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RESUMO

O mercado de néctares frutas prontas para o consumo € um dos que mais cresce
atualmente. O objetivo do trabalho foi desenvolver formulacbes de néctar de caja
enriquecidos com farinha de linhaca e extrato de soja e a quantificacdo dos
compostos bioativos. A partir da obtencdo da polpa de caja, da farinha de linhaca e
do extrato de soja, realizou-se a formulacdo procedendo-se em seguida a sua
homogeneizacdo. Foram elaboradas cinco formulagbes, com diferentes
concentracdes da polpa do caja, farinha de linhaca, extrato de soja e o teor de SS foi
padronizado para 18°Brix. Analisou-se compostos fendlicos, antocianinas e
flavonoides. A formulagdo F5 obteve o melhor resultado de flavonoides e compostos
fendlicos. Apesar da nao significAncia entre os tratamentos, 0 enriquecimento de
sucos com componentes funcionais € uma forma promissora e é cada dia mais
requisitado, sendo desta forma uma alternativa bastante viavel para utilizacdo de

frutos pereciveis e que nao tem um aproveitamento total na sua forma in natura.

Palavras-chaves: néctar, farinha de linhaca, extrato de soja, qualidade.

ABSTRACT
The market for fruit nectars ready for consumption is one of the fastest-growing. The
objective was to develop formulations enriched hog plum nectar of flaxseed meal and

soy extract and quantification of bioactive compounds. From procurement of pulp
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caja, the flaxseed meal and soy extract, held the formulation is proceeding then its
homogenization. Five formulations with different concentrations of the caja pulp,
flaxseed meal, soybean extract and the SS content were prepared was standardized
to 18 ° Brix. We analyzed the phenolic compounds, flavonoids and anthocyanins.
The formulation F5 achieved the best result of flavonoids and phenolic compounds.
Although not significantly between treatments, enrichment of juices with functional
components is a promising way and is increasingly requested day, thus being a very

viable alternative to the use of perishable fruits and has a total utilization in its fresh

form.

Keywords: soy extract, flaxseed flour, bioactive compounds, quality

INTRODUCAO

O mercado de sucos, néctares e
polpas vem crescendo a taxas
superiores a 10% anualmente. O
mercado de bebidas de frutas inclui
sucos concentrados que necessitam
de diluicdo para serem consumidos e
as bebidas de frutas prontas para o
CONSUMO COMO 0S SUCOS e néctares,
0S refrescos e 0S sSucos com soja
(IBRAF, 2012). O processamento de
frutas em sucos e néctares visa
transformar produtos pereciveis em
produtos armazenaveis, agregando
valor comercial.

O caja € um fruto bastante
apreciado em todo o Brasil, sendo
mais consumido no Nordeste, na
forma in natura e, nas outras regides
do Pais,
(CAVALCANTI MATA, 2005). Segundo
(LIMA, 2002), os frutos possuem

na forma de polpa

excelente sabor e aroma, boa

aparéncia e qualidade nutritiva,
apresentando rendimento médio de 55
a 65% em polpa, com potencial para
sua utilizagdo na forma processada
como polpa congelada, sucos,
néctares e sorvetes. A Linhaca € uma
excelente fonte de fibras tanto sollveis
guanto insollveis. Rica em &cidos
graxos essenciais, com elevado teor
de lipidios (32 a 38%), sendo que
destes 50 a 55% séo do &cido graxo
insaturado (GOMEZ, 2003). A soja e
0S seus produtos Vvém sendo
amplamente estudados devido nao
somente ao seu valor nutricional, mas
também devido as suas propriedades
funcionais na industria de alimentos
(FELBERG, 2004). O objetivo desse
trabalho foi desenvolver formulagdes

de néctar de caja adicionados de
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farinha de linhaga e extrato de soja

para a quantificagdo dos seus

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no
Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar, Unidade Académica de
Tecnologia de Alimentos, da
Universidade Federal de Campina
Grande, em Pombal-PB. Os frutos
provenientes do sertdo paraibano
foram selecionadas quanto aos seus
atributos de qualidade (cor, grau de
maturacao, isencdo de doencas etc) e
lavados por imersdo em agua clorada
(50 ppm) por 15 minutos. Em seguida,
0S frutos foram despolpados
manualmente. A farinha de linhaca e o
extrato de soja foram provenientes do
comércio local. Na formulacdo da
bebida foi utilizado acucar cristal com
a finalidade de conferir sabor e
padronizar o teor de solidos soluveis
(18° Brix).

A partir da obtencédo da polpa
de caja, da farinha de linhaca e do
extrato de soja, foi realizada a
formulacdo procedendo-se em seguida
a homogeneizacdo no Laboratério de
Produtos de Origem Vegetal (LPOV).
Na sequéncia, as bebidas formuladas
foram submetidas a um tratamento
térmico (90°C por 2 minutos),

envasadas a quente em garrafas PET

polifendis extraiveis, flavonoides e

antocianinas.

de 250 mL e fechadas com tampas
plasticas rosqueadas com lacre. Para
formulacdo final da bebida foram
testadas cinco formulagbes, com
diferentes concentracbes da polpa do
caja, farinha de linhaca, extrato de soja
e teor de solidos  soluveis
padronizados para 18°Brix, o néctar foi
a base de agua mineral,
representando 70% da formulacéo,
conforme Tabela 1. As analises
realizadas foram: compostos fendélicos
(mg. de &cido galico/ 100g de polpa
em extrato aquoso), antocianinas (mg.
100g™ da amostra) e flavonoides (mg.
100g™* da amostra). A quantificacdo de
fendlicos totais foi feita pelo método
espectrofotométrico de Folin-
Ciocalteau (WATERHOUSE, 2006)
com absorbancia a 765 nm. O
resultado foi expresso em equivalentes
de acido gélico, de acordo com a curva
padréo. A determinacao de
antocianinas e flavonoides foi feita
pelo  método
(FRANCIS, 1982) com leitura de

absorbancia a 374 nm para

espectrofotométrico

flavonoides e 535 nm para

antocianinas.
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Os experimentos foram variancia. Quando detectado

instalados em um delineamento significancia para o teste F, os dados

inteiramente  casualizado e o0s foram comparados pelo teste de Tukey

resultados submetidos a analise de ao nivel de 5% de probabilidade.

TABELA 1. Formulacdo dos néctares de caja enriquecidos com farinha de linhaca e
extratos de soja a base de agua mineral.

TRATAMENTOS NECTAR DE CAJA
F1 30% de polpa (controle)
F2 25% de polpa + 5% da farinha de linhaga
F3 27% de polpa + 3% da farinha de linhaga
F4 25% da polpa + 5% do extrato de soja
F5 27% da polpa + 3% do extrato de soja

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores fendlicos totais
variaram de 10,86 mg/100g para o
néctar de caja adicionado 5% de
extrato de soja (F4) a 12,85 mg/100g
para o néctar de caja adicionado 3%
de extrato de soja (F5). Para
flavonoides variaram de 1,39 mg/100g
para o néctar de caja adicionado 5%
de farinha de linhaga (F2) a 1,71
mg/100g para o0 néctar de caja
adicionado 3% extrato de soja (F5). E
para antocianinas variaram de 0,07
mg/100g para o0 néctar de caja
adicionado 3% de extrato de soja (F5)
a 0,17 mg/100g para o néctar de caja
controle (F1). De acordo com os
resultados ndo foi verificado efeito

significativo para o teste de Tukey a

5% de probabilidade entre as amostras
e para as avaliagOes realizadas. Os
teores de fendlicos totais encontrados
por Melo (2008) em polpa de caja
126,85
equivalente catequina por 100g. Vieira

congelada foi mg em
(2011) encontrou teores de fendlicos
totais na polpa de caja congelada de
70,92 mg de &cido galico/ 100g de
polpa em extrato aquoso e 6,62 mg de
acido galico/ 100g de polpa em extrato
Barbosa (2006)

encontrou valores de fendlicos totais

hidroalcodlico.

de 200 mg/100g de amostra para a
farinha desengordurada de soja
comercial e 183 mg/100g de amostra
para a farinha integral. Quando os

produtos utilizados neste
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processamento foram avaliados na
sua forma in natura ou na sua forma
isolada apresentaram teores mais
elevados dos compostos bioativos,
entretanto, nesse trabalho como os
tratamentos foram submetidos a um
processamento e consequentemente a

um tratamento térmico, apresentaram

teores mais baixos, e como trata-se de
um produto novo n&do temos como
referéncia resultados avaliados da
adicdo destes componentes funcionais
em produtos industrializados com os
néctares, principalmente em frutos do

género Spondias, como o0 caja.

TABELA 2. Teores de fendlicos, flavonoides e antocianinas nas cinco formulacoes
de néctares de caja enriquecidos com farinha de linhaca e extratos de soja a base

de agua mineral.

Amostra Fendlicos Flavondides Antocianinas
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)

F1 11,64 £+ 0,58 a 1,58 +0,03 a 0,17 £0,08 a

F2 12,44 + 0,86 a 1,39+0,18 a 0,09+0,05a

F3 11,83+1,49 a 1,67 £ 0,27 a 0,09+0,05a

F4 10,86 + 0,83 a 1,57+0,19 a 0,10+ 0,05 a

F5 12,85 +0,77 a 1,71+0,10 a 0,07+0,01a

Dados expressos como média de triplicata + desvio padrao. Médias seguidas da mesma letra, nas

colunas, nao diferem pelo teste de Tukey (p < 0,05).

CONCLUSAO

A formulagdo F5 obteve o
melhor resultado de flavonoides e
compostos fendlicos. Ja a formulacéo
F1 (controle) apresentou melhor
resultado para antocianinas. Apesar da
nao significancia entre os tratamentos,
0 enriguecimento de sucos com
componentes funcionais é uma forma

promissora e € cada dia mais
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