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RESUMO - A elaboragéo de produtos a base de frutas, que sejam préaticos e seguros, buscam associar sabor agradavel
com alegac¢des funcionais. Os smoothies constituem bebidas de consisténcia suave semiliquida, que vai ao encontro das
necessidades de um nicho de mercado que demanda novos produtos mais saudaveis e proximos aos naturais, como o mel.
Desta forma, objetivou-se elaborar e caracterizar smoothies preparados a base de frutas e adogados com mel em diferentes
concentragdes. Todas as formulag6es foram elaboradas com manga, uva e maracuja nas proporc¢des de 50%, 30% e 20%,
respectivamente, variando as concentragdes de mel adicionadas, SO (sem adicdo de mel), S1 (5% de mel), S2 (10% de
mel) e S3 (15% de mel). Foram realizadas anélises fisico-quimicas de pH, acidez, sélidos solUveis totais (SST) e &cido
ascérbico (Vitamina C). Os resultados de pH, acidez e &cido ascérbico ndo diferiram estatisticamente entre as formulacdes
elaboradas. Todas as formulagdes apresentaram altos teores de Vitamina C, sendo a formulagdo S3 com maior
concentracdo de mel, a qual apresentou 382,76 mg/100mg de acido ascérbico. Os smoothies apresentaram padrdes
microbiol6gicos satisfatorios de acordo com a legislagdo vigente. A partir dos resultados obtidos foi possivel observar
que todas as formulacdes de smoothies elaboradas podem ser consideradas fonte de vitamina C. Sugere-se realizar testes
sensoriais, como também o acompanhamento da vida de prateleira e consequentemente o comportamento do acido
ascorbico durante armazenamento.

Palavras-chave: Adogante natural, Frutas Tropicais, Vitamina C.

ABSTRACT - The elaboration of fruit-based products, which are practical and safe, seek to associate pleasant taste with
functional claims. Smoothies are semi-liquid soft drinks that meet the needs of a niche market that demands new products
that are healthier and closer to natural ones. The objective was to elaborate and characterize prepared smoothies based on
fruit sweetened with honey. All formulations were made with 50%, 30% and 20% mango, grape and passion fruit,
respectively, varying the concentrations of added honey, SO (without addition of honey), S1 (5% honey), S2 ( 10% honey)
and S3 (15% honey). Physicochemical analyzes of pH, acidity, total soluble solids (SST) and ascorbic acid (Vitamin C).
The results of pH, acidity and ascorbic acid did not differ statistically between the elaborated formulations. All
formulations had high levels of Vitamin C, and the S3 formulation with the highest concentration of honey had 382.76
mg/100mg of ascorbic acid. Smoothies presented satisfactory microbiological standards in accordance with current
legislation. From the results obtained it was possible to observe that all formulations of elaborated smoothies can be
considered a source of vitamin C. It is suggested to carry out sensory tests, as well as the monitoring of the shelf life and
consequently the behavior of ascorbic acid during storage.

Keywords: Natural sweetener, Tropical fruit, Vitamin C.
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INTRODUGAO

A busca pela qualidade de vida se estende aos
cuidados com a alimentagdo, caracterizada por uma
crescente  demanda por produtos saudaveis. Com
caracteristicas nutricionais e sensoriais préximas dos
alimentos in natura, uma composicdo simples,
minimamente processados, de grande praticidade, os
smoothies ocupam um lugar de destaque nesses requisitos
(KEENAN et al., 2012)

O desenvolvimento de novos produtos
alimenticios é uma tarefa desafiadora, ja que o0s
consumidores esperam por produtos que sejam, a0 mesmo
tempo, saudaveis e atrativos (KOMATSU et al., 2008).

Segundo Moreira (2011), o termo smoothie ainda
ndo se encontra bem definido, podendo-se considerar
smoothie como bebidas compostas por uma mistura de
ingredientes incluindo polpa e sumo concentrado de fruta
e em algumas circunstancias gelo, leite e iogurte,
adquiridas prontas para consumo, adocicadas ou ndo e
isentas de corantes e aromatizantes.

Os smoothies, assim como outros produtos
inovadores, evidenciam a adaptabilidade da inddstria de
alimentos as tendéncias do consumo que demandam por
novos produtos com altos teores de frutas e hortali¢as, mais
préximos aos naturais, podendo ser preparados de forma
caseira, com frutas e hortalicas frescas e/ou congeladas, ou
podem ser adquiridos no mercado, prontos para consumir
(KEENAN et al., 2012). No entanto, até 0 momento ndo ha
uma legislacao especifica para os smoothies, enquadrando-
se atualmente na categoria dos sucos mistos.

Dentre as frutas com potencial para esta
finalidade, destacam-se a manga, 0 maracuja e a uva. A
manga (Manguifera indica L.) € uma das principais frutas
tropicais, destacando-se por seu excelente sabor, aroma e
coloragéo atraentes. E constituida principalmente de agua,
carboidratos, &cidos organicos, sais minerais, proteinas,
vitaminas e pigmentos. (SIVAKUMAR, 2011).

Dentre as espécies de maracuji, 0 maracuja
amarelo (P. edulis fo. flavicarpa) ¢ o mais cultivado e
comercializado no pais, apresentam boa qualidade, sdo
considerados uma boa fonte de vitamina C, vitamina A e
possui aroma acentuado, sendo muito requisitado no
preparo de diversos produtos

A uva roxa (Vitis Vinifera L.) é uma fruta rica em
carboidratos, vitaminas C e do complexo B, além de
possuir acao antioxidante (LAGO-VANZELA, 2011).

O mel é produzido por abelhas meliferas a partir
do néctar e outras exsudacBes naturais das plantas que séo
coletadas, processadas e armazenadas pelas abelhas. Este
produto alimenticio possui boa qualidade nutricional,
apresentando vitaminas, minerais e valor energético
elevado. Possi propriedades medicinais que pode ser
atribuida a sua rica composi¢do nutricional, e ainda,
propriedades sensoriais especificas, que inclui seu poder
adogante, atraindo cada vez mais um ndmero maior de
consumidores (MACEDO, 2010). Estes fatores tém
proporcionado a incorporagdo de mel de abelha em varias
formulagbes alimenticias, visto a sua importancia
nutricional e fonte natural adogante (MAMO, 2018).

Diante do exposto, o presente trabalho teve por
objetivo a elaboracao de bebida tipo smoothie adogada com
diferentes concentracfes de mel apicola e avaliagdo das
suas caracteristicas nutricionais.
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METODOLOGIA
ELABORAGAO DO SMOOTHIE

Para o processamento do produto foram utilizados
0s seguintes frutos: manga (Manguifera indica L.),
maracuja (P. edulis fo. Flavicarpa), uva (Vitis Vinifera L.)
e mel de Apis melifera, adquiridos no mercado local do
municipio de Pombal-PB. Foram elaboradas quatro
formulacGes de smoothie contendo 50% de polpa de
manga, 20% de polpa de maracuja e 30% de polpa de uva,
sendo a formulacdo padrdo sem adicdo de mel (SO), a
formulagéo S1 com 5% de mel, S2 com 10% de mel e S3
com 15% de mel. A Figura 1 apresenta o fluxograma de
processamento do smoothie onde as frutas foram
recepcionadas, selecionadas, submetidas a higienizagdo em
agua corrente para a retirada das sujidades, seguida de
sanitizagdo por imersdo em solugdo de hipoclorito de sddio
a 100 ppm durante 15 minutos, sendo posteriormente
enxaguadas, descascadas manualmente e entdo submetidas
ao despolpamento manual. Logo ap6s, as polpas de frutas
(manga, maracuja e uva) foram homogeneizadas em suas
respectivas propor¢des (50%, 20% e 30%) com o auxilio
de liquidificador industrial (KD ELETRO, modelo LAR-
4), e em seguida, adicionou-se 0 mel de acordo com as
proporcdes estabelecidas para as quatro formulagdes (SO,
S1, S2 e S3), que foram posteriormente acondicionadas em
garrafas de polietileno e submetidas as andlises fisico-
quimicas.

FIGURA 1 — Fluxograma de processamento do smoothie.
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ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A caracterizagdo fisico-quimica foi realizada por
meio da avaliacdo do pH em pHmetro de bancada, acidez
titulavel, sélidos sollveis totais (°Brix) em refratdbmetro
portdtil e &cido ascorbico por titulacdo, seguindo a
metodologia descrita por Adolfo Lutz (BRASIL, 2008), no
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Laboratério de Tecnologia de Carnes, Ovos e

Pescados/CCTA/UFCG.
ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos foram analisados por
analise de variancia ANOVA, comparando-se as médias
através do teste Tukey (p>0,05%) e o teste t foram
utilizados para amostras pareadas. As analises estatisticas

foram realizadas através do programa computacional
ASSISTAT versédo 7.7 beta (SILVA & AZEVEDO, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSOES
Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados das

andlises fisico-quimicas dos smoothies adogados com mel
apicola.

TABELA 1 — Valores médios das andlises fisico-quimicas para as formulacdes de smoothie adogados com mel apicola.

Acidez Titulavel

Sélidos SolGveis Acido Ascorbico

Smoothie pH (4cido citrico g/100g) Totais (°Brix) (Mg/100mg)
S0 3.21°40,32 3.34%40,15 12,30%40,35 305,18+0,50
s1 3.31%40,57 3.6940,35 18,93%+0,05 24343°40,37
2 351%40,25 3.65%40,73 20.66°+0,88 26145 40,89
s3 3.6240.30 5.36°40.78 24.73%0.20 382.76°£0.25

SO (Sem adicdo de mel); S1 (5% de mel); S2 (10% de mel) e S3 (15% de mel). Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
*Meédias com letras iguais, em uma mesma coluna, indica que ndo ha diferenca significativa entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0,05);

De acordo com a Tabela 1 ndo houve diferenga
significativa no pH, acidez e acido ascérbico entre as
amostras analisadas.

Os valores de pH encontrados nos sucos variaram
entre 3,21 e 3,62. Segundo Reyes et. al. (2014) o pH de
sucos deve sempre estar abaixo de 4,6, o que dificulta o
desenvolvimento de microrganismos que possam
deteriorar os alimentos, preservando a estabilidade da
bebida. Portanto o pH esta dentro do limite favoravel para
conservagdo do produto.

A acidez titulavel, expressa em acido citrico,
situou-se entre 3,34 e 5,35 g/100g. A legislagdo brasileira
(BRASIL, 2003) estabelece limite minimo de acidez para
suco tropical de manga e maracuja adogado de 0,20 e 0,27
0/100g, respectivamente, portanto encontram-se dentro dos
limites minimos estabelecidos.

Os teores de acidez das amostras foram maiores
que os descritos por Silva et al. (2016) em amostras
formuladas de néctar misto de manga e maracuja expressos
em &cido citrico do qual variaram na faixa de 0,59 a 0,78
g/100g.

Existe uma relacdo entre acidez titulavel e sélidos
sollveis totais a qual tem grande importancia para o sabor
dos produtos (FARAONI et al., 2012). Segundo THE et al.
(2001) o sabor das frutas é determinado, em grande parte,
pelo balango de acidos e agUcares e avaliado pela relagdo
entre sdlidos sollveis e acidez titulavel.

Os solidos sollveis totais (SST) séo constituidos
por compostos sollveis em &gua, que representam
substancias, tais como acUcares, acidos, vitamina C e
algumas pectinas, usadas como indice dos acglcares totais
em frutos, indicando o seu grau de maturidade (BATISTA,
2015).

Para esse pardmetro, as diferentes concentragdes
de mel adicionadas nos smoothies influenciaram
significativamente (p<0,05). No entanto, apenas o0s
tratamentos S1 e S2 ndo foram influenciados
significativamente nos conteidos de SST. O tratamento SO
(12,30 °Brix) apresentou valores inferiores de SST em
relagdo aos demais tratamentos. Porém, de acordo com 0s
padrdes de identidade e qualidade para sucos tropicais de
manga e maracuja (BRASIL, 2003), todas as formulagées
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apresentaram valores superiores a quantidade minima
exigida que é de 11 °Brix.

Quanto aos resultados obtidos para o 4&cido
ascorbico, pOde-se observar que a formulagdo que
apresentou maior concentracdo de mel apicola, foi a S3
onde o valor encontrado de &cido ascorbico foi de 382,76
mg/100mg, valor este superior, ao encontrado na
formulacdo ndo adocada (S0), com 305,18 mg/100mg
diferindo estatisticamente entre si (p<0,05).

Ja as formulagdes com S1 e S2, apresentaram
valores para esse parametro que ndo diferiram
estatisticamente (p<0,05). Resultados superiores aos
encontrados nesse estudo, foram encontrados por Faraoni
(2012) ao estudar suco misto de manga, goiaba e acerola.

A legislacio brasileira para sucos com frutas
tropicais ndo estabelece valores para o teor de vitamina C.
Porém, todas as formulagGes de smoothies forneceram
quantidades superiores que a de ingestdo diaria
recomendada de vitamina C (45 mg) para adultos, sendo
assim, pode-se considerar que as bebidas elaboradas sdo
ricas em vitamina C (BRASIL, 2005).

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos foi possivel observar
que a adicdo do mel apicola além de proporcionar dogura
as bebidas tipo smoothies, contribuiu para o produto
elaborado ser considerado como fonte de vitamina C.

Sugere-se realizar testes sensoriais, além do
acompanhamento da vida de prateleira e
consequentemente 0 comportamento do &cido ascérbico
durante armazenamento.
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