AVALIAGAO DA VIDA-DE-PRATELEIRA E CARACTERISTICAS REOLOGICAS DE
SUCO E “SMOOTHIE” ORGANICOS DE AGAI E MARACUJA ENRIQUECIDOS COM
POLPA DE BANANA VERDE

Autores
JULIANA MIELI", GISELE A. CAMARGO? SILVIA C. S. R. MOURA?® RITAC. S. C.
ORMENESE “, VERA S. N. SILVA®, VALERIA C. A. JUNQUEIRA °, VALDECIR
LUCCAS'’
N° 0901043

Filiagao Institucional
FRUTHOTEC/ITAL.

Resumo

A preferéncia dos consumidores por alimentos mais saudaveis e seguros de
substancias nocivas tem proporcionado um aumento na produgao de bebidas de frutas
com tais caracteristicas. Esse trabalho teve como objetivo avaliar a vida de prateleira de
suco e “smoothie” de agai e maracuja enriquecido com polpa de banana verde, bem
como suas caracteristicas reolégicas e aceitacdo sensorial. A banana verde foi
adicionada a formulagdo devido ao seu teor de amido resistente. Constatou-se que
houve um decréscimo na cor das bebidas ao longo do estudo. Além disso, os dados de
viscosidade x temperatura obtidos se ajustaram ao modelo de Arrhenius, e o

comportamento reoldgico das bebidas se ajustou ao modelo de Herschel-Bulkley.
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Abstract

The consumers’ preference for foods that are healthier and free from harmful
substances has caused an increase in the production of fruit beverages with such
characteristics. The objective of this work was to evaluate the shelf life of assai and
passion fruit-based beverages (juice and smoothie), enriched with unripe banana pulp,
as well as evaluate its rheological characteristics and sensory acceptance. The unripe
banana was added to the formulation because of its resistant starch content. A decrease
in the beverages’ color was noted during the study. Also, the apparent viscosity vs.
temperature data obtained adjusted to the Arrhenius model, and the beverages’

rheological behavior adjusted well to the Herschel-Bulkley model.

Introducgao

O segmento de bebidas a base de frutas prontas para beber, beneficiado pela tendéncia
ao consumo de bebidas saudaveis, vem apresentando crescimento de cerca de 30% ao
ano. No Brasil, desde 1998, este segmento ndo parou de crescer, tendo o consumo
destas bebidas passado de 65,7 milhdes de litros para 285,7 milhdes de litros em 2004
(LOPEZ, 2005). As frutas se constituem em fonte de vitaminas, minerais e carboidratos
soluveis (MATSUURA & ROLIM, 2002), sendo que algumas possuem teor mais elevado

de um ou de outro nutriente.

Materiais e Métodos

As garrafas de suco e de “smoothie” pasteurizados foram armazenados em temperatura
ambiente. As analises descritas a seguir foram realizadas nos dias 0, 30, 60, 90 e 180
do estudo, com exceg¢ao da analise sensorial, que foi realizada a cada 90 dias.

o Analise microbiolégica: contagem de bolores e leveduras, microrganismos
mesofilos acidotolerantes, microrganismos termofilos acidotolerantes e Alicyclobacillus,
segundo LANDRY et al. (2001) e DOWNES & ITO (2001);

o Cor instrumental: medida através do colorimetro Color Eye Macbeth.

o Viscosidade: o redmetro foi programado para 20rpms por 2min a cada
temperatura: 8, 25, 35, 65 e 85°C.

o Analise sensorial: As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade do

produto de modo global e, em particular, da aparéncia, da cor, do aroma, do sabor e da



consisténcia por meio de escala hedbnica de nove pontos. As amostras foram também
avaliadas quanto a intengdo de compra através de escala de 5 pontos.
o pH: analise por potenciémetro, metodologia AOAC, 1997.

Na determinagao das propriedades reoldgicas foi utilizado um reémetro programavel,
marca BROOKFIELD, modelo DVIII+, com adaptador de pequenas amostras e spindle
do tipo cilindrico (especificagdo: S15). O redmetro foi programado para — 0,5rpm (1min);
1,0rpm (1min); 2,5rpm (1min); 5,0rpm (1min); 10,0rpm (1min); 20,0rpm (1min); 50,0rpm
(1min); 100,0rpm (1min); 100,0rpm (1min); 50,0rpm (1min); 20,0rpm (1min); 10,0rpm
(1min); 5,0rpm(1min); 2,5rpm(1min); 1,0rpm(1min); 0,5rpom(1min). A caracterizacao
reolégica foi realizada nas temperaturas de 8°C e 25°C e os resultados analisados pelo
software STATISTICA verséo 8.0.

Resultados e Discussao

De acordo com os resultados obtidos, as amostras de suco e “smoothie” encontram-se
de acordo com os padrées microbioldgicos estabelecidos pela Resolugido RDC n° 12 de
02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sendo
consideradas comercialmente estéreis (ANVISA, 2001). Também é possivel observar
que houve diferenca significativa nos parametros de cor instrumental das bebidas ao
longo da vida de prateleira. A alteracdo na coloracao das bebidas pode ter ocorrido
devido a degradagao da antocianina, que segundo ROSSO (2006), é responsavel pela

coloragao roxa do acai.

Com as medias de viscosidade aparente obtidas para cada temperatura, foi possivel
tracar uma curva de viscosidade versus temperatura para cada dia de analise (0, 30, 60,
90 e 180 dias) e, através de regressao linear, ajustar as curvas de acordo com a
Equacéao de Arrhenius, abaixo, onde n se refere a viscosidade aparente, T se refere a
temperatura, e noe E, sdo parametros da equacgao.

Inm =Inno+ EJ/RT
Nas Figura 1 e 2, encontram-se as curvas obtidas para as andlises de viscosidade

aparente feitas ao longo do projeto para o suco e o “smoothie”, respectivamente.
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FIGURA 1. Gréfico viscosidade x temperatura para suco

de acai e maracuja, ao longo da vida de prateleira.
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FIGURA 2. Gréfico viscosidade x temperatura para “smoothie”

de agai e maracuja, ao longo da vida de prateleira.

Para as avaliagdes sensoriais, 0 suco de agai e maracuja obteve médias situadas entre
“‘gostei muito” e “gostei pouco” na escala empregada para avaliagdo do produto ao
longo dos 180 dias. Os resultados da intengdo de compra se situaram entre talvez
comprasse/talvez ndo comprasse e provavelmente compraria. A rejeicao do atributo cor

foi o mais significativo estatisticamente.

O “smoothie” de agai e maracuja obteve médias situadas entre “gostei muito” e “nao
gostei, nem desgostei” na escala empregada para avaliagao do “smoothie”. Quanto a
intengdo de compra, a bebida obteve média situada entre “provavelmente compraria” e

“provavelmente ndo compraria”.

Através do uso do programa STATISTICA, foi possivel ajustar os dados obtidos nos
ensaios reolégicos para dois modelos de comportamento reolégico: Lei da Poténcia

(Equacao 1) e Herschel-Bulkley (Equacdo 2). Pode—se afirmar que os modelos



propostos se adequaram para descrever o comportamento do suco e do “smoothie” de
acai e maracuja, pois o coeficiente de correlagdo (R) foi superior a 0,9 em todos os
casos. Comparando os dois modelos, temos que o de Herschel-Bulkley (HB) foi o mais
adequado, pois apresentou os maiores valores de R.

T=k (y)° (1)

t=1—-k(y)" (2)

Onde: 1= tenséo de cisalhamento (Pa), y = taxa de cisalhamento (s™), K = coeficiente de
consisténcia (Pa.s") , n = indice de comportamento (adimensional) e 1, = tensdo inicial
(Pa).

A analise de teor de amido resistente foi realizada preliminarmente para a biomassa de
banana verde acidificada e pasteurizada e o valor encontrado inicialmente foi de 2,45 +
0,05% (base umida). No entanto, com alteragbes e melhorias do processamento da
polpa, o valor determinado e utilizado na bebida final foi de 20 + 0,1% (base umida). Ou
seja, em uma porcao individual das bebidas (suco: 320g e “smoothie”: 500g), calcula-se
que tenha 3,84g de amido resistente no suco e 17g no “smoothie”, o que corresponde a
15 % e 68 %, respectivamente, da ingestéo diaria recomendada de fibras pela ANVISA
de 25g (ANVISA, 2003). A determinagao do amido resistente néo foi realizada na
bebida pois a metodologia desenvolvida e aplicada na instituicdo ndo foi adequada para

baixos teores no produto (1,2 % para o suco).

Conclusao

Os resultados da andlise microbiolégica indica que as mesmas apresentam-se
adequadas para o consumo. A avaliacdo do comportamento da viscosidade em fungao
da temperatura ajustou-se perfeitamente ao modelo de Arrhenius, o que tornou possivel
a determinagdo dos parametros no € E,. O suco e o “smoothie” de agai e maracuja
apresentaram ao longo da avaliagdo da vida de prateleira (180 dias) resultados entre
‘nem gostei, nem desgostei” e “gostei muito”, indicando uma boa aceitabilidade do
produto. O comportamento reolégico das bebidas seguiu 0 modelo de Herschel-Bulkley
(HB) e podem ser consideradas como fluidos tixotropicos. A degradagao da antocianina
pode ter sido a principal causa da alteragao da coloragdo das bebidas ao longo da vida

de prateleira.
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