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1 INTRODUCAO

RESUMO

O Brasil apresenta uma grande diversidade de frutas
em todo seu territorio. Contudo, varios fatores
contribuem para o desperdicio, como: alto teor de
umidade, transporte e armazenamento. Muito
abundante, a banana possui grande produgdo
nacional e sofre com esses fatores. Outra fruta
muito tradicional no cenario brasileiro é o agai.
Predominante na regido Norte do pais, traz grandes
beneficios a satide. Pensando na busca em reduzir
desperdicios, agregar valor nutricional, melhorar
diferentes sabores e aroma. Sdo utilizadas técnicas
como blend (mistura) e para sua conservagao,
destaca-se a liofilizagdo que se trata de um processo
da retirada de umidade por congelamento.

Palavras-chave: Blend, Frutas, Liofilizacdo.

Os paises tropicais apresentam uma grande variedade de frutas. No Brasil, de acordo com as

estagdes do ano, as frutas sao abundantes em todas as regides. Contudo, devido ao seu elevado teor de
agua, essas sdo altamente pereciveis e estima-se que em ocorram perdas da ordem de 40 a 50%, devido
a inadequacao da infraestrutura. (DA SILVA, 2016).

Dentre dessa variedade de frutas tropicais, as bananas constituem-se uma fonte importante na
alimentagdo humana pelo valor calodrico, energético e principalmente, pelo conteudo mineral e
vitaminico que apresentam (LIMA et al., 2000). A banana ¢ uma das frutas mais importantes do mundo,
tanto em relacdo a produgdo quanto a comercializacdo. A cultura da banana destaca-se como a quarta
cultura de alimento mais importante do mundo apds o arroz, o milho e o leite (IZIDORO et al., 2007
in Souza, 2012).

Existem diversas espécies de banana, uma que tem grande destaque econdmico ¢ a chamada
banana nanica ou do subgrupo Cavendishi, por apresentarem frutos com ponta ou apice em forma de
gargalo pouco acentuado, delgados, longos, encurvados e, quando maduros, muito doces e verde-

amarelados (LIMA et al., 2012).
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Além da banana, o acai ¢ um a fruta tropical com grande destaque no cenario brasileiro. Muito
consumido em toda regido Norte, e por este motivo sao necessarias intervengdes como as Boas Praticas
de Fabricagdo (BPF), estas atividades sdo realizadas a fim de oferecer um produto de qualidade e livre
de danos a satde do consumidor (FREITAS, 2018). O agai fornece altos teores de ferro, calcio e
compostos bioativos como as antocianinas, mais precisamente, segundo Schauss et al (2006), a
cianidina-3-rutinosideo (60 a 67%) e a cianidina-3-glucosideo (26 a 30%). As antocianinas sao
compostas hidrossoliveis que aumentam a capacidade antioxidante e fornecem a coloracdo vermelha
ou arroxeada aos alimentos, possuem propriedades anticarcinogénicas, anti-inflamatorias,
antimicrobiana, antioxidante por prevenir a oxidacdo do LDL, doengas coronarianas ¢ neuroldgicas
(MENEZES et al., 2008; KUKOSKI et al., 2002; ROCHA, 2012).

De acordo com Benedetti (2010) os sucos e polpas de frutas sdo utilizados no preparo de
diversos produtos, bebidas mistas, xaropes, geleias. As frutas podem ser processadas com o intuito de
obter sucos e polpas de frutas em po, que podem ser utilizados tanto para refrescos em po e ser
incorporados a produtos industrializados como sorvetes, refrescos e gelatinas em po, bebidas lacteas,
misturas para bolos, alimentos infantis em geral, em substituicao aos aditivos e ingredientes artificiais.

O Brasil esta em terceiro lugar na producdo mundial de frutas, de acordo com KUSKOSKI et
al (2005); Maia; Sousa; Lima (2007); Parana (2012). Essa produ¢do superou, ha seis anos, a marca de
1,3 mil toneladas (SAFRA, 2014). Estudo da Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentagdo e da Organiza¢do para a Cooperacdo e Desenvolvimento Econdmico (FAO-OCDE)
aponta que o Brasil devera aumentar em 40% a producdo agricola até 2019, superando com grande
margem paises como Ucrania (29%), Russia (26%), China (26%), India (21%), Australia (17%),
Estados Unidos e Canadé (10 a 15%) (NERY, 2015) in Rocha (2017).

O agai (Euterpe Oleracea Mart.) ¢ um fruto tipico e popular da regido amazonica, que nos
ultimos anos ganhou importancia devido aos beneficios a saude, associados a sua composi¢ao
fitoquimica e a capacidade antioxidante (PORTINHO et al., 2012). O Brasil ¢ o principal produtor,
consumidor e exportador do agai. Esse fruto ¢ comercializado e consumido pela populacao local nas
regides produtoras do Para, Maranhdo, Amapa, Acre e Rondonia (HOMMA et al., 2011; MENEZES et
al., 2008).

O acai fornece altos teores de ferro, calcio e compostos bioativos como as antocianinas, mais
precisamente, segundo Schauss et al (2006), a cianidina-3-rutinosideo (60 a 67%) e a cianidina-3-
glucosideo (26 a 30%). As antocianinas sao compostos hidrossoluveis que aumentam a capacidade
antioxidante e fornecem a coloragdo vermelha ou arroxeada aos alimentos, possuem propriedades
anticarcinogénicas, anti-inflamatorias, antimicrobiana, antioxidante por prevenir a oxida¢do do LDL,

doencas coronarianas e neurologicas (MENEZES et al., 2008; KUKOSKI et al., 2002; ROCHA, 2012).
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A banana ¢ uma das frutas mais importantes do mundo, tanto em relagdo a produgdo quanto a
comercializacdo. A cultura da banana destaca-se como a quarta cultura de alimento mais importante do
mundo apos o arroz, o milho e o leite (IZIDORO et al., 2007 in Souza, 2012)

As bananas constituem-se em fonte importante na alimentagdo humana pelo valor calorifico,
energético e, principalmente, pelo conteudo mineral e vitaminico que apresentam (LIMA et al., 2000).
Existem diversas espécies de banana, uma que tem grande destaque econdmico ¢ a chamada banana
nanica ou do subgrupo Cavendishii, por apresentarem frutos com ponta ou apice em forma de gargalo
pouco acentuado, delgados, longos, encurvados e, quando maduros, muito doces e verde-amarelados
(LIMA et al., 2012).

A banana nanica apresenta cerca de 96 Kcal, 74% de dgua, 24g de carboidratos, 2g de fibras,
além micronutrientes como fosforo, potéssio, célcio, ferro, vitaminas B1 e B3, C e proteinas (TACO,
2011).

De acordo com Colauro et al. (2004), o investimento na melhoria continua do processo
produtivo e a diversificagao dos produtos sdo vistas como estratégia essencial para que as organizagdes
se mantenham competitivas no mercado. As misturas envolvendo diferentes tipos de frutas vém
ganhando adeptos e forte mercado consumidor, pois de tais combinagdes obtém-se um produto com
caracteristicas peculiares (BONOMO et al., 2006).

Para Morzelle et al. (2009), o consumo destes produtos acompanha a tendéncia de crescimento
do mercado de bebidas ndo alcodlicas, o qual tem se diversificado principalmente em funcao da
incorporagdo de novos sabores de frutas (FIGUEIRA et al., 2010), com destaque as frutas tropicais,
dentre elas, o agai e a banana, uma combinacao hd muito tempo apreciada pelos consumidores destas
frutas, principalmente na regido Nordeste do Brasil, pois alia quantidades de proteinas, gorduras e
carboidratos tornando-se uma alimentago completa. E costume acrescentar um pouco de dulgor a essa
mistura, colocando-se mel ou acticar ou adogante e alguma quantidade de granola.

Segundo Matsuura; Rolim (2002) e Branco et al.(2007), os mixes ou blends sdo as misturas de
sucos ou néctares elaborados com a finalidade de melhorar as caracteristicas nutricionais e sensoriais
dos componentes consumidos isoladamente.

Diante da procura por sabores diversificados em sucos ou néctares de frutos, demanda essa que
¢ crescente nesse tipo de mercado, o que tem levado industrias e outras entidades de pesquisa em
alimentos a desenvolverem novos produtos para atender tal demanda. Uma alternativa interessante
seria a combinagao de diferentes espécies fruticolas como fontes importantes de principios nutritivos
e compostos bioativos naturais (BRANCO et al., 2007). E o caso do blend de suco de caju com extrato
de guarana (SOARES et al., 2001), abacaxi e acerola (MATSUURA; ROLIM, 2002), abacaxi com
hortela (FARIAS et al., 2008) e do tradicional laranja com cenoura (BRANCO et al., 2007) in L.C
Neves et al. (2010).
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De acordo com L.C Neves et al. (2010) tais blends apresentam inimeras vantagens, como a
possibilidade de combinag¢do de diferentes aromas e sabores, além da soma de componentes
nutricionais, ndo encontrados em sucos e néctares individuais. Para Matsuura et al. (2004) o suco ou
néctar de algumas variedades de acerola, apesar de conter elevadas concentragcdes de vitamina C,
apresenta sérias limitagdes quanto a palatabilidade. Contudo, quando associado a outras espécies, como
o0 abacaxi, nota-se a melhora no sabor do referido blend, refletido na maior aceitagio (MATSUURA e
ROLIM, 2002). Dito isto, deve-se levar em conta, na avaliagdo da qualidade, a aceitacdo sensorial do
produto, relacionado diretamente com a palatabilidade do blend a ser constituido (MATSUURA;
ROLIM, 2002; MATSUURA et al., 2004; BRANCO et al., 2007).

De acordo com Quinteros (1995), os blends apresentam iniimeras vantagens, como a
possibilidade de combinacdo de diferentes aromas e sabores, além da soma de componentes
nutricionais, ndo encontrados em sucos e néctares individuais. Alguns estudos constatam a necessidade
de incrementos nutricionais e da aceitagdo sensorial na constituicdo de blends (MOSTAFA et al.,1997).

Para Koroishi et al (2009), uma alternativa para solucionar problemas relacionados com a
estabilidade de sucos e néctares liquidos ¢ o armazenamento e transporte na forma de p6. Além disso,
a secagem melhora a estabilidade, por meio da reducdo da atividade de 4gua, mantendo os alimentos
sem deterioracdo por mais tempo (CHEN e MUJUMDAR, 2008). E, ainda, os alimentos secos tém
como vantagens economia no transporte, facil distribuicdo até o consumidor e possibilidade de
armazenamento em condigdes ambientais desde que adequadamente embalado (PITOMBO, 1990).

A escolha do método de secagem € importante, uma vez que pode afetar a qualidade nutricional,
assim como caracteristicas de aparéncia, sabor e odor. Dentre os processos de secagem, a liofilizagao
pode ser recomendada para alimentos sensiveis ao calor (ROCHA, 2013).

Liofilizagdo ¢ um processo que envolve o congelamento do produto para, em seguida, uma
quantidade de solvente ser reduzida por sublimacdo, seguida de dessor¢do até valores que ndo irdo
favorecer o crescimento de microrganismos ou reagdes quimicas (JENNINGS, 2008). Para Ratti
(2001), a secagem por liofilizagdo € o processo de congelamento da agua contida no material seguido
de sublimag¢do do gelo, observando-se uma série de etapas durante o processamento, que sao:
congelamento, sublimagao e dessor¢ao.

Segundo Fellows (2006), na liofilizagdo € possivel uma reten¢do de 80 a 100% do aroma, pois
estes ficam presos na matriz do alimento e ndo sdo arrastados pelo vapor de dgua produzido pela
sublimacao, isto se deve a difusdo seletiva da agua através da matriz liofilizada uma vez que o
coeficiente de difusdo da 4gua € maior que o das moléculas volateis na condi¢ao de liofilizagao.

Blends sdo misturas de sucos elaborados que tem por finalidade de melhorar as caracteristicas

sensoriais dos componentes isolados. Os blends apresentam uma série de vantagens, como a
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possibilidade de combinagdo de diferentes aromas e sabores, além da soma de componentes
nutricionais, ndo encontrados em sucos e néctares individuais (QUINTEROS,1995).

A combinacdo de uma ou mais matérias-primas na elaboragdo de produtos alimenticios agrega
valor e modifica as caracteristicas sensoriais e nutricionais. Esta mistura ¢ usada na elaboragao de
blends de polpas de frutas para produgdo de sucos, sorvetes, geleias, doces, entre outros produtos.

Liofilizagdo ¢ um processo que envolve o congelamento do produto para, em seguida, uma
quantidade de solvente ser reduzida por sublimacdo, seguida de dessor¢do até valores que ndo irdo
favorecer o crescimento de microrganismos ou reagdes quimicas (JENNINGS, 2008). Para Ratti
(2001), a secagem por liofilizagdo ¢ o processo de congelamento da agua contida no material seguido
de sublimag¢do do gelo, observando-se uma série de etapas durante o processamento, que sdo:
congelamento, sublimagao e dessor¢ao.

Diante do exposto, objetiva-se neste estudo elaborar néctares mistos de frutos do género
Euterpe e Musa (agai e banana nanica) em p6 por meio de secagem com ar quente e liofilizacdo e

realizar sua caracterizacao através das analises microbioldgicas, fisico-quimica e sensorial.

2 OBJETIVO GERAL

Obter quatro formulagdes distintas de néctar misto (blend) de agai e banana nanica.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

=  Secar com ar quente e liofilizar as formulagdes obtidas;

= Realizar caracterizagao fisico-quimica dos néctares formulados através de pH, acidez
titulavel, vitamina C, agucares totais e redutores, carotenoides totais, clorofila A, B e total,
so6lidos soluveis e ratio;

= Realizar avaliacdo microbioldgica através dos parametros de coliformes a 45 °C, contagem
total de bactérias aerdbias mesofilas e contagem de fungos filamentosos e leveduras;

= Realizar teste de aceitacdo para os atributos de cor, sabor, aroma, aparéncia, impressao

global e intencdao de compra dos produtos obtidos.

3 METODOLOGIA
3.1 AMOSTRAS

As amostras de agai e bananas nanica foram adquiridas em uma feira de S&o Luis no Estado do
Maranhdo. Foram levadas para o Laboratério de Produtos Naturais da UFMA-Campus do Bacanga

onde o estudo foi realizado.
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3.2 LIOFILIZACAO DOS BLENDS

Inicialmente as bananas foram batidas em um liquidificador para obtencdo da polpa,
posteriormente foram preparadas as misturas entre as polpas das frutas, para que houvesse uma
homogeneizacao completa, utilizou-se novamente o liquidificador. Para cada amostra foram realizadas
triplicatas. Formulou-se o blend em uma propor¢ao de 50% para ambos os ingredientes (100 ml de
acai e 100 ml de banana-nanica). Em seguida, colocou-se a amostra em um freezer a -18°C por 24
horas. As amostras congeladas foram transferidas para o liofilizador (Liotop, K105), onde foram
desidratadas a uma temperatura de -90°C por 72 h. Apos a liofilizacao, as amostras foram desintegradas

com uso de almofariz com pistilo para obtengao do p6 e acondicionada em embalagens laminadas.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As figuras abaixo representam a coleta até o processamento das polpas dos frutos. Verificamos
que o fruto da banana se apresentou maduro e que a polpa foi obtida através do processamento em um
liquidificador. Ap6s a mistura, mantendo a proporcdo, o aspecto visual mudou para uma cor

intermediaria entre a figura b e c.

Figura 1: Apresentacdo das amostras in natura (a) e polpa das amostras (b) e (¢).
ity —— RSt

c)

Fonte: Autores, 2019

Apbs passar pelo liofilizador, as amostrar passaram a ter o aspecto de pd. Cada amostra
separada em recipientes identificados. Um ponto de relevancia foi a reducdo do volume das amostras,
isso ocorreu devido a retirada da dgua durante o processo de liofilizagdo. Importante para o processo
de embalagem e para o tempo de validade do produto, pois a disponibilidade de &gua livre em um

alimento, impacta diretamente em seu grau de perecibilidade.
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Figura 2: Amostras do blend liofilizado

Fonte: Autores, 2019

5 CONCLUSAO

A pesquisa apresentou como resultado amostras de acai e banana em um blend e que
posteriormente passou pelo processo de liofilizacdo, com isso foi possivel obter o produto em po.
Sendo uma alternativa para elaborar um produto em que suas qualidades sensoriais e nutricionais
possam ser preservadas, e seu tempo de vida Util possa ser estendida sem a necessidade do uso de

aditivos.
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