées (CM, CC, CMI e CCI),
foram avaliadas, logo ap0s o processamento (ternm) & apos 45 e 90 dias de armazenamento,
guanto as seguintes caracteristicas: pH em potaetié de marca WTW, modelo 330i/SET;
acidez por titulometria; solidos soluveis totdiBrix) em refratdbmetro marca ATAGO, com
escala variando de 0 a 90°Brix, (IAL, 2008); acésdotais e redutores em espectrofotémetro
UV-vis (Micronal, Modelo B582) a 540nm, Miller (19 A determinacdo dos acgUcares ndo
redutores foi precedida pela inversao acida, cadoatoridrico e a vitamina C por titulometria
utilizando o 2,6-diclorofenolindofenol (IAL, 2008Ds compostos fendlicos totais determinados
conforme metodologia descrita por Reicher et a@8(): a extracdo foi efetuada em baldo
volumétrico de 100 mL, contendo 5 g do néctar, amgdi adicdo de 40 mL de agua destilada,
seguida de aquecimento em banho-maria a tempegitrea70 a 80°C, por cinco minutos. Apés
afericdo do volume com agua destilada, a misturdilfada em papel de filtro e do filtrado
foram transferidos 5 mL para um baldo de 100 mLapgs adicdo de 15 mL de agua destilada, 5
mL do reagente Folin Denis e 10 mL da solucdo adtude carbonato de sddio foi afericdo e
deixado em repouso, ao abrigo da luz, por 30 minwAPOs este tempo realizou-se a leitura em
espectrofotbmetro UV-vis (Micronal, Modelo B582yY&0nm, cujos resultados foram expressos
em mg de &cido tanico.100mtle amostra. O teor de inulina foi determinado pektodo
enzimatico cromatografico para frutanos (AOAC n7.98 2002) em Cromatografo Liquido de
Alta Eficiéncia - HPLC (marca Varian ProStar) eqdp com coluna de troca ibnica e detector
de pulso amperométrico, e os resultados foram sgpseem g de inulina.100mdle amostra. O
potencial prebiotico foi avaliado conforme protacproposto por Cambroddn e Martin-Carron
(2001), modificado por Salgado et al. (2006). Atagem de bactérias probioticas (lactobacilos e
bifidobactérias) foi efetuada em meio HHD Agar (ARH2001; VANDERZANT e
SPLITTSLOESSER, 2001) e a quantificagdo dos &cigmxos de cadeia curta (acético,
propidnico e butirico) em Cromatdgrafo a gas (madéater), com um detector de ionizacédo de
chama e coluna capilar de 0,53mm x 30m x 1lum déetpehoglicol (Carbowax 20M),
utilizando hidrogénio como gés transportador a 3miriuto (SALGADO et al., 2006).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as formulacdes, independentemente da sutiteigs apresentaram valores de pH
inferiores a 4,5; valor que limita o desenvolvinteo Clostridium botulinum, garantindo a
seguranca dos produtos elaborados. Os maioresesatte pH e menores de acidez foram
apresentados pelos néctares CC e CCI (Tabelarbul@dos com apenas 10,7 % de polpa de
caja, diferentemente, dos néctares CM e CMI nos@uparticipacdo desta polpa foi de 20,0%.
A elevada concentracdo de acidos organicos (1 0856) deste fruto contribuiram para maior
acidez destes néctares (MAIA et al., 2007).

Os néctares CC e CCI também apresentaram teorssefeaados de acido ascorbico e
compostos fendlicos. No que diz respeito ao acsddrhico uma porgdo de 100 mL dos néctares
elaborados com caju fornecem 233,36% da ingest@ioadiecomendada (IDR) para adultos
(BRASIL, 2005), caracterizando-os como fonte daminha C. Estes resultados ratificam Sousa
et al. (2010), ao referirem o caju como fonte de@ascorbico e compostos fendlicos, ambos

com consideravel atividade antioxidante.

Tabela 1:Caracteristicas fisico-quimicas de néctares migdgutas tropicais (controle) e adicionados déina.

Formulacéo caju/caja Formulag&o caja/manga

Andlise CcC CCI CM CMI

pH 3,25+0,01 3,25:0,01 2,98:0,02 2,95+0,04
Acidez (% de &cido citrico) 0,29+0,01 0,28:0,01 0,32:0,01 0,35:0,01
Solidos solliveis®Brix) 12,23+0,24 12,480,06 12,2%0,18 12,33+0,22
Vitamina C (mg/100mL) 103,38+2,29 | 106,6%2,91 19,931,32 | 19,08+1,79
Compostos fenélicos (mg de ac.tanico/100mL) 75,63+1,29 76,53:1,93 26,9%1,26 | 27,35+1,46
Aclcares redutores (%) 7,59+0,17 8,13+1,08 7,1%0,16 7,95+0,29
Aclcares nao redutores (%) 3,82+0,09 3,57+0,30 4,7%0,16 3,9%+0,31
Aglcares totais (%) 1,49+0,22 11,78+0,14 11,8%0,13 | 11,92+0,26

* Médias seguidas de pelo menos uma mesnmanetimesma linha para cada formulacéo (com e sdinaj ndo diferem ao nivel de 5%

pelo teste Tukey.
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No que concerne aos acUcares redutores, ndo reslueortotais foram constatadas
diferencas significativas (¢ 0,05) entre os néctares com e sem inulina paraasnas
formulacdes (Tabela 1). Convém ressaltar que sopadicdo ddBrix as formulacdes com este
frutano requereu menor adicdo de sacarose e, agrgeqente, menores teores de agucares nao
redutores.

Durante a etapa de formulacdo os néctares addmsnde inulina apresentaram, logo
apos o processamento, uma reducdo dos teoresfrdgate, que foi mais evidenciada no CMI,
devido a sua maior acidez, concordando, portardm &adrigal e Sangronis (2007), que

verificaram em alimentos com pH < 4,0, maior hidedda inulina (Tabela 2).

A Tabela 2 demonstra também que durante o armazmaas formulacdes diferiram
entre si quanto a hidrélise da inulina que foi signe(>50%) no néctar CMlaos 90 dias de
armazenamento a temperatura ambiente (28°C). Dgarequanto a estabilidade de
frutoligossacarideo (FOS) foram detectadas por Kki2007), durante a pasteurizacéo de suco
e que a maior hidrélise dos FOS ocorreu em pH biio. Em 2009 Renuka et al. observaram
reducdo dos niveis de FOS em sucos de abacaxianealaganja armazenados durante 120 dias
sob diferentes temperaturas. De acordo com esteseawa maior perda de FOS (80%) ocorreu a

25°C, proxima da temperatura utilizada nesta pesquisa.

Tabela 2: Valores de pH e teor de inulina em néctares mig¢oButas tropicais adicionados de

inulina.
Tempo pH Teor de inulina | Perda de inulina
Néctares (dias) (g/200mL) (%)
CcCl 0 3,25 3,30+0,11 17,5
45 3,25 2,8040,08 30,0
90 3,25 2,30+0,11 42,5
CMmI 0 2,96 2,04+2,10 49,0
45 2,96 1,50+0,11 62,5
90 2,79 0,80+0,04 80,0

Em relacdo ao potencial prebidtico avaliado pomeatacdoin vitro, mediante a

utilizacdo de inéculo de fezes humana que simulgue ocorre no célon, os resultados
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apresentam-se segundo Gibson (2004) bastante eiarigara crescimento d&sfidobacterium,
provavelmente, devido a elevada complexidade mktabd@os diferentes microrganismos
presentes, inclusive interacbes com bactérias ttesogéneros, fato que interfere na velocidade
da fermentacdo dos carboidratos. Com o mesmo imoSilveira et al. (2008) n&o encontraram
Bifidobacterium ssp., nos ensaios efetuados em bebida lactea a baflecds de abdbora e
inulina. Segundo os autores esta auséncia podieserrente de uma possivel competicdo entre
0S génerosactobacillus e Bifidobacterium ou, conforme constatacdo de Thamer e Penna (2005),
que o FOS ndo influencia de forma significativa esahvolvimento de culturas lacticas
probioticas. Ademais Freitas e Jackix (2005), abersiram que a pectina presente nos alimentos
dificulta o aumento das bifidobactérias, interfddnna biodisponibilidade dos FOS, como

substrato de fermentacéao.

Estudos in vitro conduzido por Pompei et al. (2008), utilizando efezhumanas
observaram elevado crescimento de lactobacilos Efdiobacterias apos fermentagdo de FOS
em relacdo a inulina de alta solubilidade. Estardifca, também observada nesta pesquisa, foi
atribuida ao grau de polimerizacdo dos frutanosseja, os FOS de cadeia curta sdo mais
facilmente metabolizados pelos bifidos do que emdéngas de inulina (BIEDRZYCKA e
BIELECKA, 2004), justificando os resultados destaquisa.

A elevada especificidade dos FOS como substratd gssas bactérias € decorrente da
atividade dasp-frutosidades (inulinases), que atuam sobre os merds de frutose da
extremidade ndo redutora da cadeia do frutano,uah @ residuo de frutose se encontra na
posicaop (2-1), diferentemente dos lactobacilos que feraranbs carboidratos pela via glicose-
6-fosfato (BIEDRZYCKA e BIELECKA, 2004; SAAD, 2006)

Independentemente da combinacédo de frutas e dange®u nao de inulina, todas as
amostras apresentaram contagem de probi6ticoddeanate 10e 16, valores satisfatérios para
colonizacdo destes microrganismos no intestinoFigsras 2 e 3 demonstram que 0s néctares
adicionados de inulina apresentaram contagem deérkze lacteas f0em menor tempo de
fermentacdo. Estes resultados podem ter sido iflados pelas caracteristicas proprias da
matéria prima utilizada como teor de fibras solgwefrutanos.

Ambos 0s géneros - lactobacillus kefidobacterias - inibem o crescimento de

microrganismos patdégenos mediante reducdo do pbirrdete da producdo de acido lactico e
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acidos graxos de cadeia curta: acético, propiémibatirico (POMPEI et al., 2008). Este ultimo

possui acdo direta sobre os colondcitos, e os deaxarcem efeitos sistémicos influenciando o
metabolismo dos lipideos e dos carboidratos (R@88lL, 2005; BURIGO et al., 2007; POMPEI

et al., 2008).
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Figura 2. Contagem de bactérias probioticas nos néctargesrisase de caju e caja adicionado

de inulina durante o periodo de armazenamento.
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Figura 3. Contagem de bactérias probidticas nos néctaresnss base de caja e manga
(controle) adicionado de inulina durante o peridd@rmazenamento

A producdo de acidos graxos de cadeia curta (AG{@Ggpendentemente, do tempo de
armazenamento (Tabela 3), foi similar entre as &namsexceto para os néctares CC, tempo zero
e 90 dias e CCI aos 90 dias, que apresentaranoies tanais elevados. Comparando os valores

registrados para estes néctares aos 90 dias aesdique a producao total de AGCC do CCI foi
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menor que CC. Estes resultados podem ser atrib@aiolgeercentual de inulina adicionado aos
néctares, pois conforme achados de Freitas e J&3%), o efeito prebiotico dos FOS em sucos
mistos, s6 foi observado, a partir da adicdo déo4deste frutano, percentual superior ao
utilizado nesta pesquisa. Percentuais mais eleviadas recomendados por Fuchs et al. (2005)
para iogurtes de soja - 14, 24% de FOS ou 4,43Mutiea - e tempo de fermentacdo de 6 horas.
Nesta pesquisa, a escolha do percentual de inalisar adicionado aos néctares mistos foi
baseada na recomendacdo da Comissdo de Assesdordréenico Cientifico em Alimentos
Funcionais e Novos Alimentos (CTCAF) da Agéncia iNmal de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA).

Dentre os principais fatores que influenciam a taaédo crescimento microbiano e
consequiente producdo de AGCC, estdo composicamalodmeros e grau de polimerizacdo dos
frutanos e a estrutura microscopica dos residuotaces destes vegetais que interfere no acesso
dos microrganismos aos substratos (ROBERTSON ,e2@01). Ademais sabe-se que diversos
compostos fendlicos modificam (estimulando/inibindocrescimento de bactérias afetando seu
metabolismo (ZDUNCZYK et al., 2006).

Tabela 3: Producdo de acidos graxos de cadeia curta (AGQE@€ante o periodo de

armazenamento dos néctares mistos de frutas trepica

Tempo (dias)
Néctar 0 45 90

CcC
Total de AGCC (mmol/g substratq) 2,17 1,20 2,75
Acido acético (%) 51,61 33,33 56,00
Acido propiénico (%) 34,56 41,66 24,72
Acido butirico (%) 13,82 25,00 14,27

CCl
Total de AGCC (mmol/g substratq) 1,20 1,20 2,36
Acido acético (%) 33,33 33,33 63,98
Acido propionico (%) 41,66 41,66 21,18
Acido butirico (%) 25,00 25,00 14,83
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CM
Total de AGCC (mmol/g substratq) 1,20 1,22 1,20
Acido acético (%) 33,33 34,42 33,33
Acido propionico (%) 41,66 40,98 41,66
Acido butirico (%) 25,00 24,59 25,00
CMI
Total de AGCC (mmol/g substratq) 1,26 1,20 1,20
Acido acético (%) 36,50 34,42 34,42
Acido propionico (%) 39,68 40,98 40,98
Acido butirico (%) 23,80 24,59 24,59

4. CONCLUSAO

Todos os néctares avaliados apresentaram contagenoliéticos da ordem de 16 16,
caracterizando-os como alimento prebidtico, no reata&videncia-se que nos adicionados de
inulina, principalmente caju/caja a contagem maxdoa probidticos foi alcangcada em menor
tempo de fermentacdo. Além do mais, os teoreside ascorbico e de compostos fendlicos dos

néctares CC e CCI potencializam os efeitos bergfiestes produtos a saude.
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Artigo 3

ESTABILIDADE DO NECTAR MISTO DE CAJU E CAJA ADICION ADO DE INULINA

Andréa da Silva Lima, Nonete Barbosa Guerra, Silvaa Magalhdes Salgado, Geraldo

Arraes Maia, Samara Alvachian Cardoso Andrade e Laissa Morais Ribeiro da Silva

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliartabdglade de néctares mistos a base de caju e
caja (controle) e adicionado de inulina durantermaaenamento. Foi formulado néctar com
20,3% de polpa de caju e 10,7% de polpa de cdJ&adbs como controle (caju+caja). Parte
desta formulagc&o foi adicionada de 4g de inulirssspndo a constituir o grupo experimental
(cajut+cajatinulina). A seguir ambos foram adiciaradie agua para completar 200 mL e
padronizados com sacarose para 12°Brix. Os proflutas submetidos as determinacées de pH,
acidez, solidos soluveis, acucares, vitamina Qteadides, compostos fendlicos totais, inulina e
cor (L*, a* e b*) logo apds o processamento (termpmw) e a cada 30 dias durante o periodo de
armazenamento (120 dias). As varia¢des das casdicas fisico-quimicas encontram-se dentro
do esperado para os néctares, durante os 120 diaarrdazenamento,exceto quanto a
luminosidade e cromaticidade, que teve queda sgtifa (p<0,05), acarretando escurecimento
visivel dos produtosA mistura de polpa de caju e caja € viavel parbogbcdo de néctares,
dentro do processamento utilizado, e pode repr@semh bom potencial de mercado a ser

explorado.

Palavras-chave:frutas tropicais, mistura de frutas, prebidticotacteristicas fisico-quimicas,

estocagem.
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1. INTRODUCAO

O consumo de sucos de frutas industrializados vemeatando em todo o mundo,
devido: a preocupacdo com a ingestdo de alimerdodaseis; praticidade oferecida pelos
produtos prontos para consumo e substituicdo daddsecarbonatadas (LIMA et al., 2008).

As frutas em geral sdo fontes de vitaminas, misegatarboidratos sollveis e algumas
possuem outros nutrientes, a exemplo do pequiatbdtipideos) e da manga (amido), dentre
outros. Dos frutos produzidos no Nordeste, o cgpandias lutea L.) destaca-se como fonte de
carotenoides e pelo “flavor” exotico, bastante ejpido pelos consumidores (MAIA et al., 2007),
enquanto o cajuAhacardium occidentale L.) pelo elevado teor de vitamina C, carotendiees
compostos fendlicos (KUBO et al., 2006; FIGUEIRER®Dal., 2007; ANDRADE et al., 2008;
HOFFMANN-RIBANI et al., 2009; ZEPKA e MERCADANTE,@®9). A principal forma de
utilizacdo deste pseudofruto € a producdo de stugja, elevada adstringéncia reduz a sua
aceitacdo (SOUSA et al., 2007). A formulacdo dedasbmistas de frutas e néctares, tendéncia
do mercado mundial de bebidas para atender a dentfrsdconsumidores, pode ser uma forma
eficiente de minimizar o impacto negativo causaologsta adstringéncia.

Além das propriedades nutricionais e funcionaigeinges aos sucos de frutas, outros
compostos bioativos com comprovadas propriedadesidioais, vem sendo adicionadas as
bebidas de frutas na Europa, como por exemplo, &8etuteina, carnitina, vitaminas, calcio,
magnésio e inulina (SIRO et al., 2008). Destes agast-se os frutanos, inulina e
frutooligossacarideos (FOS), carboidratos ndo bigey, extraidos da raiz da chicoria
(Chicorium intybus), por estimularem seletivamente o crescimentoivdate de bactérias
intestinais promotoras de saude, especialmentdobdictérias (ROBERFROID, 2007; WANG,
20009).

Diante do exposto, compreende-se que uma combimgc@éctares mistos de caja e caju
adicionados de prebiéticos devera potencializaefegos benéficos destes produtos a saude e
melhorar a sua aceitabilidade. Motivo pelo qualrgalizada esta pesquisa com o objetivo de
avaliar a estabilidade destes néctares durantemazanamento, com vistas a garantir suas

propriedades e caracteristicas de qualidade.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

Foi constituido por polpas congeladas de cd#uoa¢ardium occidentale L.) e caja
(Spondiaslutea L.) e sacarose comercial, adquiridas no coméribaltaleza-CE; agua e inulina
HP - alto desempenho (marca Clariant) foi fornecpda Beneo - SP. Este ingrediente
prebidtico, extraido da raiz da chicéria, € congtr por 99,5% de inulina (99% de inulina com
grau de polimerizacée 5, 0,5% de inulina com grau de polimerizacao iofea 5) e de glicose,

frutose e sacarose para totalizar 100% da sua Q3o

2.2 Processamento dos néctares mistos de caju €icaj

Foi formulado néctar com 20,3% de polpa de caju0g% de polpa de caja (CC),
utilizados como controle. Parte desta formulacdocatiicionada de 4g de inulina, passando a
constituir o grupo experimental CCI (caju+caja+ina). A seguir ambos foram adicionados de
agua para completar 200 mL e padronizados comassc@ara 12°Brix, conforme preconizado
pela legislacdo brasileira para néctares de fttdagcais (BRASIL, 2003).

De acordo com a Figura 1, estes ingredientes (palpdrutas, dgua, sacarose e inulina)
foram homogeneizados em tacho de ag¢o inoxidavelagthcdo, pasteurizados a 90°C por 1
minuto, envasados a quente, em garrafas de vid@20@emL que apos fechadas com tampas
metélicas foram resfriadas por asperséo de aguadel¢100 ppm) até atingirem 37°C, rotuladas

e armazenadas por 120 dias, a temperatura am83@+ 2°C) em auséncia de luz.



Formulagéo
(Polpas de frutas, agua, sacarose e inulina)

Homogeneizaca
(Tacho de aco inoxiwvel/agitaca)

Tratamento térmico
(90°C/1 minuto)

Enchimento a quente
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(Tampas metdlicas)
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Figura 1Fluxograma do processamento dos néctares misttejule caja.
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2.3 Métodos analiticos

Amostras coletadas, aleatoriamente, de cada umafodamilacbes (controle e com
inulina), foram avaliadas, logo ap0s o processam@ampo zero) e a cada 30 dias durante 120
dias de armazenamento, quanto as seguintes cétactsr pH em potencibmetro de marca
WTW, modelo 330i/SET; acidez por titulometria;iddk sollveis totais (°Brix) em refratbmetro
marca ATAGO, com escala variando de 0 a 90°Bri.,.,(R008); acUcares totais e redutores em
espectrofotometro UV-vis (Micronal, Modelo B582)540nm, Miller (1959). A determinacgé&o
dos acucares nao redutores foi precedida pelas&oeéicida, com acido cloridrico e a vitamina C
por titulometria utilizando o 2,6-diclorofenolindwfol (IAL, 2008). O teor de carotendides foi
determinado conforme metodologia descrita por Hig®62): utilizando-se alcool isopropilico e
hexano para extracdo e a quantificacdo atravéseitigral em espectrofotbmetro UV-vis
(Micronal, Modelo B582) a 450nm, com resultadosregpos em mg d&caroteno.100mt de
amostra. Os compostos fenolicos totais determinedio®rme metodologia descrita por Reicher
et al. (1981): a extracéo foi efetuada em baldamétrico de 100 mL, contendo 5g do néctar,
mediante adicdo de 40 mL de agua destilada, segiedaquecimento em banho-maria a
temperatura entre 70 a 80°C, por cinco minutossAgiéricdo do volume com agua destilada, a
mistura foi filtrada em papel de filtro e do fikla foram transferidos 5 mL para um baldo de 100
mL que apoés adicdo de 15 mL de agua destilada, "lonteagente Folin Denis e 10 mL da
solugéo saturada de carbonato de sédio foi afeagdeixado em repouso, ao abrigo da luz, por
30 minutos. ApoOs este tempo realizou-se a leitumaespectrofotbmetro UV-vis (Micronal,
Modelo B582) a 760nm, cujos resultados foram exme®m mg de &cido tanico.1007de
amostra. O teor de inulina foi determinado peloadétenzimatico cromatografico para frutanos
(AOAC n° 997.08 2002) em um Cromatografo LiquidoAda Eficiéncia - HPLC (marca Varian
ProStar) equipado com coluna de troca ibnica ectigtde pulso amperométrico, e os resultados
foram expressos em g de inulina.100tde amostra. A&or foi determinada por colorimetria em
colorimetro da marca Minolta CR - 400 (Konica MiaoBensing, Inc.) através do sistema de
leitura de trés parametros L*, a* e b* (Comissarmacional de lluminantes), sendo que o L*
define a luminosidade (L* = 0 preto e L* = 100 brap e a*e b* sdo responsaveis pela
cromaticidade (+a* vermelho e -a* verde, + b* anmm -b* azul), e os resultados expressos
como media (MCGUIRE, 1992).
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2.4 Andlises estatisticas dos dados

Os dados obtidos foram submetidos a andlise déinaa (ANOVA) e teste de
comparacdo de médias de Duncan. Foi utilizado tembteste “t” de student, ambos ao nivel de
5% de significancia. As repostas dos parametrogofiguimicos foram avaliadas pela
metodologia da Analise de componentes Principa3R)A Foram realizadas regressoes lineares
longo do armazenamento dos néctares. O softwdizadt foi “STATISTIC FOR WINDOWS
7.0”

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 observamos que a acidez sem e commantdve aumento significativo
(p<0,05) aos 120 dias, em oposicao ao pH que dimsignificativamente (p<0,05). Os valores
de acidez (0,28% a 0,33% de acido citrico) durarggnazenamento, para 0s néctares sem e com
inulina, mantiveram-se dentro dos valores permidtipela legislacdo brasileira vigente, para
néctares de caju, minimo de 0,12% , e néctaresjdeminimo de 0,20% (BRASIL, 2003). Os
néctares apresentaram valores de pH inferioreS dutante todo o periodo de armazenamento,
garantindo a seguranca dos produtos elaborados.

A acidez é considerada por Lavinas et al. (2006) immportante parametro para a
avaliacdo do estado de conservacéo dos alimentaes$abilidade durante o armazenamento foi
constatada por Carvalho et al. (2007) e Lima ef2809), em bebidas a base de suco de caju e
agua de coco com adicdo de cafeina e com aguacdeesuco de acerola adicionada de cafeina,
respectivamente, e por Sousa et al. (2010a) enamgtsto de frutas tropicais adicionado de
cafeina. Segundo estes autores esta estabilidadentel a estocagem, indica que os acidos
organicos presentes na bebida néo foram oxidadosocdecorrer do tempo de armazenamento.
Por sua vez Mattietto et al. (2007), observaram tendéncia de aumento da acidez no néctar
misto de caja e umbu aos 30 dias, permanecendalganacdes significativas durante os 90 dias

restante de armazenamento.
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Tabela 1. Média e desvio padrdo do pH, acidez, solidos siditotais e acUcares redutores
para o néctar de caju/caja sem e com inulina.

Tempo de pH Acidez
armazenamento
. Sem inulina Cominulina Sem inulina Com inulina
(dias)
0 3,24+0,01Aa 3,25+0,01Aa 0,28+0,01Aa 0,28+0,01Aa
30 3,25+0,01Aa 3,25+0,01Aa 0,28+0,01Aa 0,28+0,01Aa
60 3,25+0,01Aa 3,25+0,01Aa 0,28+0,01Aa 0,27+0,01Aa
90 3,25+0,01Aa 3,24+0,01Aa 0,28+0,01Aa 0,28+0,01Aa
120 3,18+0,01Ab 3,14+0,01Bb 0,32+0,01Ab 0,33%+0,01Ab

Sdlidos soluveis totais AcUcares redutores

Seminulina Com inulina Sem inulina Com inulina
0 12,23+0,24As 12,40+0,06Ab 8,13+0,17Ae 7,73+0,17Bd
30 12,28+0,19As 12,38+0,07Ab 8,99+0,22Ad 9,08+0,15Ac
60 12,25+0,15As 12,42+0,15Ab 9,76+0,11Bc 10,42+0,17Ab
90 12,15+0,16Ba 12,78+0,07Aa 10,54+0,12Bb 11,10+0,24Aa

120 11,93+0,14BL 12,68+0,07Aa 10,94+0,15a

Na vertical, para cada néctar, letras mindsculaaisgndo diferem significativamente pelo teste dadan, na horizontal , para cada analise, letras

mailsculas iguais ndo diferem significativamente peste “t” de student, ambos ao nivel de 5% geifitancia.

Ao analisar a primeira componente principal 1 (Fagd) que reproduz 85,08%,
constatou-se que o0 E possui escores mais posgergo, portanto melhor representada pela
acidez sem e com inulina, solidos solluveis totars tulina e acucares redutores sem inulina,

dados confirmados pela Tabela 1.



70

Os acucares redutores sem inulina a 120 dias dazamamento tiveram o mesmo
comportamento da acidez (Figura 1). Comportameimdas teve os agucares redutores com
inulina ao longo do armazenamento (Tabela 1), Mal®lo que os acUcares redutores, nao
redutores e totais, todos com inulina ndo foranlisados pela PCA, por ndo terem dados a 120
dias.

Ainda na Tabela 1 constatamos que os solidos gsl@otais com inulina aumentaram
significativamente (p<0,05) aos 90 e 120 dias deaaenamento, como também teve diferenca
significativa com o de sem inulina, fato este aonéido pela Figura 1 ao caracterizar D e E pelo
SST2. Esse aumento nos teores de solidos soluwemeatar com inulina pode ser justificado
pela hidrélise da inulina, resultando na formac&ofaitose (MADRIGAL e SANGRONIS,
2007), contribuindo assim para o aumento dos aesicadutores e conseqlentemente nos teores
de solidos soluveis totais.
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Figura 1. Loadings e escores gerados pela Componente Ridricip 2 (Néctar caju/caja). A:
Acidez (%); SST: Solidos soluveis totais (°Brix)RAAcgUcares redutores (%); ANR: Aclcares
nao redutores (%); AT: Acucares totais (%);VC: ¥itaa C (%); CF: Compostos fendlicos (%),
C: Carotenoides (%) e Cor L1, L2, al, a2, bl elbZem inulina e 2: com inulina. Tempo de
armazenamento: A: 0 dias; B: 30 dias; C: 60 dia9@dias e E: 120 dias.

Nesta mesma componente principal verificamos que& BN/C1, VC2, CF1, CF2, C1,
C2, L1, L2, al, a2, bl e b2 obtiveram valores |dadings mais negativos (Figural),
caracterizando assim o tempo inicial com maiordsrea (escores mais negativos) o qual
diferiram significativamente (p<0,05) para os desriampos de armazenamento (Tabelas 2 e 3 e
Figura 1). O ANR2 apresentou comportamento simalarANR1 (Tabela 2), confirmando o

coeficiente de determinacdo negativo’XR) da regressdo linear, de ambos, ao longo do
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armazenamento (Figura 2). A elevada acidez dosupyede o tempo de armazenamento
propiciaram a hidrolise da sacarose, conforme Megal et al. (2008), este dissacarideo quando
em solugdo aquosa e meio acido é facilmente hidwdi em monossacarideos redutores D-
glucose e D-frutose.

Acréscimo nos teores de acUcares redutores e gaedie 77,32% dos agucares nao
redutores em bebida mista a base de agua de cammeale maracuja foi constatado Sdva et
al. (2006). Recentemente Sousa et al. (2010ajralatum aumento de 29,69% nos teores de
acucares redutores de um néctar misto de frutpgéie decorrente da completa hidrélise dos

acucares nao redutores ao final do armazenamento.

Tabela 2. Media e desvio padrdo de aclUcares ndo redutogésar@s totais, vitamina C e

compostos fenolicos para o néctar de caju/cajaeseom inulina.

Tempo de AcUcares nao redutores AcUcares totais
armazenamento
(dias) Seminulina  Com inulina  Seminulina  Com inulina
0 3,568+0,09Aa 2,32+0,22Ba  11,72+0,22Aa 10,06+0,13Bc
30 2,69+0,12Ab  1,65+0,28Bb  11,69+0,16Aa 10,73+0,16Bb
60 1,90+0,08Ac  0,97+0,33Bc  11,66+0,15Aa 11,40+0,16Ba
90 1,08+0,09Ad 0,45+0,29Bd  11,61+0,18Aak 11,55+0,10Aa
120 0,47+0,09¢  ----mmmmmeee- 11,41+0,29b  ------m--me--
Vitamina C Compostos fendlicos
Sem inulina Com inulina  Sem inulina Com inulina
0 103,38+2,29A¢ 106,64+2,91Ae 75,63+1,29Aa 76,54+1,93Aa
30 90,69+1,32Bb 92,86+1,89Ab 70,33+1,66Ab 70,82+1,49Ab

60 79,89+1,09Ac 78,13+3,40Ac 65,21+2,37Ac 66,40+1,81Ac
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90 70,40+1,16Ad 68,97+2,12Ad 60,54+2,29Ad 62,56+1,83Ad

120 61,81+1,09Ae 62,21+2,22Ae 56,19+2,07Ae 58,69+2,25Ae

Na vertical, para cada néctar, letras mintsculagisgndo diferem significativamente pelo teste dadan, na horizontal, para cada analise, letras
maidsculas iguais n&o diferem significativamente peste “t” de student, ambos ao nivel de 5% geificancia.

Os teores de vitamina C de reconhecida atividadiexaante apresentaram diferenca
significativa (p< 0,05) durante o armazenamento dos néctares, waafos pela correlagdo
negativa (-1) (Tabela 2 e Figura 2), o qual ocorexlugdo desta vitamina da ordem de 40,21%
para o néctar sem inulina e de 41,66% para o néatarinulina. Este decréscimo esta associado
a temperatura de armazenamento, exposicdo doge®¥atduz na embalagem de vidro, reacdes
de oxidacdo devido ao oxigénio presente no inteldoembalagemhéad space), bem como ao
oxigénio dissolvido nos néctares, visto que esliespassaram pelo processo de desaeracao.

Reducdo similar (42,07%) foi referida por Silva @t (2010) em pesquisa sobre
estabilidade de suco tropical de goiaba ao finahdonazenamento; por Burdulu et al. (2006)
detectaram 45,3% de perdas em suco de laranjauBonde caju acondicionado em garrafas de
vidro, envoltas em papel aluminio sob diferentesipieraturas (ambiente, refrigeracdo e
congelamento), Lavinas et al. (2006) verificaramdugdes de 6,57, 4,44 e 2,70%,
respectivamente. Estes resultados mostram a influela temperatura de armazenamento sobre
a estabilidade da vitamina C.

Influéncia da embalagem foi observada por Alakalet(2003), em suco tropical de
manga acondicionados em embalagens de vidro tnamtpae de polietileno tereftalato (PET) a
26°C. O suco envasado em vidro transparente apoesema menor perda de vitamina C (45%)
do que o acondicionado em PET (63%), comportamamtbuido a impermeabilidade da
embalagem de vidro ao oxigénio e outros gases.

Considerando que para adultos a Ingestédo DiariarRendada (IDR) de vitamina C é de
45 mg (BRASIL, 2005)néao obstante a grande perda de vitamina C registradta pesquisa,
uma porcdo de 100 mL dos néctares fornece 137,78%R, caracterizando estes produtos

como fonte dessa vitamina.
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Figura 2. Regressao linear em funcdo do tempo de armazetamdes parametros: Acucares
redutores sem (ARS) e com inulina (ARC), aclUcages nedutores sem (ANRS) e com inulina
(ANRC), acucares totais sem (ATS) e com inulina@AE vitamina C sem (VCS) e com inulina
(VCC) dos néctares de caju e caja

Ao longo do armazenamento a reducao nos teoresmpostos fendlicos foi de 25,70% e
de 23,32% para o néctar sem e com inulina, respectinte (Tabela 2 e Figura 4). As perdas
destes compostos foram provavelmente, decorremtesz@io enzimatica das polifenoloxidases
sobre o0s taninos naturalmente presentes nos redalmse de caju (SILVA et al.,, 2008).
Reducgbes inferiores (19,74%), no entanto, foramtadhs por Sousa (2006), em néctares mistos
a base de caju, manga e acerola.

Embora a quantificacdo dos compostos fendlicosuamssde frutas tenha a finalidade de
avaliar o seu potencial de escurecimento durantepms o0 processamento, e sua possivel
interferéncia no sabor, devido a adstringéncialgiena deles, a énfase atual é voltada para o seu
potencial antioxidante (SOUSA et al., 2010b).

No que diz respeito aos carotendides diferencadfis@fivas (p< 0,05) foram observadas
entre o teor e o tempo de estocagem (Tabela 3waFd). A reducdo de 42,13% (néctar sem
inulina) e de 42,54% (néctar com inulina) destesnmustos bioativos ao longo do

armazenamento estd associada a: temperatura; ilbitipjade de oxigénio; transmisséo de luz do
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material de embalagem e presenca de catalisadoe&dicos (ZEPKA e MERCADANTE,
2009).

Reducao superior (82%) dos teores de carotendiedservada por Pinheiro (2008) em
néctares mistos a base de caju e acai, envasadgaresfas de vidro transparentes, enquanto
Fernandes et al. (2007), constataram estabilidadecdrotendides do suco tropical de goiaba.
Neste mesmo ano, Branco et al. (2007) observarada ge 21% erblend de laranja e cenoura.
Menor reducgédo (12,5%) foi registrada por Freitaalef2006), em suco tropical de acerela
garrafas de vidro transparentes ao final de um Bstes resultados permitem inferir que além
dos fatores citados anteriormente a estabilidadecdmtendides varia em funcdo da sua origem e

estrutura quimica.

Tabela 3.Media e desvio padrdo de carotendides, L, Co€aréb para o néctar de caju/caja sem

e com inulina.

Tempo de Carotendides L
armazenamento
. Sem inulina Com inulina Sem inulina Com inulina
(dias)
0 0,235+0,006Aa 0,228+0,006Aa 57,40+1,24Aa 57,11+1,13Aa
30 0,158+0,008Ak 0,150+0,04Ab 56,37+1,12Aa 56,17+1,26Aab
60 0,154+0,009Ak 0,146+0,011Ab 54,93+0,93Ab 54,90+1,06Ab
90 0,150+0,008Ah 0,143+0,010Abc 52,85+0,65Ac 52,41+1,99Ac
120 0,136+0,007Ac 0,131+0,01Ac  49,90+0,90Ad 49,12+1,85Ad
Cor a Corb
Sem inulina Com inulina Sem inulina  Com inulina
0 2,72+0,10Aa 2,66+0,16Aa 44 26+1,40Aa 44,52+1,28Aa

30 2,34+0,18Ab  2,18+0,09Ab 41,84+1,02Ab 41,15+1,58Ab
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60 2,07+0,14Ac  1,83+0,10Bc 37,55+1,11Ac 37,88+1,73Ac
90 1,63+0,13Ad  1,57+0,24Ad 34,89+0,66Ad 34,84+1,85Ad
120 1,04+0,15Ae  0,99+0,20Ae 32,29+1,10Ae 32,03+1,89Ae

Na vertical, para cada néctar, letras mindsculaaisgndo diferem significativamente pelo teste dadan, na horizontal, para cada analise, letras
mailsculas iguais ndo diferem significativamente peste “t” de student, ambos ao nivel de 5% geifitancia.

Na Tabela 3 e Figura 3, observou-se uma diminung@ovalores de L*, a* e b* com o
tempo de armazenamento, para os dois néctares.afglararificou-se uma relacéo direta entre o
periodo de estocagem e o nivel de escurecimentprddatos.

De fato, a cor dos néctares sofreu modificacbesdcsevisualmente percebidos o
escurecimento e a perda de intensidade da cor @njpegametro b*), devido a degradacéo dos
carotendides. Este comportamento era esperadoyem@ue ndo foram adicionados aos néctares
conservantes tampouco inibidores de escurecimB@cordo com Maia et al. (2007) e Zhu et
al. (2009) o escurecimento ndo enzimético poderlévperda de qualidade, resultando um
produto final aparéncia desfavoravel pela formagi® novos compostos como o 5-
hidroximetilfurfural (HMF).

Pesquisas de Bahceci et al. (2005) e Schweiggedl. e2005) demonstram que a
inativacdo térmica de algumas enzimas é reverssoblcertas condi¢cdes. Desta forma além do
escurecimento nao-enzimatico, alguma reativacdo edaima poderd ocorrer durante o

armazenamento destes produtos.
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Figura 3. Regresséo linear em fungao do tempo de armazetames parametros: Compostos
fendlicos sem (CFS) e com inulina (CFC), carotee®isem (CS) e com inulina (CC), cor L sem
(Is) e com inulina (Ic), cor a sem (as) e com mal{ac), cor b sem (bs) e com inulina (bc) dos
néctares de caju e caja.

Ao longo do armazenamento a reducdo nos teoresuliea foi da ordem de 52,94%
(Figura 4). Deste total 17,5% de perda ocorreu kgas o0 processamento, devido ao pH acido
qgue conforme Madrigal e Sangronis (2007) e Haulgl.ef2005) favorece a hidrélise da inulina,
resultando na formacéao de frutose e perda de sapsgulades funcionais.
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Figura 4. Teor de inulina do néctar de caju e caja adidorde inulina (CCI) durante 120

dias de armazenamento a temperatura ambiente (28€}+
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Klewicki (2007) também detectaram diferenca quantb estabilidade de
frutoligossacarideos (FOS) durante a pasteurizdedsuco, observando uma maior hidrolise de
FOS em pH mais baixdrenuka et al. (2009) também observaram uma reddgéaiveis de
FOS em sucos de abacaxi, manga e laranja, comaplndo de 3,23 a 3,57, armazenados
durante 180 dias sob temperatura ambiente (25%jrigeracdo (4°C)De acordo com estes
autores, a maior perda de FOS (80%) ocorreu°g@,2sr6xima da temperatura utilizada nesta

pesquisa.
4. CONCLUSAO

As variagfes das caracteristicas fisico-quimicaande os 120 dias de armazenamento
encontram-se dentro do esperado para 0s néctace$p guanto a luminosidade e cromaticidade,

que teve queda significativa (p<0,05), acarretaxturecimento visivel dos produtos.
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Artigo 4

AVALIACAO SENSORIAL E MICROBIOLOGICA DE NECTAR MIST O DE
CAJU (Anacardium occidentale L.) E CAJA (Spondias lutea L.) ADICIONADO DE
INULINA

Andréa da Silva Lima, Nonete Barbosa Guerra, Silvaa Magalhdes Salgado,
Geraldo Arraes Maia, Paulo Henrique Machado de Sowse Larissa Morais Ribeiro da
Silva.

RESUMO
O interesse dos consumidores por alimentos que @énutrir promovam beneficios a salude tem
aumentado nos ultimos anos, destacando-se o isgepedas frutas tropicais. O caju contém
vitamina C, carotenodides e compostos fendlicos emntidades importantes e, portanto, seu
consumo € desejavel como aporte de substanciaxidatites naturais, enquanto o caja destaca-
se como fonte de carotendides e pelo “flavor” exjtbastante apreciado pelos consumidores. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar ataloéidade sensorial (teste de aceitacéo) e
intencdo de compra, e estabilidade microbiolégieat¢ de esterilidade comercial) de néctares
mistos de caju e caja adicionados ou ndo de indurante o armazenamento (120 dias). Foi
formulado néctar com 20,3% de polpa de caju e 1@&%olpa de caja, utilizados como controle
(caju+caja). Parte desta formulacédo foi adiciordeldg de inulina, passando a constituir o grupo
experimental (caju+caja+inulina). A seguir ambasio adicionados de agua para completar 200
mL e padronizados com sacarose para 12°Brix. Osdupwe apresentaram-se
microbiologicamente seguros durante o armazenamerambos tiveram aceitacdo de 90 dias e

possivel aquisicdo pelos consumidores.

Palavras-chave:frutas tropicais, mistura de frutas, inulina, asgkensorial.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, tem sido registrado um aumentacorsumo de frutas, fontes de
componentes bioativos (vitamina C, compostos fenélie carotendides), pela sua reconhecida
acdo na reducdo do risco de doencas cardiovassuaredncer. Esta procura resultou em
consideravel expansao da agroindustria de frutesnsequentemente, das industrias de sucos, de
expressiva importancia econdémica no Pais (BRANC@let2007; MAIA et al., 2007). A
comercializacdo destes produtos no Brasil, um da®nes produtores do mundo, movimenta
cerca de R$ 2 bilhdes por ano, com tendéncia a mameconforme dados da Associagao
Brasileira ABIR (2010), que demonstraram um cresaito de 16% nas vendas de 2009 em
comparagdo com o ano anterior.

Na elaboracédo de sucos e néctares, a utilizac@luake ou mais frutas para producao de
bebidas mistas: aumenta o valor nutricional e a®prpdades funcionais, pela
intercomplentariedade de nutrientes e/ou ndo miése melhora as caracteristicas sensoriais pela
combinacdo de aromas e sabores; agrega valomeutsto desenvolvimento do setor produtivo
(PEREIRA et al., 2009; SOUSA et al., 2010a). A itfferacdo de novos compostos bioativos e o
estabelecimento de bases cientificas para a comqgiovdas alegacfes de propriedades
funcionais dos alimentos (SALES et al., 2008), wlpérspectivas para a adicdo de dmega-3,
luteina, vitaminas, calcio e inulina aos sucosrd&s$ (SIRO et al., 2008).

Dentre estes se destaca a inulina, carboidratodiggivel extraido da raiz da chicoria
(Chicorium intybus) que além de estimular a atividade bifidogéniagioaprebibtica, propicia
beneficios tecnoldgicos atuando como substitutgaddura (ZULETA e SAMBUCETTI, 2006),
agente espessante e umectante em produtos alimer(fONELI et al., 2008; PENHA et al.,
2009).

As bebidas a base de frutas podem sofrer durantdaade prateleira, transformacoes
fisico-quimicas relacionadas as reacdes oxidatigasjicrobiolégicas como crescimento de
bolores e leveduras (DE MARCHI et al., 2003), desiates: do processamento; composi¢cao
quimica e qualidade inicial da bebida; oxigénisdigido e presente no espaco livre; temperatura
de estocagem, embalagem e superficie de contatorepercutem negativamente sobre a

qualidade sensorial - cor, aroma, sabor e consisté@onstatacdes que tornam indispensavel a
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determinacéo da aceitacdo e/ou preferéncia de rmedsitos, bem como no melhoramento de
processos e na substituicdo de ingredientes (SAdtES, 2008).

Entre os métodos empregados para mensura-la destacavaliacdo heddnica, por meio
da qual o consumidor expressa seu nivel de saésfatilizando escalas de intervalo estruturadas
ou ndo, previamente estabelecidas que variem gradeinte do gostar ao desgostar (CHAVES
e SPROSSER, 2001).

Neste contexto foi realizado este trabalho com et de avaliar a aceitabilidade
sensorial e estabilidade microbioldgica de néctaristos de caju e caja adicionados ou ndo de

inulina durante o seu armazenamento.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

Foi constituido por polpas congeladas de cd#uoagardium occidentale L.) e caja
(Spondiaslutea L.) e sacarose comercial, adquiridas no coméribaitaleza-CE; agua e inulina
HP - alto desempenho marca Clariant) foi fornepiela Beneo — SP. Este ingrediente prebidtico,
extraido da raiz da chicéria, é constituido po599de inulina (99% de inulina com grau de
polimerizacda> 5, 0,5% de inulina com grau de polimerizacaoriofea 5) e de glicose, frutose
e sacarose para totalizar 100% da sua composicao.

2.2 Processamento dos néctares mistos de caju €icaj

Foi formulado néctar com 20,3% de polpa de caju0g% de polpa de caja (CC),
utilizados como controle. Parte desta formulacdocatiicionada de 4g de inulina, passando a
constituir o grupo experimental CCI (caju+caja+tina). A seguir ambos foram adicionados de
agua para completar 200 mL e padronizados comassc@ara 12°Brix, conforme preconizado
pela legislacdo brasileira para néctares de fttdagcais (BRASIL, 2003).

De acordo com a Figura 1, estes ingredientes (palpdrutas, dgua, sacarose e inulina)
foram homogeneizados em tacho de ago inoxidavelagthcdo, pasteurizados a 90°C por 1
minuto, envasados a quente, em garrafas de vid@20@emL que apos fechadas com tampas
metalicas foram resfriadas por asperséo de aguadald@100 ppm) até atingirem 37°C, rotuladas

e armazenadas por 120 dias, a temperatura amk83@+ 2°C) em auséncia de luz.



Formulagéo
(Polpas de frutas, agua, sacarose e inulipa)

~
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4 1\
Fechamento
(Tampas metalicas)

- J
( R N\
Resfriamento
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Armazenamento
(Temperatura ambiente (28°C)

Figura 1Fluxograma do processamento dos néctares misttgule caja.
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2.3 Avaliacao sensorial

2.3.1 Recrutamento dos provadores

Foram recrutados 100 voluntarios (n&o treinadaseeestudantes e funcionéarios da
Universidade Federal do Ceara por meio de quesimmedaborado com o objetivo de obter
informacdes a respeito da idade, sexo, aceita¢ée@éncia do consumo de suco de frutas. Os

participantes assinaram um termo de consentimaméod esclarecido.

2.3.2 Teste de aceitacdo e intencdo de compra

Na avaliacéo sensorial dos néctares foram utiligadteste de avaliacdo hed6nica e o de
intencdo de compra. Tendo em vista 0 controle dpgpacao e apresentacdo dos produtos, estes
testes foram aplicados em laboratério dotados Omes individuais iluminadas com lampadas
fluorescentes. As amostras foram servidas, monadicte, sob condicbes controladas aos
provadores, em uma Unica sessdo. Os membros daeagaeberam 30 mL de cada amostra a
temperatura usual de consumo (10°C), em coposdde eddificados com numeros aleatérios de
trés digitos (MACFIE et al., 1989; MINIM, 2006).

Os provadores assinalaram o escore da intensidadpatiéncia, sabor e impressao global
em escala hedobnica estruturada de nove categofidslesgostei extremamente ” a 9 — “gostei
extremamente” (PERYAM e PILGRIM, 1957; MINIM, 2006Ya mesma ficha foi incluida uma
escala de intencdo de compra, estruturada de pormos (1 — “certamente ndo compraria” a 5 —
“certamente compraria”) (MEILGAARD et al., 1991; NIM, 2006).

2.4 Analise microbioldgica
Para verificar a estabilidade microbiolégica e avah eficacia da pasteurizagdo dos
néctares foi realizado o teste de esterilidade otialenas bebidas formuladas logo apds o

processamento, conforme o procedimento da APHA1(200

2.5 Analise estatistica
Os dados obtidos na analise sensorial foram sutboseti

a analise de interacdo entre formulacdes e tempoarmazenamento e regressao, e quando
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conveniente, foi realizado teste de Tukey para ewagdio de médias, ao nivel de 5% de
probabilidade, com auxilio do programa estatisi&&® versdo 8.1 (2006).

As porcentagens dos valores hedbnicos de 6 a Bhfoomsideradas como percentual de
aceitacdo. Para a intencdo de compra, os valorésdeforam consideradas como porcentagem
“de que ndo comprariam os produtos”, enquanto quaeoecentagens de 3 a 5 consideradas “de

gue comprariam 0s produtos”.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Caracterizacéo dos provadores
De acordo com a Figura 2, dos provadores recrutpai@s o teste de aceitacado sensorial
dos néctares 82% eram do sexo feminino, 71% codegantre 18 e 25 anos. A predominancia

de jovens é positiva, tendo em vista o aumentocerde do consumo de alimentos com

propriedades funcionais por este grupo.

4% 2%
17,94

E18a25anos
B26 a 35anos
B36 a50anos
B >50 anos

B Feminino
OMasculino

Figura 2. Porcentagem de sexo (Figura 2 A) e idade (FiguBd @os provadores dos néctares

mistos de caju e caja.

A frequéncia do consumo de suco de frutas foi béstata, 78,29 a 92,64%, considerando
0 consumo diario e 2 a 3 vezes por semana (FiQuisg comportamento demonstra o interesse

por umaalimentacdo mais saudavel, uma vez que a ingestdoabs fornece micronutrientes e
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compostos bioativos tais como vitaminas C g Béido folico, potassio, magnésio, fibra e
compostos fendlicos (NICKLAS et al. 2008).
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Frequénda de consumo de suws de frutas

Figura 3. Frequéncia de consumo de sucos de frutas.

Quanto ao grau de gostar ou desgostar de sucaitds,fobservou-se que 78,4 a 96,64%
dos provadores atribuiram notas dentro da faixaceégacdo da escala utilizada. Os percentuais
atribuidos ao suco de cagasuco de caju 85,37 a 97,33%; 71,06 a 90,32%ecagpmente,
demonstram que sdo bem aceitos pelos recrutadps#MH). Este comportamento era esperado,
tendo em vista que a pesquisa foi realizada no ééted onde a cultura dessas frutas,
principalmente do caju, constitui uma das pringividades de grande importancia econémica
(SANTOS et al., 2007).
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Figura 4. Aceitabilidade dos provadores quanto aos sucosjdesccaja.
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3.2 Teste de aceitacao

Como escores atribuidos a aparéncia dos néctares apéesentaram interacdes
significativas (p > 0,05) entre formula¢gGes e terdpoarmazenamento (Tabelal), as diferencas
entre as formulacdes foram avaliadas pelo tesfBuley e avaliacdo do comportamento destes
parametros com o tempo de armazenamento por adéliggressao.

De acordo com a Tabela 2 os néctares diferirantiggtamente (p< 0,05) quanto aos

atributos aparéncia e impresséao global, tendo ol@ido as maiores notas.

Tabela 2.Comparacdo das médias das notas atribuidas anaejgargabor e impressao global dos

néctares mistos a base de caju e caja (CC) e cajd @dicionado de inulina (CCI).

Atributos sensoriais CcC CCl
Aparéncia 6,8 6,5°
Sabor
Impresséo global 63 6,5"

* As médias seguidas da mesma letra na mesmaniihaliferem entre si pelo teste de Tukey (P > 0,05)



Tabela 1.Resultados de analise de variancia (ANOVA) panpardmetros sensoriais do néctar misto de cajaue ca

Fonte de variacdo

Quadrado médio

GL Aparéncia Sabor Impressao global Intencéo depca
Tratamento 1 19,5380 20,6810 12,9673 0,166F
Erro a 1,9348 1,5187 1,3718 0,9221
Tempo 249,1032  305,5412 263,2516 111,5353
Interac&o Trat. X Tempo 4 3,792  3,5592 1,9951° 3,0243
Erro b 16 1,5713 1,3684 1,3415 0,8717
*Significativo ao nivel de 5% de probialade (px0,05); ™ ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidad@>0,05); GL - Grau de

90

liberdade.
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No que diz respeito a aparéncia, embora os resgltamhham diferido significativamente
durante o armazenamento £p0,05), nao foi possivel ajusta-los até o modéloiao testado,
desta forma foram representados pelas médias/tdmpomazenamento (Figura 5). Nesta figura
verifica-se que ocorreu um decréscimo das notdsa 5,0 durante o armazenamento. Convém
ressaltar que aos 90 dias a média (6,2) ficou ma pwsitiva da escala hedodnica, indicando

aparéncia aceitavel dos néctares.

9 = Médias 9= ndo ajustavel
o | .
7 ]
.g 6 - [ ]
c
@ 5 A [}
8 4-
<
3 -
2 -
1 )
0 30 60 90 120

Tempo de armazenamento (dias)

Figura 5. Aparéncia dos néctares de caju e caja (CC) e adidmde inulina (CCI) durante 120
dias de armazenamento a temperatura ambiente (28€)+

Esta diminuicdo da aparéncia pode estar associadss@irecimento do produto, fato
comentado pelos provadordseem como a reducdo da homogeneidade, devido aadwide
enzimas pectinoliticas. De acordo com Maia et 2007), a pectinametilesterase (PME),
encontrada com frequéncia na maioria dos frutdizadios na producdo de sucos, deve ser
inativada para evitar a degradacédo das pectinasagoeece a separacdo de fases do suco, com
consequiente perda da viscosidade.

Deste modo a pasteurizacdo de sucos deve ter éganolter um nivel de inativacdo de
PME superior a 90%, uma vez que a sua termotoler&enaior do que a da maioria dos
microrganismos encontrados naturalmente nestelégmoduto (TRIBESS e TATINI, 2006).

Interagdes significativas (g 0,05) entre os tratamentos e o tempo de armazemame
foram detectadas para o sabor (Tabela 1), cujo®sdabs tratamentos foram avaliados
separadamente por andlise de regressdo. Os vapocestrados para o sabor apresentaram
diferenca significativa (p< 0,05) em funcdo do tempo de armazenamento pardoiss

tratamentos, destes apenas os CC ajustou-se adonmgalratico, ndo tendo sido possivel
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ajustar os dados do CCIl até o modelo cubico tes{&igura 6), motivo pelo qual foi
representado pelas médias/tempo de armazenamento.
Conforme Figura 6 as médias decresceram de 7,6 pafla 0 néctar CC e de 7,4 a 4,5

para o néctar CCI. Estes resultados demonstraram qdi¢cdo de inulina n&o interferiu no sabor.

Sabor
P NWPD OO N OO

0 30 60 90 120

Tempo de armazenamento (dias)
A Controle § =-0,0003xE2 + 0,0086x + 7,5431 R2=0,996"

® Com inulinay=nédo ajustavel

Figura 6. Sabor dos néctares de caju e caja (CC) e adiciaadaulina (CCI) durante 120 dias
de armazenamento a temperatura ambiente (28°C+ 2°C)

Com relacdo a este atributo Silva et al. (2008)figaram que as médias das notas
atribuidas pelos provadores permaneceram dentrdaida de aceitacdo até o final do
armazenamento do néctar de caju. E provavel quicicade conservantes, benzoato de sodio e
metabissulfito de sddio, durante a etapa de forgAolatenha contribuido para manter as
caracteristicas sensoriais do produto por um npeEKdodo de tempo.

Para a impressdo global ndo foram detectadas gbtsasignificativas (p > 0,05) entre
formulacdes e tempo de armazenamento (Tabela Adpsas diferencas entre as formulagbes
avaliadas pelo teste de Tukey e a avaliagdo do adampento destes parametros com o tempo de
armazenamento por analise de regressdo. Esse pardamabém apresentou uma diminuicdo
significativa em funcdo do tempo de armazenameptg (,05) ajustando-se a um modelo

quadratico (Figura 7). As médias atribuidas duraraemazenamento variaram entre 7,6 e 4,9.
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Impressao global
R N W b 01O N 0O
1

0 30 60 90 120

Tempo de armazenamento (dias)

= Médias y =-0,0002xE2 + 0,0062x + 7,5863 R2 99,9

Figura 7. Impressdo global dos néctares de caju e caja (C&)idonado de inulina (CCI)
durante 120 dias de armazenamento a temperatuiaram{28°C= 2°C).

Ao avaliarem a estabilidade sensorial de néctatondis frutas tropicais mantido a 25°C
por 180 dias, Sousa et al. (2010b), também comatatam decréscimo, nas médias das notas,
para esse atributo de 7,1 e 5,5, devido ao esoueatd do produto.

Mattietto et al. (2007), avaliando a estabilidade riéctar misto de caja e umbu, sem
conservante, por 90 dias a 28°C, verificaram umedgusignificativa na aceitacdo, cor e
impressao global, bem como na intencdo de commedal a percepcdo de maior acidez,
relacionada ao crescimento de bolores e levedurasescurecimento da bebida.

Em bebidas mistas de frutas tropicais adicionagafutoligossacarideos: Renuka et al.
(2009) obtiveram boa aceitacdo, gostei muito aegasttremamente, entre 0os consumidores,
resultado que se contrapde aos obtidos por Freitdackix (2004) para néctar de cenoura e
laranja que indicaram uma baixa aceitabilidadegatei ligeiramente a gostei moderadamente.

Os atributos avaliados demonstraram que 0s négharesaneceram dentro da faixa de
aceitacdo até os 90 dias de armazenamento, copstasituadas entre “gostei muito” e “gostei
ligeiramente” na escala heddnica.

De acordo com a avaliacdo sensorial, o CC apraseacitabilidade de 77%, enquanto o
CCl 72%. Estes valores, no entanto, foram reduzpms 36 % e 28 % aos 120 dias de
armazenamento, para o CC e CClI, respectivamergaré8). Segundo Jaekel et al. (2010), séo
considerados aceitos em termos de suas propriedadssriais 0s produtos que atingem um

minimo de 70% de aceitabilidade.
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Figura 8. Frequéncia de aceitacdo (impressdo glodal néctares de caju e caja (CC) e
adicionado de inulina (CCIl) durante 90 dias (Fig&aA) e 120 dias (Figura 8 B) de

armazenamento a temperatura ambiente (28°C+ 2°C).

3.3 Inten¢éo de compra
No que diz respeito a intencdo de compra foramctietas interacdes significativas<{p

0,05) entre os tratamentos e o tempo de armazemarfleabela 1). Embora tenha ocorrido um
decréscimo significativo durante o armazenamente @p05), ndo foi possivel ajustar os dados
até o modelo cubico testado para os dois tratarmgRigura 9). Para este parametro as médias
que oscilaram entre 4,0 e 2,2 para os dois trat@msecorrespondem aos termos “possivelmente
compraria” e “possivelmente ndo compraria”. Convéssaltar que aos 90 dias as notas para CC
e CCI situaram-se entre 3,2 e 2,9, respectivameatsgspondendo ao termo “talvez comprasse,

talvez ndo comprasse”, que indica uma possiveba@a destes néctares.
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Figura 9. Intencdo de compra dos néctares de caju e caja éCGd)cionado de inulina (CCI)
durante 120 dias de armazenamento a temperatuiardam(P8°C+ 2°C).

Com relacéo a este parametro do total de provadpresavaliou os néctares CC e CCI
durante 90 dias de estocagem, 84% e 68% (Figur),lfegistraram uma intencdo de compra
entre “certamente compraria” e “talvez comprasaet ndo comprasse” , respectivamente, e
57% e 63% (Figura 10 B) aos 120 dias de estocagesram intencdo de compra entre

“possivelmente ndo compraria” e “certamente naoana”.
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Figura 10. Frequéncia de intencdo de compra dos provadomr@sgsanéctares de caju e caja
(CC) e caju e caja adicionado de inulina (CCI) dtea®0 dias (Figura 10 A) e 120 dias (Figura

10 B) de armazenamento a temperatura ambiente £Z8%0).
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3.4 Avaliacdo microbioldgica

Na avaliacdo da qualidade microbiolégica dos nést&@C e CCI, por meio do teste de
esterilidade comercial, verificou-se que o trataimeérmico a 98C/1 minuto foi eficiente para
eliminar a contaminacdo microbiana, Clostridios irlmgts/anaerobios facultativos, Bacilus
coagulansbolores e leveduras e bactérias acido-laticadjceatdo os resultados obtidos por
Silva et al. (2008) em néctares de caju. Estedtag®is indicam que as condi¢des higiénico-
sanitarias de processamento foram satisfatorias.

Pesquisa recente para avaliar a estabilidade darméisto de frutas tropicais durante 180
dias, Sousa et al. (2010b) constataram que o néctarteve uma adequada estabilidade
microbiolégica com tratamento térmico de 90°C poriduto.

As propriedades fisico-quimicas, pH (faixa 3,14253 acidez (0,28% a 0,33% de &cido
citrico) e acucares (11,12 a 11,72% de acUcatas)odos sucos de frutas permitem apenas o
desenvolvimento de microrganismos deteriorantesjocéungos filamentosos e leveduras, e
bactérias acido-tolerantes como bactérias lacecavenos freqlientemente, bactérias acéticas.
Ocasionalmente, bactérias patogénicas podem swbrenos sucos de frutas por certo periodo de
tempo (JAY e ANDERSON, 2001; HOCKING e JENSEN, 2001

4. CONCLUSAO

O tratamento térmico utilizado foi eficiente paraestabilidade microbiolégica dos
néctares durante o periodo estudado.

Independentemente, da adicdo de inulina os néctaesentaram satisfatoria

aceitabilidade sensorial e intencdo de comprasa8dalias de armazenamento.
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5. CONCLUSOES GERAIS

Das formulacBes de néctares de frutas tropicgis/cega foi a preferida pelos provadores

seguida da cajd/manga.

Os néctares avaliados, independentemente da adécéuilina, apresentaram contagem
de probiéticos da ordem de 18 10 que os caracteriza como alimento prebiético. Adenas

néctares caju/caja apresentam consideravel teamtaxidantes.

As variagOes das caracteristicas fisico-quimicasrgram-se dentro do esperado para 0s
néctares, durante os 120 dias de armazenamentipeyeanto a luminosidade e cromaticidade,

que teve queda significativa (p<0,05), acarretawtmrecimento visivel dos produtos.

Os néctares de caju/caja atenderam os padrdoesbmidgicos vigentes durante o periodo
estudado e aceitabilidade sensorial e intencédo atepras satisfatorias até os 90 dias de

armazenamento.

Os néctares de frutas tropicais caju/caja e caj@maapresentam potencial para

diversificar os produtos de frutas tropicais e medas perdas pds-colheita.

6. CONSIDERACOES FINAIS

Dos néctares mistos de frutas tropicais formula@srtir das polpas de abacaxi, caja,
caju e manga, o preferido foi o caju/caja, seguldacajd/manga que apds a adicdo de inulina
foram avaliados quanto ao seu potencial prebid@soresultados obtidos demonstraram que este
parametro independeu do percentual de inulina @thdo. Esta constatacdo sugere que a
quantidade de inulina utilizada pode ter sido icgete para produzir um efeito esperado e/ou
que como se trata de uma matriz ndo lactea, temvadd uma possivel influéncia dos

constituintes inerentes das polpas utilizadas salbnanutencao da microbiota benéfica.

Com relacdo aos demais aspectos de qualidade doslia estabilidade sensorial e

intencdo de compras - mantiveram-se em niveiséesst até os 90 dias para os dois néctares,
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demonstrando, a viabilidade da utilizacdo de pdpaaju para elaboracdo de néctares mistos de

frutas tropicais e que a adicdo de inulina, ndarfetiu nos resultados obtidos.

Os achados desta pesquisa apontam para a necessidadealizacdo de novos
experimentos com vistas a avaliar a influencia clwsstituintes das polpas sobre os efeitos da
inulina e estabelecer o percentual de inulina @deionado para produzir efeitos prebibticos em

matrizes de frutas tropicais.
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