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Caracterizacao fisico-quimica de blends composto por abacaxi, cenoura e couve,
adogado com mel

Physical-chemical characterization of blends composed of pineapple, carrot and cabbage,
sweetened with honey
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Resumo- A fim de atender as exigéncias do novo mercado consumidor, um dos produtos que tem mostrado destaque no
mercado de frutas e hortalicas sdo os blends. Caracterizados por serem alimentos praticos e com melhores teores
nutricionais devido a complementagdo de nutrientes fornecidos por frutos e hortalicas diferentes. O trabalho teve como
objetivo elaborar blends de abacaxi, cenoura e couve adogado com mel em diferentes concentracbes e avaliar a
caracterizacdo fisico-quimica destas formulacdes. Foram elaboradas quatro formulages, todas com a mesma
porcentagem de frutas e hortalicas, no caso, 30% de abacaxi, 20% de cenoura e 10% de couve, diferenciando apenas na
concentragdo de mel (0, 30, 40 e 50%). Os blends de abacaxi, cenoura e couve ado¢ado com diferentes concentragdes de
mel apresentaram teores mais elevados de acido ascdrbico e minerais. Nenhuma das formulagdes, apresentaram pH abaixo
de 4,5, estes valores podem esta relacionados ao uso da cenoura e couve, que ndo apresentam caracteristica &cida. A
Formulagio F1 apresentou o melhor indice de palatabilidade com 116,06 de SS/AT. A formula¢do F4 demonstrou
melhores resultados para acidez, 4cido ascdrbico e minerais, mostrando uma alternativa viavel para utilizacéo de frutos e
hortalicas para producédo de bebidas adogada com o mel.

Palavras-chave: Bebida. Apis melifera. Qualidade nutricional.

Abstract - To meet requirements of the current consumer market, the blends have stood out among the products made
from fruits and vegetables. These beverages have excellent nutritional contents due to the complementation of nutrients
provided by different sources, besides being recognized as practical foods. This work aimed to elaborate blends from
pineapple, carrot, and kale sweetened with honey in different concentrations. The quality of blends was compared
evaluating the physical-chemical characterization of each formulation. Four formulations were made, all with the same
percentage of fruits and vegetables (30% pineapple, 20% carrot, and 10% kale) but differing in honey concentration (0,
30, 40, and 50%). The blends added with honey had higher levels of ascorbic acid and minerals than the blend without
honey (0%). None formulation had pH below 4.5, reflecting the use of carrots and kale, which has not acidic
characteristics. The F1 formulation had the best palatability index (116.06 SS/AT). The F4 formulation showed the best
results for acidity, ascorbic acid, and minerals, suggesting a viable alternative for the use of fruits and vegetables in the
production of beverages sweetened with honey.
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INTRODUGAO

O processamento de frutas, quando fundamentado nas
demandas do mercado, pode tornar-se uma das mais fortes
ferramentas para 0 aproveitamento em potencial da
fruticultura, pois permite transformar produtos pereciveis
em produtos armazenaveis (Moura et al. 2014), fornecendo
também ao consumidor alimentos praticos, de valor
nutricional e funcional.

Os blends sdo mistura de sucos, feitas com a finalidade
de melhorar as caracteristicas sensoriais, potencializando a
parte nutricional do produto, seja pelo alto teor em
vitaminas ou pelas caracteristicas funcionais, como os
antioxidantes (Silva et al. 2014). A elaboracédo de blends
permite a criacdo de uma diversidade de produtos com
caracteristicas que podem ser escolhidas conforme o perfil
de consumidor que se deseja atingir (Lemos et al. 2013).

As frutas e hortalicas consistem em importantes fontes
nutricionais de vitaminas, minerais e fibras. A couve folha
é uma hortalica rica em nutrientes para a alimentacéo
humana, destacando-se o célcio, o ferro e as vitaminas A,
C, K e B5. E considerada boa fonte de carotenoides
apresentando, entre as hortalicas, maiores concentraces
de luteina e beta caroteno, reduzindo os riscos de cancer no
pulmdo e de doencas oftalmoldgicas cronicas como
cataratas quando ingerida (Lefsrud et al. 2007).

O abacaxi, além de possuir magnésio, cobre,
manganés, ferro, vitamina A, B1 e C, merece destaque por
sua atividade proteolitica e por ser um coadjuvante da
digestdo dos alimentos, devido a presenga da enzima
bromelina, de larga aplicagcdo na indlstria de alimentos
(Akira et al. 2012). Apesar de possuir baixo teor de
vitamina C, apresenta uma alta aceitacdo sensorial por
parte dos consumidores, sendo rica em fibras, agua e
carboidratos.

As cenouras sdo reconhecidas como uma boa fonte de
fibras e de compostos bioativos, como o 3-caroteno, o qual
atua como um neutralizador de espécies reativas de
oxigénio e precursor de retinol. Os beneficios a satde
relacionados a este grupo aumentam cada vez mais o seu
consumo, tornando-os fontes importantes de nutrientes
(American Dietetic Association, 2008).

Na elaboracéo dos blends podem ser utilizados outros
ingredientes que apresentam caracteristicas nutritivas e
agregam valor ao produto elaborado, como por exemplo, o
mel, produto natural, de facil digestdo, de propriedades
funcionais (antioxidante e edulcorante) e valor nutricional
(Feds et al. 2010; Silva et al. 2013).

Tradicionalmente a sacarose vem sendo utilizada
como adogante de néctares e sucos de frutas. Todavia, pelo
fato da maior parte da populagdo esta buscando uma
alimentacdo mais saudavel, torna-se necessario buscar
alternativas de adocantes naturais (Santos et al. 2014).
Assim, objetivou-se elaborar blends composto por abacaxi,
cenoura e couve adocado com mel em diferentes
concentracbes e avaliar a caracterizacdo fisico-quimica
destas formulagdes.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido no Centro de Ciéncias
e Tecnologia Agroalimentar, Unidade Académica de
Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal de
Campina Grande, em Pombal — PB, localizada na
Microrregifo do Sertdo Paraibano.

A matéria prima foi adquirida no mercado local na
cidade de Pombal-PB, ap6s a aquisicdo, os vegetais foram
acondicionados em caixas isotérmicas e transportados para
0 Laboratério do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar da UFCG-CCTA, onde foram selecionados
quanto ao estddio de maturagdo e aparéncia, seguida de
uma lavagem para remogdo de sujidades.

Em seguida, os vegetais foram sanitizados com
solucdo de 4gua e cloro ativo a 50 ppm por 15 min para a
cenoura e abacaxi e 30 ppm por 10 minutos para a couve.
Apos o processo de sanitizagdo, as frutas e hortalica foram
submetidas & desintegracdo mecénica para obtengdo da
polpa e extrato respectivamente.

Para a obtencdo dos blends foram preparadas trés
formulacBes com adicdo de mel e uma formulacdo com
adicdo de agucar (controle). Inicialmente foram preparados
0s sucos de abacaxi, cenoura e couve. Os sucos foram a
base de agua mineral, representada de 60% de polpa e 40%
de &gua. ApGs a obtencdo dos sucos, realizaram-se as
misturas de acordo com a Tabela 1 e padronizando para um
teor de Solidos Soluveis de 15°Brix para o tratamento
controle F1, as formulagbes F2, F3 e F4 foram
acrescentadas o mel na proporcdo de 30%, 40% e 50%,
respectivamente.

Tabela 1. FormulagBes dos blends de abacaxi, cenoura e couve com diferentes concentragdes de mel.

Ingredientes (%) F1 F2 F3 F4
Suco de abacaxi 50 50 50 50
Suco de cenoura 30 30 30 30
Suco de couve 20 20 20 20

Sacarose X - - -
Mel - 30 40 50

Os blends foram homogeneizados e submetidos a
tratamento térmico em recipiente de ago inox com auxilio

de um termémetro (90 °C durante 1 min). Procedeu-se com
0 envasamento a quente em recipientes plasticos de
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polietileno de alta densidade (PEAD) de 250 ml com tampa
rosqueavel, previamente sanitizados e rotulados, em
seguida foram resfriadas para posteriores analises fisico-
quimicas (Figura 1).

Avaliacao fisico-quimica

As anélises fisico-quimicas das 4 formulacdes de
blends foram feitas em triplicatas segundo as metodologias
abaixo:

-Potencial Hidrogeniénico (pH)

O pH foi determinado através de leitura direta
para as polpas e extrato em pHmetro,segundo metodologia
determinada pelo Instituto Adolf Lutz (2008).

-Acidez Titulavel (AT)

Determinada pelo método alcalimétrico, diluindo
2 ml da amostra em 48 ml de agua destilada e titulando a
solucdo obtida com NaOH O0,1N, utilizando-se como
indicador fenolftaleina a 1%. Os resultados foram
expressos em porcentagem de 4cido citrico, segundo
metodologia determinada pelo Instituto Adolf Lutz (2008).

-Sélidos Soluveis (SS)

Determinou-se o teor de sdlidos sollveis totais
nas polpas e extratos utilizando-se um refratbmetro digital
variando de 0 a 45° Brix. Os resultados foram expressos em
°Brix, segundo metodologia determinada pelo Instituto
Adolf Lutz (2008).

-Relacdo SS/AT (ratio)

Foi obtida pelo quociente dos valores encontrados
para solidos sollveis (SS) e acidez titulavel (AT).
-Residuo Mineral Fixo (Cinzas) e Umidade

Os teores de wumidade e cinzas foram
determinados utilizando a metodologia da AOAC (2003).

-Acido Ascérbico

O 4cido ascorbico foi determinado, segundo
AOAC (2003), através da titulagio com 2,6
diclorofenolindofenol (DFI), até obtengdo de coloragdo
résea claro permanente, utilizando-se 1g para a polpa e 1
ml para a bebida mista diluida em 50 mL de &cido oxalico
0,5 %, sendo o resultado expresso em mg de acido
ascorbico/100g de amostra.

Andlise estatistica

Para as analises fisico-quimicas foram realizadas
médias e desvio padrdo. As analises das quatro
formulacBes foram instaladas em um delineamento
inteiramente casualizado com 3 repeti¢des. Os resultados
foram submetidos a analise de variancia. Quando detectado
significancia para o teste F, os dados foram submetidos ao
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando
0 programa computacional Assistat-Statistical (Silva,
2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas para 0s
pardmetros de Sdlidos Soluveis Totais, pH e Acidez
Titulavel (AT) dos blends elaborados encontram-se na
Tabela 2. Os s6lidos sollveis totais indicam a quantidade
de substancias que se encontram dissolvidos no suco,
sendo constituidos na sua maioria por aglcares (Chaves et
al. 2004). Em relagdo aos solidos sollveis totais, as
repeticdes apresentaram valores na faixa de 11,23 a 13,53
°Brix. Os resultados obtidos no presente trabalho diferiram
estatisticamente entre si, sendo que a formulagéo controle
obteve valor mais elevado se comparado aos demais
tratamentos, seguidas da formulacdo F4 que obteve adigdo
de uma maior concentracéo de mel. A formulagéo controle
apresentou teor elevado de solidos sollveis devido a
quantidade de acUcar adicionado ter sido maior
(correspondendo a 100%), que as concentracdes de mel nas
demais formulagbes, proporcionando o resultado
apresentado.

Tabela 2. Teores médios de SS, pH, AT e SS/AT de blends de abacaxi, cenoura e couve adogado com mel.

Formulagdes SS (°Brix) pH AT (gAc/1000) SSIAT

F1 (controle) 13,53 £ 0,122 4,54 + 0,092 0,12 + 0,00° 116,06 * 3,802
F2 (30% de mel) 11,23 + 0,06 4,71 + 0,05 0,13 +0,01% 82,31 + 3,99°
F3 (40% de mel) 12,00 + 0,00° 4,58 + 0,092 0,15 + 0,01 78,57 +6,18°
F4 (50% de mel) 12,57 + 0,06° 4,57 £ 0,122 0,16 £ 0,012 80,29 + 3,220

Média + desvio padrdo de trés repeticBes; e médias com letras minusculas diferentes nas colunas diferem

significativamente (p<0,05).

As formulagdes F2 e F3 obtiveram resultados
inferiores por possuirem uma menor concentracdo de mel
e a presenca da couve que possui baixo teor de solidos
sollveis, como mostra Miiche et al., (2012) que encontrou
5,5°Brix ao trabalhar com couve folha in natura. Matsuura
e Rolim (2002) obtiveram valores variando de 10,6 e 11,2
°Brix ao analisar suco integral de abacaxi, utilizado como
matéria-prima de blends de suco integral pasteurizado,
contendo diferentes quantidades de suco integral
pasteurizado de acerola, ndo diferindo dos valores
encontrados. Moraes (2016) ao analisar a vida de prateleira

de suco de abacaxi adicionado de polpa de yacon, vitamina
C e goma xantana obteve sélidos sol(veis variando de 6,25
a 7,50° Brix valores estes inferiores ao apresentado neste
trabalho.

Como observado na Tabela 2 todas as amostras
apresentaram pH &cido, ndo diferindo estatisticamente. No
entanto, todas as formulagdes apresentaram valores acima
de 4,5, estes valores podem esta relacionados a presenca da
cenoura e da couve que ndo apresenta caracteristica acida.
Miranda et al. (2015) em seus estudos sobre elaboragéo e
caracterizacdo de néctar de abacaxi pérola adogado com
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glucose de milho encontrou valores inferiores aos
apresentados neste trabalho variando de 3,68 a 4,20, o
mesmo encontrou Fonseca (2014) em seus estudos sobre
perfil sensorial, aceitagdo e caracterizagdo em compostos
bioativos de néctares mistos de frutas tropicais com valores
variando 3,02 a 4,00.

Quanto aos resultados obtidos na analise de acidez
titulavel, foi possivel observar que a formulagcdo F4 que
contém uma maior concentracdo de mel obteve um valor
mais elevado para acidez titulavel, diferindo dos demais
tratamentos, sendo que a padrdo apresentou menor
quantidade quando comparadas as demais amostras
analisadas. Os resultados encontrados em F4 estdo de
acordo com a legislagdo brasileira que estabelece valor
minimo de 0,16 g/100g de suco (Brasil, 2003). Verificou-
se que, ao elevar as proporcdes do mel, houve um aumento
do teor de acidez dos blends, essa caracteristica pode esta
relacionada a acidez do mel utilizado nas formulagdes,

visto que estes variam suas caracteristicas de acordo com a
época do ano.

De acordo com Cardoso et al. (2010), a relacéo
SS/AT é a medida mais comum de dogura, sendo que, se a
docura for alta e a acidez baixa a bebida encontra-se doce,
como mostra a Tabela 2. Além disso, € um parametro
utilizado para avaliar a palatabilidade do produto. As
formulacBes obtiveram diferengas estatisticas, sendo a
controle com a maior média de dogura quando comparado
aos demais blends, variando de 78,57 a 116,06. Santos et
al. (2014) em seu trabalho sobre elaborag&o de bebida tipo
néctar de graviola adocada com mel de apis melifera
observou valores inferiores ao apresentado neste trabalho
variando de 45,53 a 55,18. Pereira et al. (2009) também
encontrou valores inferiores ao encontrado nos blends, em
seus estudos sobre desenvolvimento de bebida mista & base
de agua de coco, polpa de abacaxi e acerola com valores
variando de 22,25 a 47,43.

Tabela 3. Teores médios de acido ascorbico, umidade e cinzas blends de abacaxi, cenoura e couve

adocado com mel.

Formulacdes Acido Ascorbico

Umidade (%) Cinzas (%)

(mg/100g)

F1 (controle) 1,50 £ 0,00° 86,00 + 0,00¢ 0,15 +0,00°
F2 (30% de mel) 2,83 £0,58° 88,67 + 0,58° 0,20 + 0,02°
F3 (40% de mel) 2,50 +0,00° 88,00 + 0,00® 0,20 + 0,02®
F4 (50% de mel) 5,00 + 0,002 87,00 + 1,00 0,19 + 0,00°

Média + desvio padréo de trés repeticbes; e médias com letras mindsculas diferentes nas

colunas diferem significativamente (p<0,05).

Segundo Aldrigue et al. (2002) o 4cido ascorbico
tem func¢do muito importante devido a sua acdo fortemente
redutora. E largamente empregado como agente
antioxidante para estabilizar a cor e o aroma do alimento.
Além do emprego como conservante, o acido ascorbico é
utilizado pelo enriquecimento de alimentos ou restauragéo,
a niveis normais, do valor nutricional perdido durante o

processamento.
Na Tabela 3 pode-se observar que os valores de
4cido ascorbico para os diferentes tratamentos

apresentaram diferencas significativas entre si. Os
resultados obtidos apresentaram uma variacdo entre 1,50
(F1) e 5,00 (F4) mg.100g™*, mostrando que com o aumento
da concentracdo do mel na bebida, houve uma elevagéo
consideravel de vitamina C, Kishore et al. (2011), ao
avaliar meéis de abelhas nativas da Malésia, encontraram
médias entre 13,92 e 36,5 mg/100g de 4cido ascorbico em
méis de diferentes origens florais, justificando o aumento
do teor de vitamina C na medida que é adicionado um
maior concentragdo de mel para a formula F4. Miranda et
al. (2015) estudando néctar de abacaxi pérola com glucose
de milho apresentou valor médio de 40 mg/100g de &cido
ascorbico, superior ao encontrado neste trabalho, porém
durante o processamento ndo houve a utilizacdo de
tratamento térmico. Entretanto, o &cido ascorbico é
considerado a vitamina mais sujeita a degradagdo por
exposicdo ao calor, além de sofrer alteracdes aceleradas
pela presenca de oxigénio e pH do meio, entre outras
condicBes. Assim, o acido ascorbico esta sujeito a perdas
significativas ao longo do armazenamento ou do
processamento (Tarrago-trani et al. 2012).

A umidade nos alimentos € um pardmetro que
determina a quantidade de agua contida no alimento.
Podemos observar que as formulagbes que F2, F3 e F4
apresentaram maiores teores de umidade, esse resultado
pode ser justificado pela adi¢do do mel, que contribuiu de
forma significativa para elevagdo do teor de &gua das
bebidas. A  formulagdo controle (F1) diferiu
estatisticamente das formulacBes F2 e F3, porém, a
formulagio F1 quando comparada a F4 sdo
estatisticamente iguais, como mostra a Tabela 3.

Quanto ao conteddo mineral (cinzas) das
amostras, verifica-se que ndo houve diferenca significativa
entre as amostras que contém em sua formulacéo a adicdo
do mel, apresentando apenas diferenca significativa com a
amostra controle. Os maiores valores de contelido mineral
sdo representados pela formulacdo F2, F3 e F4,
provavelmente pela presenca do mel, que apresenta
elevados teores de minerais, Camargo (2011), estudando
54 tipos de méis coletadas no municipio de Santa Helena
(PR), encontrou valores de cinzas de 0,17+0,05, o que
justifica 0 aumento dos teores nas amostras que contem o
mel em sua formulagdo. Miranda et al., 2015 estudando
néctar de abacaxi pérola com glucose de milho apresentou
valor médio de 0,29% de conteddo mineral, superior ao
encontrado neste trabalho. Figueiredo et al.,2015
estudando a caracterizacdo quimica de um blend de suco
de abacaxi com acerola e limdo encontrou valor médio de
0,26% de contelido mineral, apresentando-se superior ao
encontrado neste estudo.
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CONCLUSAO

Os blends de abacaxi, cenoura e couve adocado
com diferentes concentragdes de mel apresentaram teores
significativos em relacdo ao acido ascorbico e a presenca
de minerais. Nenhuma das formulacdes, apresentaram pH
abaixo de 4,5, estes valores podem esté relacionados ao uso
da cenoura e couve, que nao apresentam caracteristica
acida. A Formulacdo F1 apresentou o melhor indice de
palatabilidade com 116,06 de SS/AT. A formulagdo F4
demonstrou melhores resultados para acidez, éacido
ascorbico e minerais, mostrando uma alternativa viavel
para utilizacdo de frutos, hortalicas para producdo de
bebidas adogada com o mel em substituicdo do aglcar.
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