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PRODUCAO, CARACTERIZACAO NUTRICIONAL E ANALISE SENSORIAL DE
SUCO DE FRUTAS VERMELHAS EXTRAIDO POR PRENSA A FRIO

MURARO, Gabrielal
BERNADI, Daniella Miotto?

RESUMO

As enzimas vivas dos alimentos sdo capazes de eliminar toxinas que sdo enviadas ao figado e
eliminadas. O suco ndo pasteurizado preserva as enzimas sendo representado pela prensa
hidraulica, que preserva até cinco vezes mais vitaminas em relacdo aos sucos convencionais.
Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver suco de frutas vermelhas com dois
filtros e avaliar o teor de fibras, caracteristica nutricional e aceitacdo do produto. Para a
producdo do suco, utilizou-se como matéria prima as frutas: framboesa (Rubus idaeus),
Morango (Fragaria grandiflora), mirtilo (Vaccinium myrtillus L.), Amora (Morus nigra L.) e
magcd fuji (Malus domestica). A andlise sensorial foi feita com 130 provadores nédo treinados
utilizando-se uma escala heddnica estruturada de 9 prontos onde foram avaliados os atributos
aceitacdo global, sabor, textura, aroma e aparéncia. Os sucos obtidos por prensa a frio
obtiveram notas de aceitabilidade superiores a 7 para todos os atributos avaliados, além disso,
o0 produto produzido foi mais bem aceito que o produto comercial. A analise de fibras mostrou
maior quantidade no suco comercial em relacdo aos prensados, porém apresentou maior
quantidade de sddio, além da adicdo de médulos de vitamina A, vitamina D e selénio, sendo
que os sucos prensados a frio sdo isentos da adicdo de vitaminas e minerais, mas ricos em
vitamina C. Neste contexto, pode-se dizer que 0s sucos extraidos a frio atingiram as
expectativas no que refere-se a qualidade sensorial do produto, além de observar uma
expectativa de crescimento no mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Frutas vermelhas, extracédo a frio, antioxidantes.
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1. INTRODUCAO



Os alimentos funcionais apresentam propriedades que séo capazes de regular funcgdes
do corpo humano reduzindo o risco de doencas comuns como as doencas metabolicas,
Diabetes Mellitus, hipertensdo arterial sistémica, inflamacdo. Estes alimentos sdo definidos
como todo o alimento ou bebida, que trazem beneficios fisioldgicos se consumidos com
periodicidade, os quais trazem ingredientes fisiologicamente saudaveis (MORAES, COLLA,
2006).

Os antioxidantes sdo um exemplo de compostos bioativos presentes em alimentos
funcionais, séo substancias capazes de atuarem no sequestro de radicais livres e/ou quelagéo
de ions metalicos, bem como, na inibicdo da lipoperoxidacéo e do processo de oxidacdo de
acidos graxos poli-insaturados de membrana celular (MOREIRA; MANCINI FILHO, 2003).

O envelhecimento das células pode estar relacionado aos efeitos das espécies reativas
do metabolismo, levando a rea¢des de oxidagdo proteico-lipidica causando ainda alteracGes
lentas e progressivas ao conteudo genético celular, justificando o alto indice de doencas
metabolicas atuais, como por exemplo a diabetes mellitus, a aterosclerose, as alteragdes no
perfil lipidico e as doencas cardiovasculares (FERREIRA, A.L.A. e MATSUBARA, 1997),
portanto os antioxidantes podem ter importante papel na reducéo de risco destas doencas.

As fibras alimentares também sdo exemplos de compostos presentes nos alimentos que
possuem funcdes fisioldgico-funcionais. A fibra alimentar é definida como aquela resiste as
enzimas digestivas, e composta de polimeros de carboidratos e lignina (polimero de
fenilpropano). Podem ser classificadas em sollUveis e insollveis (BERNARD; RODRIGUES,
2013).

As fibras soltveis sdo viscosas, dissolvem-se em agua formando um gel, fermentam
facilmente na microflora do intestino grosso, sdo exemplos de fibra solivel as pectinas, as
gomas, a inulina e algumas hemiceluloses (BERNARD; RODRIGUES, 2013). Esta solubilidade
retarda o esvaziamento gastrico, e portanto a absorcdo de glicose e colesterol (BERNARD;
RODRIGUES, 2013).

Ja as fibras insoluveis ndo formam géis por ndo serem sollveis em agua. Como
exemplos destas fibras estdo as frutas com cascas, farelos de trigo, sementes, cereais e as
algas por exemplo. Estas fibras tém a capacidade de retardar o esvaziamento gastrico
reduzindo a absorcéo de gorduras. (BERNARD; RODRIGUES, 2013)

De maneira geral, frutas sdo fontes de antioxidantes, fibras e também de outros
compostos bioativos. A presenca de frutas na dieta é importante e é recomendada pelo Guia

Alimentar Para a Populacdo Brasileira (2015), uma vez que seu consumo esta associado a



uma vida mais saudavel e a reducdo de risco de certas doencgas (PINHEIRO, FERNANDES,
FAL, et al, 2006).

Frutas vermelhas (morangos, amores, mirtilos, framboesas e macas vermelhas) séo
ricas em compostos bioativos e atualmente seu consumo tem sido relacionado a mudancas de
habitos alimentares e consequentemente a busca de uma vida mais longa e saudavel, pois sua
a composicao nutricional apresenta altas concentracdes de antioxidantes, fibras, vitaminas e
minerais (RODRIGUES TAVARES, et al., 2014).

Assim como as frutas, os sucos sdo fontes naturais de compostos bioativos com
caracteristicas fisiologico-funcionais (MORAES, COLLA, 2006). O decreto n° 6.871/2009
define suco ou sumo como “bebida ndo fermentada, ndo diluida e ndo concentrada, feitas a
base de frutas maduras”. Pode ou nao conter agucares.

As formas de processar alimentos, como o cozimento, cisalhamento, ondas de alta
frequéncia como o micro-ondas, comprometem a qualidade e quantidade de nutrientes,
vitaminas, minerais, &cidos organicos, acidos graxos, bioflavondides, entre outros
(COUSENS, 2011).

Segundo GERSON, 2016, as enzimas vivas dos alimentos sdo capazes de eliminar
toxinas que séo enviadas ao figado e eliminadas. O suco ndo pasteurizado preserva todas estas
enzimas e é representado pela prensa hidraulica, que € um processo pouco explorado, mas
esta sendo bastante procurado atualmente. Este processo consiste em duas etapas: a primeira
moe as frutas para posteriormente prensa-las sob alta pressdo, de forma lenta extraindo o
sumo das frutas e/ou vegetais, em dois componentes separados. Neste conceito é interessante
a sequencia porque a liberacdo do &cido malico, contido na maca permite a sintese de reacGes
quimicas intracelulares para a producgdo de energia. Desta forma o suco ndo é submetido ao
calor, evitando a desnaturacao das enzimas.

Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver duas formulagdes de
suco de frutas vermelhas com dois diferentes filtros e avaliar o teor de fibras, caracteristica
nutricional e aceitacdo do produto, utilizando como padrdo um suco comercial. As frutas
selecionadas foram framboesa (Rubus idaeus), Morango (Fragaria grandiflora), mirtilo
(Vaccinium myrtillus L., Amora (Morus nigra L.) e maca fuji (Malus domestica), sendo as
frutas de cor vermelhas e roxas ricas em antioxidantes, como vitamina C e compostos

fendlicos.

2. MATERIAIS E METODOS



2.1 Elaboracéo do Suco prensado a frio

Foi utilizado como matéria prima frutas vermelhas in natura: a framboesa (Rubus
idaeus), Morango (Fragaria grandiflora), mirtilo (Vaccinium myrtillus L., Amora (Morus
nigra L.) e maca fuji (Malus domestica), adquiridos em um estabelecimento comercial da
cidade de Curitiba-PR, exceto maca fuji que foi adquirida em comércio local de Toledo-PR.
Na tabela 1, estdo indicadas as porcdes utilizadas de cada fruta.

Tabela 1: Ingredientes e quantidades utilizadas na formulagéo do suco de frutas vermelhas.

Ingredientes Porcentagem %
Framboesa 20
Morango 20
Mirtilo 20
Amora 20
Magca Fuji 20

Para a preparacdo do suco, inicialmente as frutas foram higienizadas, a framboesa, a
amora e o mirtilo foram usados inteiros, ja a maca fuji foi higienizada e retiradas as sementes
e carogos e pesados de acordo com as formulagdes pré-estabelecidas. Apds a pesagem, as
frutas foram colocadas em uma prensa hidraulica a frio (Hurom SlowJuicer), a qual contém
dois métodos de prensagem através de um filtro micro (com didmetro médio de 0,25mm a
0,5mm) e um macro (com didmetro de 1,5mm a 1,0mm). O micro é usado para fazer suco sem
residuos, e possui orificios finos e densos. O filtro macro é usado para fazer sucos com maior
teor de fibras e maior quantidade de polpa e sucos misturados porque tem orificios maiores do
que os do filtro micro de onde se extraiu o suco e descartaram-se 0s residuos.

Foram desenvolvidas duas formulacdes prensadas a frio, uma formulacéo utilizando o
filtro micro com menor teor de residuos (Suco de prensa fina — SPF) e a segunda formulagéo
utilizando o filtro macro com maior teor de residuos (Suco de prensa grossa — SPG) e uma

terceira formulacdo comercial, como mostra a figura 1.



Suco de Frutas

Vermelhas
| |
Suco Suco Suco
Comercial Prensa Fina Prensa grossa
(SC) (SPF) (SPG)

FIGURA 01: Fluxograma da formulacéo do suco de frutas vermelhas

Na figura 02 apresentamos o fluxograma geral de processamento dos sucos.

Higienizacdo da fruta

!

Retirada de cascas e sementes das frutas

!

Pesagem das frutas na proporcdo estabelecida na formulacéo

!

Corte das frutas em pedagos menores

l

Transferéncia da fruta para a prensa hidraulica

l

Extracéo do suco

!

Armazenamento refrigerado do suco (7°C)

!

Caracterizacdo nutricional e analise sensorial

2.2 Determinacao do valor nutricional e analise de fibras

O valor nutricional foi determinado segundo os critérios estabelecidos na Resolugédo
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de
alimentos embalados. (BRASIL, 2003) O valor nutricional das amostras desenvolvidas no
trabalho foi obtido por meio da consulta na tabela de informac&o nutricional USDA (Dados de

Nutrientes do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos), por conter todas as



informagdes necessérias das frutas utilizadas na elaboracdo dos sucos. Posteriormente foram
comparadas a um suco comercial, através dos dados contidos na embalagem.

O teor de fibras nos sucos foi determinado por andlise de fibra bruta realizada de
acordo com metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), método 044/1V.

2.3 Critérios Eticos e Populagio

A pesquisa foi realizada de acordo com os procedimentos de coleta de dados
respeitando os critérios éticos, sendo que o projeto foi encaminhado ao comité de ética e
pesquisa com seres humanos e recebeu parecer favoravel sob n° 1.641.135.

A pesquisa foi integrada por 130 individuos de ambos os sexos, com idades entre 18 a
50 anos, sendo estes, estudantes e colaboradores de um Centro Universitario da cidade de
Cascavel.

Os critérios de inclusdo foram individuos que gostem e/ou consumam o produto, que
ndo apresentem alergia conhecida a qualquer composto da formulacdo do suco, os quais
assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido e foram informados sobre a realizacédo
da anélise, bem como o tempo pré estabelecido e a importancia da atividade executada. Foram
exclusos individuos que ndo atendem os critérios de inclusdo e que se recusaram a assinar o

termo, ou sentiram-se constrangidos e desconfortaveis em responder questdes.

2.4 Analise sensorial

A andlise sensorial ocorreu no dia 06 de setembro de 2016 e foi realizada em cabine
especifica do laboratoério de andlise sensorial do Centro Universitario — FAG. Foram servidos
trés amostras do suco, sendo um suco comercial de frutas vermelhas (SC) e as duas
formulagGes de suco produzidas no trabalho, o suco de prensa fina (SPF) e o suco de prensa
grossa (SPG). As amostras foram servidas de forma aleatoria em copos codificados com
algarismos de 3 digitos e com quantidades padronizadas de aproximadamente 25ml cada, ndo
havendo repeticdo da amostra. Também foi disponibilizado um copo de agua nos intervalos
da amostra para limpeza do palato.

A aceitabilidade das amostras foi avaliada utilizando-se uma escala hedonica
estruturada de nove pontos, cujos extremos de notas variavam de gostei muitissimo (9) a
desgostei muitissimo (1). Foram avaliados atributos de aceitacdo global, sabor, textura,
aroma, e aparéncia (DUTCOSKY, 2013) (ANEXO).



O indice de aceitabilidade das amostras foi calculado com base na média das notas
atribuidas através da escala estruturada de 9 pontos.

IA= C x 100— C = nota media obtida para o produto

B — B = nota maxima dada ao produto

Também foi avaliada a intencdo de compra do consumidor por meio de uma escala
estruturada de cinco pontos cujos extremos variavam de certamente compraria (5), a
certamente ndo compraria (1) (DUTCOSKY, 2013) (ANEXO).

2.5 Analise Estatistica

Os resultados da analise sensorial foram avaliados por meio da andlise de variancia
(ANOVA), e as médias foram testadas pelo teste de Tukey, utilizando-se o programa
Microsoft Excel 2010.

2. RESULTADOS E DISCUSSSOES

O Guia Alimentar Para a Populacdo Brasileira (2015) recomenda que facam dos
alimentos in natura ou minimamente processados a base de sua alimentacdo. Alimentos in
natura caracterizam-se por plantas ou partes de animais que ndo sdo alterados ap6s serem
retirados da natureza, como por exemplo, frutas, verduras, raizes e tubérculos inteiros. Ja os
minimamente processados sdo submetidos a processos de limpeza, moagem, fracionamento,
fermentacdo, congelamento, como por exemplo, os sucos prensados. Ainda, o guia reafirma
que as frutas como fontes de fibras, vitaminas, minerais e mais compostos que contribuem
para a reducao do risco de doengas.

Amora, framboesa, morango, cereja e mirtilo constituem um conjunto de frutas
vermelhas compostas por diversos nutrientes como calcio, fésforo, potassio, vitamina A,
vitamina C e antioxidantes como &cido elagico, prevenindo a formacdo de tumores e o
envelhecimento celular por exemplo. Ricas em antocianinas protegem as paredes dos vasos
sanguineos, tendo funcdo regeneradora e protetora do sistema circulatorio e tecidual.
(ISRAEL, 2014)

A fosetina presente no morango € importante para a potencializagdo de longo prazo da

memoria, estabelecendo fortes conexdes entre 0s neurdnios. J& as quercitinas presentes na



amora e na macé, sdo anti-inflamatorias, reduzindo o risco de doengas cardiovasculares, além
de converter a glicose em sorbitol, auxiliando na reducdo de problemas relacionados a
diabetes, como as lesdes oftalmicas. (SILVA e MURA, 2014)

Por fim, as amoras sdo ricas em rutinas, as quais evitam que a vitamina C seja
oxidada, fortalecendo os vasos capilares e aumentando o sistema imunoldgico (SILVA,
2014).

3.1 Rendimento e Producéo do Suco

Para a producdo do suco foram utilizados 10 kg de frutas vermelhas, sendo 2 kg de
maca fuji, 2 kg de morango e 2 kg de amora, 2 kg de framboesa e 2 kg de mirtilo.
Anteriormente ao preparo dos sucos, as frutas foram higienizadas, a framboesa, a amora e 0
mirtilo foram usados inteiros, j& a maca fuji foi higienizada e retiradas as sementes e carogos.
O peso das sementes e dos carocos representou 16,55% da matéria prima inicial. Calculando o
fator de correcdo de cada fruta, pode-se verificar que ndo houve perca excessiva (PHILIPPI,
2006).

Ap0Gs o processo de preparo, as frutas foram colocadas inteiras na prensa, exceto as
macds que foram picadas. Com o filtro micro, o rendimento foi de 68%, enquanto a
prensagem com o filtro macro o rendimento foi de 62%. Observa-se que o0 suco de prensa
grossa produziu uma quantidade maior de residuos que a prensa fina, embora a diferenca seja
pequena. Essa maior concentracdo de residuos acontece pelo modelo da prensa grossa,
quando seus orificios possuem maior didmetro que os da prensa fina, sendo assim percebe-se
ainda que o SPG possui consisténcia mais espessa por causa da maior concentracdo de fibras
(residuos). O material que ficou retido na prensa € um residuo ou subproduto do
processamento do suco.

Como estratégia de seguranca alimentar, o aproveitamento de residuos é uma prética
sustentavel e saudavel, combatendo estes desperdicios, pode-se reduzir custos das preparacoes
e tornar possivel o acesso ao alimento com qualidade e quantidade. As fibras sdo as mais
destacadas neste contexto, reduzindo a absor¢do de gorduras, controlando doengas
metabolicas, além de aumentar o peristaltismo e sensacéo de saciedade, pontuando ainda mais
0 aproveitamento integral dos alimentos como frutas e verduras. (RORI1Z, 2012)

O processamento de frutas produz aproximadamente 30 a 40% de residuos que sdo
constituidos de vitaminas, fibras, minerais, antioxidantes, compostos fenélicos e carotenoides,

presentes principalmente nas sementes e cascas, que sdo essenciais ao organismo do ser



humano, porém na maioria das vezes € descartado sem reaproveitamento (NASCIMENTO
FILHO, FRANCO, 2015).

Assim sendo, os residuos gerados, chamados de subprodutos, podem ser utilizados
como farinha, depois de desidratados e triturados, na formulacdo de biscoitos, tortas, bolos,
pdes doces, ou ainda os residuos in natura na producdo de geleias, bolos entre outras
preparaces, evitando descartes de alimentos essenciais e seguros para a saude do individuo.

3.2 Caracterizacao Nutricional

Os célculos da informacdo nutricional encontrados nos sucos elaborados, tanto da
prensa grossa quanto da prensa fina, bem como a informacdo nutricional apresentada no
rotulo do suco comercial estdo apresentados na tabela 2. Na tabela 03 estdo apresentados 0s

resultados analiticos do teor de fibras dos sucos.

Tabela 2. Valores nutricionais de 100g de suco de frutas vermelhas produzidos por prensa a
frio e suco de frutas vermelhas comercial.

Informacéo *SC *SPG *SPF
nutricional

Valor energético 55,3 keal 48 Kcal 48 Kcal
Carboidratos 13,4 g 11,49 1149
Proteinas 0,39 0,86 g 0,86 g
Sodio 5¢ 0,89 0,89
Selénio 1,699 - -
Zinco 0,359 0,25 mg 0,25 mg
Vitamina A 30 mcg 3,4 mcg 3,4 mcg
Vitamina D 0,25 mcg - -
Vitamina C - 24,06 mg 24,06 mg

Tabela 3. Médias da analise de fibra bruta para 100g de suco de frutas vermelhas produzidos
por prensa a frio e suco de frutas vermelhas comercial

Parametros Analiticos, *SC *SPF *SPG
0/100g
Fibras 1,21 +0,15 0,92 + 0,04 0,93+0,15

O suco comercial teve diferenciacdo quando comparado aos sucos de prensa a frio,
sendo o SC mais calérico, com maior teor de carboidratos e menor de proteinas.

Considerando que o rétulo do SC apresenta suco concentrado de macé, cranberry e roma, o



maior teor de hidratos de carbono e calorias pode estar relacionado a alta quantidade de
acucares presentes nesta concentragdo do suco de frutas.

*** Gabi, veja que formatei a tabela para vc e exclui o célculo da fibra, pois foi feito
analise fisico-quimica deste dado, entdo pode-se dispensar o calculo

A anélise de fibra bruta das trés amostras mostraram que os sucos de prensa a frio
apresentam menor teor de fibras alimentares do que a do suco comercial, sendo este
adicionado de fibra natural representada pelo FOS — frutooligossacarideo que sdo conhecidos
como agucares nao convencionais utilizado nos produtos industriais por possuir importantes
caracteristicas funcionais (PASSOS e PARK, 2003). A quantidade de fibras indicada para um
individuo por dia, de 25 a 30 gramas (DRI).

A composicao das fibras pode responder pela quantidade e composicdo da microflora
intestinal, sendo elas dietéticas ou alimentares moduladoras da funcéo gastrointestinal e
responsaveis pelas alteragdes do metabolismo de nutrientes e consequentemente responsaveis
pelo aumento das respostas imunolégicas (LACERDA, PACHECO, 2006). A ingestdo de
fibras que originam de uma alimentacdo saudavel, ao mesmo tempo em que a flora intestinal
esteja favoravel, o risco de desenvolvimento de céncer intestinal ¢ pequeno. Quando a
ingestdo de fibras na alimentacdo é insuficiente, aumenta a colonizagdo de bactérias no
intestino, favorecendo a exposicdo as toxinas, ja que elas tém o poder de eliminar materiais
toxicos (como chumbo e mercurio) e inflamagdes (ISRAEL, 2014).

Quanto ao sédio houve uma diferenca significativa sendo que o suco comercial possui
5g de sodio e os sucos prensados de 0,8 g por cada 100 ml, mostrando que o SC tem 42% a
mais que os sucos de prensa a frio, sendo a recomendacéo diaria (DRI) de 1,2 a 1,5 g por dia.
Os sucos comerciais precisam manter shelf life, para isso, &€ necessaria a adicdo de
conservantes, 0s quais elevam os niveis de sodio dos produtos, por possuirem o
micronutriente. Um dos conservantes mais utilizados para conservacao é o benzoato de sédio,
que segundo a RDC n% de 15 de janeiro de 2007, a quantidade permitida é de no maximo 0,5
g por litro de suco.

Os sucos prensados a frio possuem 26,04 mg de vitamina C por 100 g do produto,
sendo que no SC esta vitamina ndo esta presente. Sendo a recomendacdo de 45 a 90 mg por
dia, o suco possui em média de 55% da recomendacdo diaria pela DRI.

Algumas frutas possuem excelentes compostos antioxidantes como vitamina E,
Vitamina C, clorofilas, carotenoides, além de fitoquimicos e flavonoides que tem por funcéo
ajudar na prevencédo de doengas degenerativas, cardiovasculares, inflamacdes e disfuncbes no
cérebro. (COUTO e CANNIATTI-BRAZACA, 2010)



Foram adicionados no suco comercial modulos de vitamina D e selénio, 0s quais ndo
estdo presentes nas prensagens a frio, bem como vitamina A, presente em menor quantidade
nos SPF e SPG, diferindo muito entre as amostras do SC. Os sucos de prensa a frio, ndo
possuem nenhum tipo de adicdo de vitaminas e minerais, sendo as mesmas presentes nas

frutas utilizadas preparacdo dos sucos.

3.3 Analise Sensorial

Participaram da analise sensorial 130 provadores, sendo 68% do sexo feminino e 32%
do sexo masculino, sendo a idade média dos provadores 21 anos. Os resultados da analise
sensorial do suco de frutas vermelhas esta representada na Tabela 4. Na tabela 5 estdo

apresentados os dados do indice de aceitabilidade (%) calculado para as amostras.

Tabela 4. Médias de aceitacdo do suco de frutas vermelhas produzidos em prensa a frio
utilizando dois filtros, micro e macro.

ATRIBUTOS SPG* SPF* SC* Valor p**
ACEITACAO GLOBAL 75+x135A 745+137A 598+x209B  <0,0001
APARENCIA 751+134 A 7.7+x144 A 563+£195B  <0,0001
AROMA 8+1.04 A 742+137A 614+203B  <0,0001
SABOR 8+x165A 73+163B 6.09+223C  <0,0001
TEXTURA 7+179B 75+140A 6.56+185C <0,0001

* SPG: Suco prensa grossa; SPF: Suco prensa fina; SC: Suco comercial **Valor de p de
acordo com o teste ANOVA. Letras mailsculas para diferencas de médios pelo teste de

Tukey.

Em relacdo aos atributos de aceitacdo global, aparéncia e aroma, é possivel verificar
que as amostras produzidas pela prensagem a frio (SPG e SPF), apresentaram maiores médias
de aceitabilidade quando comparadas ao SC. Cabe ressaltar que o SPF e SPG nao diferiram
para estes atributos. Estes atributos mostraram diferenca entre os sucos prensados a frio e o
SC, possivelmente ao fato do SC ser pasteurizado (para melhor conservacao) e adicionado de
adocantes, o que torna pode causar gosto residual nas amostras.

O fato dos sucos naturais apresentarem menor sabor residual pela auséncia da adigdo
de edulcorantes e se mostrarem mais naturais no que diz respeito a cor, por exemplo, leva o

consumidor a ter maior aceitabilidade pelos mesmos, levando em consideracdo o maior



conhecimento sobre a composicdo dos rétulos e os efeitos dos produtos industrializados
expostos a populagdo no momento. (REFERENCIA)

Existe uma tendéncia global ao consumo de produtos saudaveis e com riqueza de
sabor, como 0s sucos, principalmente os que estdo prontos para serem consumidos pois
possuem praticidade além de serem capazes de saciar a sede e recompor vitaminas e sais
minerais perdidos, contribuindo para a grande aceitagéo dos produtos. (CARMO, et al. ANO)

No que se refere ao sabor, verificou-se que a amostra que apresentou
significativamente maior média de aceitabilidade, foi o SPG seguido pelo SPF, sendo o SC
com menor aceitabilidade.

Para LIMA et al. (2008), as bebidas compostas por mais de um tipo de fruta, tem
maior possibilidade de combinar aromas e sabores que podem tornar-se mais atraentes aos
consumidores, bem como as cores, que sdo fundamentais para a escolha.

Para a textura, 0 SPF apresentou maior média, sendo o SPG na sequéncia e o SC tendo
novamente suas médias de aceitabilidade menores.

A preferéncia pelo suco feito no filtro micro (SPF) pode estar relacionada a auséncia
de um maior teor de fibras, mais fluido, com menos pedacos de frutas, que pode ser mais
palatavel ao consumidor.

A tabela 5 apresenta o percentual de aceitagdo das trés amostras, onde mostra se a

formulacéo influenciou ou ndo sobre a escolha dos provadores.

Tabela 5. Percentual de aceitacdo do suco de frutas vermelhas produzidos em prensa a frio
utilizando dois filtros, micro e macro.

ATRIBUTOS SPG* SPF* SC*
ACEITACAO GLOBAL 83,33% 82,81% 66,41%
APARENCIA 83,42% 85,50% 62,59%
AROMA 88,89% 82,47% 68,23%
SABOR 88,89% 81,08% 67,71%
TEXTURA 77,78% 83,33% 72,92%

84,46% 83,04% 67,57%

(* SPG: Suco prensa grossa; SPF: Suco prensa fina; SC: Suco comercial)

Conforme a tabela 5, é possivel verificar que as amostras produzidas pelo método de
prensagem a frio (SPG e SPF), apresentaram indice de aceitabilidade superiores a 80%,

apontando que o produto estd apto a ser langado no mercado. Ja, o SC apresentou indice de



aceitabilidade inferior a 70% em todos os atributos avaliados, sendo perceptivel que se facam
ajustes necessarios na sua formulacao para que continue sendo distribuido no mercado.
Confere este resultado ao processamento realizado com os sucos industrializados, uma
vez que passam por pasteurizacdo com calor de aproximadamente 90°, podendo interferir no
sabor, na cor e no aroma, além da adi¢do de corantes e aromatizantes. (CORREIA, et.al.,
2008) As médias do suco comercial foram inferiores a sete indicando rejeicdo na

aceitabilidade pelos provadores.

3.4 Inten¢do de compra

A busca pelo estilo de vida mais saudavel tem atraido muito os consumidores, abrindo
espaco para novos produtos que visam atender as expectativas de mercado. Com isso, a
industria de alimentos tem investido neste mercado buscando valores nutricionais adequados,
processos que possam manter a qualidade do produto através de técnicas de producéo,
congelamento, armazenamento (REFERENCIA).

O alimento contextualizado neste mercado deve atender o publico como um todo,
procurando manter sabor, aparéncia, textura e cheiro agradavel, fidelizando o cliente . Além
disso, deve manter as propriedades nutricionais que mantenham e reduzam o risco de doencas,
como 0s compostos antioxidantes presentes neste estudo.

Avaliando a intencdo de compra dos sucos prensados e comercial, observa-se que 0s
SPG e SPF receberam notas mais altas, como mostra no grafico abaixo, sendo a nota 1 (um)
significando que certamente ndo compraria e nota 5 (cinco) significando que certamente
compraria. As notas quatro e cinco, mais presentes nos sucos de prensa a frio, demonstram a
boa aceitacdo dos mesmos e boa aceitacdo de mercado. O suco comercial obteve menores
notas, evidenciando baixa intencdo de compra em relacdo aos outros sucos avaliados.

Estes fatores podem ser discutidos pelas caracteristicas das amostras de sucos
prensados a frio e comercial, onde 0 suco obtido por prensa através do filtro com orificios
maiores (SPG) apresentou-se mais espessa, bem como aparéncia diferente, ja o suco de prensa
com filtro de orificios mais finos apresentou-se mais fluido e com menor teor de fibras, ja o
suco comercial (pasteurizado) apresentou coloragdo menos vibrante, maior sabor doce, entre
outras caracteristicas nas trés amostras.

Na figura 3, apresenta-se as médias de intencdo de compra das amostras.
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Novos produtos alimentares tem surgido com frequéncia no mercado, 0S NOVOS
processos de producéo aliados ao desenvolvimento de produtos novos tem contribuido com as
necessidades frequentes do individuo, bem como visando atender uma expectativa de vida
mais saudavel (RAUD, 2008).

Segue uma nova consciéncia, onde a ética, a producdo dos novos produtos e o lugar
em que é comercializado direciona a uma nova intencdo de compras pelas pessoas. Fatores
culturais, sociais, pessoais além do estilo de vida e fatores psicoldgicos, influenciam o
comportamento de compra (KRISCHKE, TOMIELLO, 2009)

4. CONCLUSAO

O suco de frutas vermelhas extraido a frio por uma prensa hidraulica analisado neste
estudo, teve um interessante resultado onde as notas obtidas para todos os atributos avaliados
no teste sensorial, foram superior & 7,0, além de indice de aceitacdo superior a 80%. Os
resultados da sensorial dos sucos testes foram superiores suco comercial.

Além disso os sucos de prensa a frio apresentaram altos teores de vitamina C, e isento
de adicdo de agucares, modulos de vitaminas e minerais, conservantes e corantes artificiais e

consequentemente menor teor de soédio em rela¢do ao SC.



Portanto, observa-se uma expectativa de crescimento dos sucos prensados a frio no
mercado, sendo que existe uma grande mudanca no estilo de vida da populagdo e,
consequentemente, novos processos de desenvolvimento e producdo que visam manter a
qualidade sensorial e nutricional dos produtos, tem frequentes lancamentos no mercado,

procurando atender todas as necessidades dos consumidores.
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PRODUCAO, CARACTERIZACAO NUTRICIONAL E ANALISE SENSORIAL DE
SUCO DE FRUTAS AMARELAS EXTRAIDO POR PRENSA A FRIO
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RESUMO

O suco de fruta desempenha um papel benéfico a salude por conter compostos que
podem atuar na reducdo do risco de uma série de doencas, podendo desempenhar atividade
anticancerigena, atividade anti-inflamatoria, estimular o sistema imunoldgico e efeitos
dilatadores dos vasos sanguineos. Ossucos prensados a friocontém até 5 vezes
mais vitaminas, minerais e enzimas do que outros sucos preparados em liquidificadores ou
por outros métodos extracdo. Com isso, 0 objetivo do presente trabalho foi desenvolver um
suco de frutas amarelas, com dois métodos de extracdo de prensagem a frio e realizar a
caracterizacdo sensorial e nutricional do produto. Para o desenvolvimento do suco, foram
utilizadas como matéria prima frutas amarelas in natura: maracuja amarelo azedo (Passiflora
edulis f. Flavicarpa), manga tommy (Mangifera indica L.) e 0 meldo amarelo pingo de mel
(Cucumis melo L.). O teste de aceitacdo foi realizado com 130 provadores ndo treinados e
utilizou a escala hedbnica de 9 pontos para atributos de aceitacdo global, sabor, textura,
aroma, e aparéncia. Os sucos obtiveram notas acima de 7 e superiores as notas do suco
comercial em todos os atributos avaliados e também apresentaram excelente composicdo
nutricional. Com isso, pode-se dizer que 0s sucos atingiram as expectativas em relacdo a
qualidade sensorial e nutricional do produto; como também do ponto de vista comercial o
produto esta pronto para ser langado no mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Sucos, Frutas amarelas, analise sensorial.
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1. INTRODUCAO

O Guia Alimentar Para a Populacdo Brasileira (2015) recomenda que os alimentos in
natura ou minimamente processados estejam fartamente presentes na alimentagdo. Alimentos
in natura caracterizam-se por plantas ou partes de animais que ndo sdo alterados apds serem
retirados da natureza, como por exemplo, frutas, verduras, raizes e tubérculos inteiros
(BRASIL, 2015). Os minimamente processados sdo submetidos a processos de limpeza,
moagem, fracionamento, fermentacdo, congelamento, como por exemplo, 0s sucos prensados
(BRASIL, 2015). O guia reafirma, ainda, as frutas como fontes de fibras, vitaminas, minerais
e mais compostos que contribuem para a manutencao da saude.

Nesse sentido, o suco de fruta desempenha um papel benéfico a saude por conter
compostos com propriedades fisioldgico-funcionais que podem atuar na reducéo do risco de
uma série de doencas. Tais propriedades podem desempenhar, ainda, efeito antioxidante,
atividade anticancerigena, atividade anti-inflamatoria, efeito de estimulo no sistema
imunoldgico e efeitos dilatadores dos vasos sanguineos (YANG et al., 2010).

Um alimento funcional é aquele que, além de apresentar sua funcéo basica de nutrir,
também, apresenta a capacidade de afetar beneficamente uma ou mais fung¢bes do organismo,
que sejam relevantes para o bem estar e para a salde do individuo (ROBERFROID, 2002).
Muitas frutas podem ser consideradas alimentos funcionais como, também, o seu suco pode
conter 0s mesmos compostos bioativos da fruta e apresentar efeitos funcionais fisioldgicos;
porém, o processo de extracdo do suco pode ser determinante na manutencdo destas
caracteristicas funcionais. O suco de prensa a frio € uma estratégia que parece ser efetiva na
manutencdo destes compostos, pois 0 método conserva a temperatura necessaria para manter
0s nutrientes e enzimas, sem modificar a estrutura dos compostos; evitando, assim, a perca de
nutrientes e também a oxidacdo do produto, além de manter as vitaminas, enzimas e minerais
intactas durante 72 horas (GALLUCCI, 2014).

Os antioxidantes podem estar presentes em diferentes alimentos e s&o compostos com
propriedades fisioldgico-funcionais que tém um relevante papel no controle dos radicais
livres. Existem diversas moléculas naturais que atuam como antioxidantes, sendo que as
principais sdo os isdbmeros da vitamina E (tocoferdis: alfa, beta, gama e delta), os carotendides
(beta-caroteno, luteina e licopeno, entre outros), a vitamina C (acido ascérbico) e diferentes

compostos fendlicos naturais (ROCHA, 2009). Mesmo com todos os efeitos benéficos, €



importante ressaltar que o consumo de antioxidantes deve ser moderado, pois 0 excesso pode
ser toxico para o organismo (SILVA, 2011).

A utilizacdo de compostos antioxidantes naturais € uma estratégia que vem sendo
amplamente estudada para ser empregada no desenvolvimento de novos produtos das
indUstrias de alimentos, cosméticos, bebidas, de forma que possam atuar contra os radicais
livres aumentando principalmente a vida de prateleira destes produtos e a saudabilidade para o
consumidor (DOROSHOW, 1983; HALLIWELL ET AL., 1995; WEIJL ET AL., 1997).

A fibra dietética € uma substancia indisponivel como fonte de energia e que nosso
organismo ndo consegue metabolizar. As fibras estdo fartamente encontradas nos vegetais,
tais como os grdos (arroz, soja, trigo, aveia, feijdo, ervilha), em verduras (alface, brécolis,
couve, couve-flor, repolho), raizes (cenoura, rabanete) e outras hortali¢cas (chuchu, vagem,
pepino (MORAES e COLLA, 2006). Por suas propriedades, as fibras sdo consideradas
ingredientes funcionais e podem ser divididas de acordo com a solubilidade em fibras sollveis
e fibras insoldveis (SILVA, 2011).

As fibras soltveis reduzem o colesterol sérico e podem alterar a resposta glicémica
dos alimentos, sendo suas fontes as frutas, verduras, aveia, cevada e leguminosas (feijdo, gréo
de bico, soja, lentilha) (DALL’ALBA, et al, 2010). As fibras insoltveis, como a celulose,
lignina e algumas hemiceluloses, ttm como fontes principais os graos integrais, farelo de trigo
e verduras. Essas fibras auxiliam na reducdo de peso, induzem a saciedade mais rapido e
estimulam o peristaltismo intestinal através do aumento do bolo fecal (DALL’ALBA, et al,
2010).

Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver um suco de frutas
amarelas extraido por prensagem a frio e realizar sua caracterizagdo sensorial e nutricional.
As frutas amarelas selecionadas foram maracuja amarelo azedo (Passiflora edulis f.
Flavicarpa), manga tommy (Mangifera indica L.) e o meldo pingo de mel (Cucumis melo L.),
a escolha ocorreu por estas frutas serem altamente nutritivas, ricas em vitamina C, compostos

fenolicos, com reconhecida atividade antioxidante, alem de ter grande quantidade de fibras.



2. MATERIAIS E METODOS

2.1 ELABORACAO DO SUCO PRENSADO A FRIO

Foi utilizado como matéria prima frutas amarelas in natura: o maracuja amarelo azedo
(Passiflora edulis f. Flavicarpa), manga tommy (Mangifera indical.) e o meldo amarelo
(Cucumis melo L.), também conhecido como pingo de mel. Todas as frutas foram adquiridas
no comércio local, a proporc¢édo de cada fruta utilizada para a preparacdo do suco esta indicada

na tabela 1.

Tabela 1: Ingredientes e quantidades utilizadas na formulagdo do suco de frutas amarelas.

Ingredientes Porcentagem %
Maracuja Azedo 16
Manga Tommy 42
Mel&o Pingo de Mel 42

Para a preparacdo do suco, inicialmente as frutas foram higienizadas e retiradas as
cascas, sementes e carocos. As frutas foram pesadas de acordo com a formulacdo pré-
estabelecida (tabela 01). Apds a pesagem, as frutas foram colocadas em uma prensa hidraulica
a frio (Hurom SlowJuicer, Coreia). A prensa contém dois tipos de filtros, sendo composto por
filtro micro (com diametro médio de 0,25mm a 0,5mm) e o outro composto por filtro macro
(com didametro de 1,5mm a 1,0mm). O micro é usado para fazer suco sem residuos tem
orificios finos e densos. O filtro macro é usado para fazer sucos mais fibrosos e com mais
polpa, pois tem orificios maiores.

Foram desenvolvidas duas formulacdes prensadas a frio, uma formulacéo utilizando o

filtro micro e a segunda formulacdo utilizando o filtro macro, como mostra a figura 1.



Suco de Frutas

Amarelas
Produzidos
Suco Suco
Prensa Fina Prensa grossa
(SPF) (SPG)

FIGURA 01: Fluxograma da formulacg&o do suco de frutas amarelas

Na figura 02 apresentamos o fluxograma geral de processamento dos sucos.

Higienizacdo da fruta

!

Retirada de cascas e sementes das frutas

!

Pesagem das frutas na proporcdo estabelecida na formulacéo

!

Corte das frutas em pedagos menores

!

Transferéncia da fruta para a prensa hidraulica

!

Extracdo do suco

!

Armazenamento refrigerado do suco (7°C)

!

Caracterizacdo nutricional e analise sensorial

FIGURA 02: Fluxograma das etapas utilizadas para a obtencao do produto.

Ap0s a producéo foram realizadas as pesagens do suco e dos residuos gerados, sendo
posteriormente o0 suco armazenado em 7°C até o momento das analises. Nesse sentido, a
temperatura de armazenamento é considerada o aspecto mais significativo na preservacéo e
qualidade dos sucos citricos (CORREA, NETO E FARIA, 1999).



2.2 DETERMINACAO DO VALOR NUTRICIONAL E TEOR DE FIBRAS

O valor nutricional foi determinado segundo os critérios estabelecidos na Resolucao
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de
alimentos embalados. (BRASIL, 2003). O valor das amostras desenvolvidas no trabalho foi
obtido através da consulta na tabela de informacéo nutricional (TACO, 2011). Posteriormente
foram comparadas a um suco comercial, através dos dados contidos na embalagem.

O teor de fibras nos sucos foi determinado por analise de fibra bruta realizada de
acordo com metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), método 044/1V.

2.3 ANALISE SENSORIAL

A pesquisa foi realizada de acordo com os procedimentos de coleta de dados
respeitando os critérios éticos, sendo que o projeto foi encaminhado ao comité de ética e
pesquisa com seres humanos e recebeu parecer favoravel sob n° 1.641.135.

Participaram da andlise sensorial, 130 individuos de ambos os sexos, com idades entre
18 a 50 anos; sendo esses, estudantes e colaboradores de um Centro Universitario da cidade
de Cascavel.

Os critérios de inclusdo foram individuos que gostam e/ou consumam suco, que nao
apresentam alergia conhecida a qualquer composto da formulacdo do suco. Além disso, 0s
participantes foram convidados a assinar o termo de consentimento livre e esclarecido
(TCLE) e foram informados sobre todos os procedimentos para a realizacdo da analise, bem
como o tempo pré estabelecido e a importancia da atividade executada. Foram exclusos
individuos que ndo atenderam os critérios de inclusdo e que se recusaram de assinar o TCLE,
ou se sentiram constrangidos e desconfortaveis em responder questdes.

A analise sensorial ocorreu no dia 06 de setembro de 2016 e foi realizada em cabine
especifica do laboratério de analise sensorial do Centro Universitario — FAG. Foram servidos
trés amostras do suco, sendo um suco comercial de frutas amarelas (SC) e as duas
formulagGes de suco produzidas no trabalho, o suco de prensa fina (SPF) e o suco de prensa
grossa (SPG). As amostras foram servidas de forma aleatoria em copos codificados com

algarismos de 3 digitos e com quantidades padronizadas de aproximadamente 25ml cada, ndo
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havendo repeticdo da amostra. Também foi disponibilizado um copo de agua nos intervalos
da amostra para limpeza do palato.

A aceitabilidade das amostras foi avaliada utilizando-se uma escala hedonica
estruturada de 9 pontos, cujo os extremos de notas variavam de gostei muitissimo (9) a
desgostei muitissimo (1). Foram avaliados atributos de aceita¢do global, sabor, textura, aroma
e aparéncia (DUTCOSKY,2013) (ANEXO).

O indice de aceitabilidade das amostras foi calculado com base na média das notas

atribuidas por meio da escala estruturada de 9 pontos.

IA= C x 100— C = nota média obtida para o produto
B — B =nota maxima dada ao produto

Também, foi avaliada a intencdo de compra do consumidor por meio de uma escala
estruturada de 5 pontos cujos extremos variavam de certamente compraria (5), a certamente
ndo compraria (1) (DUTCOSKY, 2013) (ANEXO).

2.4 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados da analise sensorial foram tabulados e avaliados por meio da analise de
variancia (ANOVA), e as médias foram testadas pelo teste de Tukey, utilizando-se o

programa Microsoft Excel 2010.

3. RESULTADOS E DISCUSSSOES

3.1 RENDIMENTO E PRODUCAO DO SUCO

Para a producéo do suco foram utilizados 16 kg de frutas amarelas, sendo 6 kg de
manga, 6 kg de meldo e 4 kg de maracuja. O peso das cascas e sementes representou 36,25%
da matéria prima inicial. Calculando o fator de correcdo de cada fruta, pode-se verificar que
ndo houve perca excessiva (PHILIPPI, 2006).

O rendimento do suco de pensa micro (SPF) foi de 73,91%, ao passo que o rendimento

do suco da prensa com filtro macro (SPG) foi de 65,57%. Portanto, o0 SPF produziu menor
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concentracdo de residuo, essa menor concentracdo de residuo ocorre devido ao fato que a
prensa fina foi mais eficiente na extracdo do suco; ja na prensa grossa pode-se observar que
houve uma dificuldade das frutas passarem pela prensa, gerando assim um maior teor de
residuos. O material que ficou retido na prensa é um residuo ou subproduto do processamento
do suco.

A literatura mostra que os residuos de frutas em geral apresentam em sua composic¢ao
carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, minerais, fibras e compostos antioxidantes que
sdo importantes para as funcgdes fisioldgicas e no geral (SOUZA, et al., 2011; OLIVEIRA et
al., 2009; SIDDHURAJU, 2007). Tais residuos podem ser integralmente utilizados para a
alimentacdo, por meio de sua adi¢do a outros produtos alimenticios (SOUZA, et al., 2011,
OLIVEIRA et al., 2009; SIDDHURAJU, 2007).

O processamento de subprodutos de frutas na forma de farinha constitui uma sugestao
viavel para o aproveitamento integral das frutas, além de serem ingredientes com potencial
fisiologico funcional (SOBRINHO, 2014, DAMIANI et al, 2011).

Neste contexto, os subprodutos da producdo do suco podem ser desidratados,
triturados e utilizados como farinha para enriquecer ou suplementar preparacdes alimenticias,
como bolachas, bolos, biscoitos, tortas, doces, geleias, salgados, vitaminas e outras diversas
preparacgdes. Portanto, o aproveitamento de subprodutos do processamento do suco produzido
por extracdo em prensa a frio € uma alternativa para minimizar a perda gque ocorre no

processamento deste suco.

3.2 CARACTERIZACAO NUTRICIONAL

Os valores dos célculos da informacdo nutricional encontrados nos sucos da prensa
grossa e fina, bem como a informac&o nutricional presente no rotulo do suco comercial estdo
apresentados na Tabela 2 e na tabela 3 estdo apresentados os resultados analiticos do teor de

fibras dos sucos.
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Tabela 2. Valores nutricionais de 100g de suco de frutas amarelas produzidos por prensa a
frio e suco de frutas amarelas comercial.

Informacéo nutricional *SC *SPG *SPF
Valor energético 55 Kcal 45 Kcal 45 Kcal
Carboidratos 13¢ 10,39 10,39
Proteinas 0,39 0,99 0,99
Gorduras totais - 0,49 0,49
Sadio 5mg 4,6mg 4,69
Vitamina C - 10mg 10mg
Selénio 1,9ug - -
Zinco 0,4mg - -
Vitamina A 34,6ug 27,5mcg 27,5mcg
Vitamina D 0,2ug - -

*Nao contém quantidades significativas de gorduras saturadas e gorduras trans.
*% Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

(*SC: Suco comercial; SPG: Suco prensa grossa; SPF: Suco prensa fina;).

Tabela 3. Médias da andlise de fibra bruta para 100g de suco de frutas amarelas produzidos
por prensa a frio e suco de frutas amarelas comercial.

Parametros Analiticos, *SC *SPF *SPG
9/100g
Fibras 1,16 + 0,13 0,91 +£0,04 0,84+ 0,12

(*SC: Suco Comercial; SPF: Suco Prensa Fina; SPG: Suco Prensa Grossa).

Verificou-se que, de maneira geral, os valores nutricionais do SC diferiu de SPF e
SPG, ao passo que estes Ultimos tiveram resultados semelhantes.

Em relagdo ao valor energético, o suco comercial € mais caldrico, uma vez que possui
maior concentracdo de carboidratos. No que tange a isso, 0s carboidratos sdo essenciais ao
nosso organismo, servem como combustivel energético para o corpo; essenciais para 0
sistema nervoso central, cuja Gnica fonte energetica é a glicose; protege o organismo contra 0s
corpos cetdnicos e preserva as proteinas quando ha uma dieta adequada (PINHEIRO,
PORTO, MENEZES, 2005). Com base em uma dieta de 2000 Kcal a recomendacao diéria de
carboidratos € de 300g (BRASIL, 2003).

Em relacdo as proteinas as formulagdes dos sucos prensados a frio apresentaram
maiores quantidades que o suco comercial. Sendo as proteinas importantes ao organismo, pois

atuam no crescimento durante a infancia e manutencdo do organismo da fase adulta, também
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podem atuar na formacdo de anticorpos e hormonios, enfim, asseguram o bom estado
nutricional (PINHEIRO, PORTO, MENEZES, 2005).

O suco comercial ndo apresentou valores de gordura totais, ao passo que no suco de
prensa a frio verificou-se presenca de gordura, sendo essa devido a manga e 0 maracuja que
contem acido graxo monoinsaturado, considerado uma gordura benéfica para a saide quando
consumida na quantidade recomendada de até 20% das calorias totais (OMS, 2003). Nesse
sentido, a acdo do acido graxo monoinsaturado representado principalmente pelo acido oleico
tem sido estudada e tem demonstrando efeitos significativos na reducdo do risco doencas
crénicas como diabetes, doenca de Alzheimer, hipertensdo, asma, AIDS, doencas autoimunes
etc (LARSEN et al. , 1999).

Observa-se, também, que os valores de sodio entre as amostras sdo semelhantes, o
suco comercial possui uma pequena diferenca em relacdo aos sucos de prensagem a frio.
Tem-se que o sodio é essencial para a manutencdo da pressdao osmotica do sangue, plasma e
fluidos intercelulares; é essencial para a distribuicdo orgénica de dgua e volume sanguineo
(WAITZBERG, D. L., 2002). Cabe destacar que o sodio deve ser consumido em alimentos
naturais e sua ingestao diaria deve ser no maximo de 2400mg (BRASIL, 2003).

Nas frutas escolhidas para a producdo dos sucos ndo ha micronutrientes como o
selénio, zinco e vitamina D; no suco comercial esses micronutrientes foram adicionados
através de modulos, descritos na relacdo de ingredientes do suco. Com relacéo a vitamina A,
ha valores significativos em ambos 0s sucos, porém o suco comercial tem maior concentracao
dessa vitamina. No suco comercial ndo s&o verificadas quantidades significativas de vitamina
C, porém no suco prensado a frio a ingestdo de 100g do produto atinge 22% da recomendacao
de ingestdo diaria que é de 45mg segundo a RDC N° 360 (BRASIL, 2003).

Vale ressaltar que a vitamina C combate a formacdo dos radicais livres, sendo um
poderoso antioxidante; além disso, auxilia as células do organismo a crescerem e
permanecerem saudaveis, principalmente as células dos 0ssos, dentes, gengivas e dos vasos
sanguineos. A vitamina C é fundamental para combater infec¢Ges, reduzir o nivel de
triglicerideos e de colesterol, atuar na absor¢do do ferro ndo heme, além de fortalecer o
sistema imunoldgico (DOSSIE VITAMINAS, 2014).

Em relacéo as fibras, os dados analiticos de fibras bruta (Tabela 3) mostraram que os
teores de fibras foram diferentes nos trés sucos. O teor de fibra do suco comercial é
equivalente ao apresentado no rétulo (1,1g). Nas formulagdes de suco de frutas amarelas

produzidos no presente estudo, verificou-se menores quantidades de fibra que no produto
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comercial, sendo que os menores teores foram observados no SPG. O menor teor no SPG
deve-se a maior perda de residuos na prensagem, portanto, os dados analiticos de fibras
corroboram com os dados obtidos na pesagem dos residuos do suco, que foram maiores para o
SPG.

E importante salientar que no suco comercial nos ingredientes consta adicdo de
modulo de frutooligossacarideos (FOS), portanto, nos sucos produzidos pela prensa a frio o
teor de fibra encontrado no produto é a fibra natural da fruta ao passo que no suco comercial
para eles atingirem esse percentual de fibras foi necessaria a adicdo de fibra externa. Os
valores de ingestdo das fibras sdo de 259 diarios e 0s sucos atingiram 4% dessa recomendacao
(BRASIL, 2003).

3.3 ANALISE SENSORIAL

A Analise Sensorial possibilita determinar diferencas e medir atributos sensoriais dos
produtos ou determinar se as diferencas nos produtos sdo percebidas, aceitas ou ndo pelo
consumidor (NORONHA, 2003). No processo de desenvolvimento de novos produtos a
determinacdo da preferéncia ou aceitacdo do produto se torna imprescindivel (REIS et al.,
2009).

Participaram da analise sensorial 130 provadores, sendo 68% do sexo feminino e 32% do
sexo masculino, com idade média 21 anos. Os resultados da analise sensorial do suco de
frutas amarelas estéo representadas na Tabela 4.

Tabela 4. Médias de aceitacdo do suco de frutas amarelas produzidos em prensa a frio
utilizando dois filtros, micro e macro.

Atributos SPG* SPF* SC* Valor p
Ac. Global 7,78 1,47 A 7,78+ 141 A 572+2,09B <0,0001
Aparéncia 7,78+ 1,40 A 8,02+122 A 597+2,00B <0,0001
Aroma 782+ 144 A 7,79+134 A 556+2,10B <0,0001
Sabor 777175 A 7,73+1,65A 510+2,48B <0,0001
Textura 7,68 +150A 7,38+ 1,67 A 545+225B <0,0001

(* SPG: Suco prensa grossa; SPF: Suco prensa fina; SC: Suco comercial).


http://www.sinonimos.com.br/imprescindivel/
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Tabela 5. indice de aceitabilidade do produto desenvolvido de acordo com cada atributo.

Atributos SPG* SPF* SC*
AG 86,50 86,41 63,59
Aparéncia 86,41 89,15 66,32
Aroma 86,92 86,58 61,79
Sabor 86,32 85,90 56,67
Textura 85,30 81,97 60,60
Meédias 1A% 86,39% 86,00% 61,79%

(*SPG: Suco Prensa Grossa; SPF: Suco Prensa Fina; SC: Suco Comercial).

Os resultados da avaliacdo sensorial mostraram que as amostras SPG e SPF nédo
diferiram significativamente em relacdo aos atributos de aceitacdo global, aparéncia, aroma,
sabor e textura o que pode ser considerado que a extracdo no filtro micro e macro nao
interferiram na aceitabilidade do produto final, indicando, portanto, que os julgadores néao
perceberam a diferenga nos atributos avaliados das amostras.

O SC nao teve uma boa aceitacdo e apresentou menores medias de aceitabilidade para
todos os atributos avaliados, sendo esta diferenca significativa quando comparada aos sucos
produzidos no presente estudo (SPG/SPF). Esses resultados podem ser explicados pelo
processo de produgdo do suco comercial que sofre pasteurizacdo a quente, 0 que pode ter
interferido na aceitacdo do suco. As médias de aceitabilidade inferiores a 7 para a amostra SC
indicam que o produto ndo foi otimizado do ponto de vista comercial e portanto foi rejeitado
pelos provadores.

Os resultados do indice de aceitabilidade dos sucos estdo apresentados na Tabela 5.
Verificou-se que para todos os atributos avaliados os sucos de frutas amarelas, produzidos no
presente estudo, apresentaram aceitabilidade maior que 85% indicando 6tima aceitacdo das
amostras pelos julgadores. J& o suco comercial de frutas amarelas obtiveram menores médias
(préximas a 60%), indicando assim que ndo teve uma boa aceitacdo quanto aos sucos
produzidos.

Silva, et al., (1998) relatam que a concentracdo de sucos por evaporagdo, processo
mais utilizado nos dias de hoje, mostra como principal desvantagem, a modificagdo no sabor e
aroma do suco final.

O metodo de prensagem a frio, ainda € uma técnica nova na extragao de sucos, € muito
usado na extracdo de oleos de frutos citricos, como por exemplo, a bergamota, o liméo, a
grapefruit e a laranja (PINHEIRO, 2003). E o Ginico método de extracio de suco que permite

manter todas as propriedades das verduras e das frutas intactas, e envazando e sem
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conservantes e ainda preserva a temperatura necessaria para manter os nutrientes e enzimas e
ndo modificar a estrutura dos compostos, evitando a perca de nutrientes e também a oxidacéo
(GALLUCI, 2014).

Por outro lado, os métodos que utilizam trituracdo e aquecimentos vém sendo
relacionados a reagdes de oxidagdo e de perca das enzimas dos alimentos. Salado et al.,
(1988) ressaltam que o nivel de carotenoides reduzem ao longo do processamento e
armazenamento de sucos por causa da destruicdo enzimatica, tratamento térmico, oxidacao e
exposicao a luz.

Os sucos vém sendo grandes aliados da dieta e da salde, pela sua praticidade, seu
poder antioxidante e ser rico em vitaminas e minerais. A indlstria de alimento e nutricéo
(2003) afirma que os sucos tem 4 vezes maior taxa de absorcdo do quando consumimos a

fruta in natura e também menor tempo de digestao.

3.4 INTENCAO DE COMPRA

Na Figura 3, apresentamos as médias de intencdo de compra das amostras.

80

70
60
50

M SPG (Suco Prensa Grossa)
40 .

M SPF (Suco Prensa Fina)
30 SC (Suco comercial)
20

NOTA 1 NOTA 2 NOTA 3 NOTA 4 NOTA 5

Figura 3: Médias de intencdo de compra dos sucos, sendo eles o Suco Prensa Grossa SPG, Suco Prensa Fina
(SPF), e Suco Comercial (SC). Nota 1 equivale a “certamente ndo compraria”, nota 2 “Provavelmente
compraria”, nota 3 “Tenho duvida se compraria ou nao”, nota 4 “Provavelmente compraria”, Nota 5
“Certamente Compraria”.



17

Ao para avaliar intengdo de compra do produto, é possivel observar que as maiores
notas foram atribuidas mais vezes para as duas amostras prensadas a frio sendo que a nota 1
significa “certamente ndo compraria”, € a nota 5 “certamente compraria”. As duas
formulacGes de suco prensado a frio obtiveram as maiores notas de inten¢éo de compra 4 e 5,
demonstrando que as formulacdes avaliadas apresentaram boa aceitacdo de comercializagéo.
J& a formulagdo comercial apresentou notas menores, demonstrando baixa intencdo de compra
por parte dos consumidores.

O desenvolvimento de novos produtos englobam diversos fatores com relacdo as
necessidades dos consumidores, tendéncias, ou modas de consumos, com que traz com
consequéncia a rapida resposta das industrias de alimentos para elaboracdo desses novos
produtos (BARBOZA, et. al. 2013).

O método de producdo de suco por prensagem a frio atende a necessidade atual dos
consumidores de garantir o minimo de perda nutricional com 0 maximo aproveitamento dos
alimentos, portanto é uma possibilidade mais econémica e benéfica no preparo de sucos
funcionais.

Os consumidores vém preferindo cada vez mais produtos que se aproximem 0 mais
possivel das frutas in natura, com elevada qualidade nutricional e 0 minimo possivel de
conservantes e que sejam alimentos seguros (CORTES ET AL., 2008; ALLENDE ET AL.,
2006; SALCINI E MASSANTINI, 2005).

Além da prensa a frio, outras novas tecnologias também estdo sendo estudadas para
atender as expectativas dos consumidores, que cada vez mais procuram produtos com
caracteristicas equivalentes aos alimentos in natura. As altas pressdes hidrostaticas (APH) ¢
um exemplo disso, pois atende as expectativas do consumidor atual e assegura inativacdo de
microrganismos, sem usar temperaturas além dos 40 °C. Isso € de suma importancia, quando
se pretende conseguir produtos com caracteristicas sensoriais e nutricionais parecidas com as
dos produtos in natura (WELTI-CHANES et al., 2009).

Portanto, para um produto ser lancado no mercado, ele precisa estar dentro das
tendéncias de consumo do consumidor, além de também passar por teste de qualidade e
avaliacdo sensorial, para assim avaliar a aceitabilidade deste novo produto no mercado
(TEIXEIRA, 2014).
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4. CONCLUSAO

O desenvolvimento de novos produtos € uma atividade de vital importancia para uma
empresa ter crescimento e se manter viva no mercado. Os produtos alimenticios podem
proporcionar um acessivel e Unico sistema de transferéncia de vitaminas, minerais e outros
ingredientes que tém propriedades preventivas de doencas. Além de suas caracteristicas
nutritivas, um alimento deve ser agradavel e satisfazer as necessidades do consumidor,
resultando num equilibrio de pardmetros de qualidade sensorial.

No teste de qualidade sensorial os sucos de frutas amarelas produzidos no presente
estudo obtiveram excelentes notas em todos 0s quesitos avaliados, bem como apresentaram
excelente composicdo nutricional. Pode-se dizer que o0s sucos atingiram as expectativas em
relacdo a qualidade sensorial e nutricional do produto e do ponto de vista comercial o produto

estédo prontos para serem langados no mercado.
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Sucos prensados a frio com adic&o de fibras
Pesquisador: Daniela Miotto Bernardi

Area Tematica:

Versdo: 2

CAAE: 55660116.2.0000.5219

Instituicao Proponente; Faculdade Assis Gurgacz/PR
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 1.641.135

Apresentagao do Projeto:

A pesquisa intitulada “Sucos prensados a frio com adicdo de modulo de fibras: caracterizacéo
microbiologica, nutricional e sensorial”, sob a responsabilidade da pesquisadora Daniela Miotto Bernardi,
pretende desenvolver sucos conservando todas as suas caracteristicas nutricionais, que apresente um
aporte de fibras e realizar a caracterizac&o microbiolégica, sensorial e nutricional do produto. A pesquisa se
caracteriza como experimental, longitudinal e quantitativo com analise sensorial de aceitabilidade Seréao
recrutados para realizacéo de analise sensorial, no periodo de julho a setembro de 2016, individuos maiores
de 18 anos. Como critérios de incluséo, individuos de ambos 0s sexos, com idades entre 18 a 50 anos,
colaboradores, estudantes de uma faculdade da cidade de Cascavel-PR, que n&o apresentem alergia
conhecida a qualquer produto da formulag&o do suco. Ambos dever&o assinar o termo de consentimento
livre e esclarecido. Os critérios de excluséo sao individuos que nao atendem os critérios de incluséo e que
se recusarem de assinar o termo, ou se sentirem constrangidos e desconfortaveis em responder questées.
A analise sensorial sera realizada com aproximadamente 240 individuos de ambos os sexos, com idades
entre 18 a 50 anos. Os individuos convidados a participar da pesquisa, seréo estudantes e colaboradores de
uma faculdade na cidade de Cascavel-PR. As anélises microbiologicas serfo realizadas por um laboratario
credenciado ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento MAPA, localizado na cidade de

Cascavel-PR, de acordo com os procedimentos descritos na
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Bairro: FAG CEP: 85.806-095

UF: PR Municipio: CASCAVEL

Telefone: (45)3321-3791 Fax: (45)3321-3902 E-mail: comitedeetica@fag.edu.br
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Instrugdo normativa n°62 de 29 de agosto de 2003. O valor nutricional sera determinado segundo os
critérios estabelecidos na Resolugéo RDC N° 360, de 23 de dezembro de 2003, regulamento técnico sobre

rotulagem nutricional de alimentos embalados.

Objetivo da Pesquisa:

Desenvolver sucos conservando todas as suas caracteristicas nutricionais, que apresente um aporte de
fibras e realizar a caracterizag&o microbioldgica, sensorial e nutricional do produto. Adicionar médulos de
fibras no produto; Avaliar se o percentual de adicéo de fibras & o mais adequado; Avaliar se a aceitabilidade
do produto reformulado € a mesma da formulacéo padréo; Verificar se o consumidor compraria o produto
desenvolvido por meio da analise sensaorial.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

Os provadores estaréo sujeitos ao risco de n&o gostarem do produto elaborado e a se sentirem
desconfortaveis no preenchimento das fichas de analise sensornal e do questionario de consumo, entretanto,
0s mesmos serao orientados de que nédo sao obrigados a continuar o teste em caso de qualquer
desconforto. N&o ha relatos de reagées alérgicas aos produtos utilizados. Porém, se apés provarem o
produto, presentarem qualquer reacé&o alérgica, serdo orientados a procurarem um hospital imediatamente.

Comentarios e Consideragcdes sobre a Pesquisa:
A pesquisa esta de acordo com as normas regulamentadoras e todas as solicitagdes de ajustes solicitadas
foram atendidas.

Consideragoes sobre os Termos de apresentacdo obrigatéria:
Todos os documentos obrigatarios para a realizagéo da pesquisa foram apresentados.

Recomendagoes:

N&o ha recomendaces.

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

A pesquisa intitulada “Sucos prensados a frio com adicdo de moédulo de fibras: caracterizacdo
microbiolégica, nutricional e sensorial”, sob a responsabilidade da pesquisadora Daniela Miotto Bernardi
esta de acordo com as normas regulamentadoras de pesquisa com seres humanos e todas as solicitagdes
de ajustes solicitadas foram atendidas. Para tanto, a pesquisa encontra-se aprovada para seu
desenvolvimento.

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Enderego: Avenida das Torres, 500

Bairro: FAG CEP: 85.806-095

UF: PR Municipio: CASCAVEL

Telefone: (45)3321-3791 Fax: (45)3321-3802 E-mail: comitedeetica@fag.edu.br
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Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:
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Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacéo
Informacgdes Basicas |PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P 12/06/2016 Aceito
do Projeto ROJETO 703322 pdf 18:47:10
Projeto Detalhado / | Projeto_pdf 12/06/2016 | Gabriela Muraro Aceito
Brochura 18:46:33
Investigador
Qutros CARTA_DE_ENCAMINHAMENTO pdf 28/04/2016 |Daniela Miotto Aceito
21:17:58 |Bernardi

Qutros Ficha_de_ sensorial.pdf 28/04/2016 |Daniela Miotto Aceito
21:16:21 Bernardi

Qutros Declaracao_de_que_a_coleta_nao_foi_i| 28/04/2016 |Daniela Miotto Aceito

niciada. pdf 21:10:44 Bernardi

Outros curriculo_pdf 28/04/2016 |Daniela Miotto Aceito
21:10:11 Bernardi

Declaracéo de terno_de_ciencia.pdf 28/04/2016 |Daniela Miotto Aceito

Instituicéo e 21:06:58 |Bernardi

Infraestrutura

TCLE /Termos de |TCLE pdf 28/04/2016 |Daniela Miotto Aceito

Assentimento / 21:06:37 Bernardi

Justificativa de

Auséncia

Folha de Rosto Folha_de_rosto pdf 28/04/2016 |Daniela Miotto Aceito
21:05:52 [Bernardi

Situagdo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagdao da CONEP:

Né&o

CASCAVEL, 19 de Julho de 2016

Assinado por:

Andressa Almeida

(Coordenador)
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APENDICE |
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado (a) a participar, como voluntario(a), da pesquisa PRODUCAO,
CARACTERIZACAO NUTRICIONAL E ANALISE SENSORIAL DE SUCO DE FRUTAS AMARELAS
EXTRAIDO POR PRENSA A FRIO, no caso de vocé concordar em participar, favor assinar ao final do
documento.

Sua participacdo ndo é obrigatdria, e, a qualquer momento, vocé podera desistir de participar e retirar seu
consentimento. Sua recusa ndo trara nenhum prejuizo em sua relagdo com o pesquisador(a) ou com a instituicéo.
Vocé recebera uma copia deste termo onde consta o telefone e endereco do pesquisador (a) principal, podendo
tirar davidas do projeto e de sua participacéo.

TITULO DA PESQUISA: Producéo, caracterizacdo nutricional e analise sensorial de suco de frutas amarelas
extraido por prensa a frio.

PESQUISADOR(A) RESPONSAVEL: Daniela Miotto Bernardi

ENDERECO:

TELEFONE: (45) 8404-6232

PATROCINADOR: Nao ha

OBJETIVOS Avaliar a aceitabilidade de sucos prensados a frio, que preservam seus nutrientes.
JUSTIFICATIVA: Os sucos prensados a frio preservam suas caracteristicas nutricionais, além de serem
excelentes antioxidantes, importantes para a dieta.

PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Os provadores serdo convidados experimentar seis amostras de sucos.
Ap0s provar as amostras, 0s provadores dardo sua opinido sobre as amostras por meio do preenchimento de uma
ficha de avaliagdo sensorial.

RISCOS E DESCONFORTOS: Os provadores estdo sujeitos ao risco de ndo gostarem do produto avaliado,
além de se sentirem desconfortaveis no preenchimento das fichas de analise sensorial.

BENEFICIOS: Elaboragio de sucos prensados a frio, ou seja, as frutas prensadas lentamente preservam as
vitaminas, 0s minerais, 0s aminoacidos e as enzimas.

CUSTO/REEMBOLSO PARA O PARTICIPANTE: Nao havera custos, para os participantes da analise
sensorial.

CONFIDENCIALIDADE DA PESQUISA: Os dados pessoais ndo serdo divulgados, serdo de total sigilo dos
pesquisadores.

EXPOSICAO PESSOAL: N4o haveré exposicao pessoal

Assinatura do Pesquisador Responsavel:

Eu, , declaro que li as informagdes contidas nesse documento, fui devidamente
informado(a) pelo pesquisador(a) — Daniela Miotto Bernardi — dos procedimentos que serdo utilizados, riscos e
desconfortos, beneficios, custo/reembolso dos participantes, confidencialidade da pesquisa, concordando ainda
em participar da pesquisa.

Foi-me garantido que posso retirar o consentimento a qualquer momento, sem qualquer penalidade. Declaro
ainda que recebi uma copia desse Termo de Consentimento.

Poderei consultar o pesquisador responsavel (acima identificado) ou o CEP/FAG, com endereco na Faculdade
Assis  Gurgacz, Av. das Torres, 500, Cep 85807-030, Fone: (45) 3321-3871, no e-mail:
comitedeetica@fag.edu.br sempre que entender necessario obter informagdes ou esclarecimentos sobre o projeto
de pesquisa e minha participacdo no mesmo.

Os resultados obtidos durante este estudo serdo mantidos em sigilo, mas concordo que sejam divulgados em
publicacdes cientificas, desde que meus dados pessoais ndo sejam mencionados.

LOCAL E DATA: , ,

NOME E ASSINATURA DO SUJEITO:

(Nome por extenso) (Assinatura)

Presenciamos a solicitacdo de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e aceite do sujeito em participar.
Testemunhas (ndo ligadas a equipe de pesquisadores):

Nome: Assinatura;

Nome: Assinatura;
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APENDICE Il
FICHA DE REGISTRO DE AVALIA(;AO SENSORIAL
Nome: Idade: anos
Vocé estd recebendo trés amostras de SUCO. Por favor, prove as amostras codificadas e
avalie:

O quanto vocé gostou ou desgostou da Em relacdo a inten¢do de compra deste
amostra utilizando a escala abaixo produto, qual seria sua atitude?

Escala de Aceitagéo: Escala de Intencio de Compra:

9 — Gostei muitissimo; 5 — Certamente compraria;

8 — Gostei muito; 4 — Provavelmente compraria,;

7 — Gostei moderadamente; 3 — tenho duvida se compraria ou néo;
6 — Gostei ligeiramente; 2 — Provavelmente ndo compraria;

5 — Né&o gostei nem desgostei; 1 — Certamente ndo compraria.

4 — Desgostei ligeiramente;

3 — Desgostei moderadamente;

2 — Desgostei muito;

1 — Desgostei muitissimo.

|I AMOSTRA NUMERO I

Nota: I Nota: |
Aceitacdo Global Intencdo de Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura

AMOSTRA NUMERO
Nota: Nota:
Aceitacdo Global Intencdo de Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura

AMOSTRA NUMERO
Nota: Nota:
Aceitacdo Global Intencdo de Compra
Aparéncia
Aroma
Sabor

Textura
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