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1 INTRODUCAO

O aumento no consumo de bebidas a base de frutas foi promovido pela
preocupacdo com a saude, 0 que elevou a procura por bebidas com caracteristicas
nutricionais importantes para a prevencéo e controle de doencas (ESPERANCINI,
2005). A procura por sabores de sucos de frutas diversificadas também aumentou, o
que tem levado as industrias a desenvolverem novos produtos para atender a
demanda (BRANCO et al., 2007).

A formulagdo de bebidas mistas pode ser utilizada com a finalidade de
combinar diferentes aromas e sabores assim como promover a complementacéo de
nutrientes fornecidos por diferentes frutas e/ou hortalicas (QUINTEROS, 1995; LIMA
et al., 2008).

O suco de laranja e o suco de morango sao bebidas de ampla
aceitabilidade, possuem sabor agradavel e sdo fontes de vitaminas do complexo B e
C, de minerais como o potassio e o ferro, além de fibras (CALEGARO et al., 2002;
BRANCO et al., 2007). A cenoura é fonte de carotendides, fibras e minerais e o seu
suco € um dos mais populares entre os sucos de hortalicas (MARX et al., 2003).

O objetivo deste estudo foi desenvolver um suco misto de laranja,
morango e cenoura e avaliar sua composicdo nutricional e estabilidade fisico-
quimica durante o armazenamento refrigerado.

2 MATERIAL E METODOS

Para a formulacdo do suco foram utilizadas laranjas (Citrus sinensis), da
variedade Péra, morangos (Fragaria ananasa), da variedade Camarosa, e cenouras
(Daucus carota L.), da variedade Nantes. Por meio de uma analise sensorial prévia,
foram testadas varias formulacfes de suco, variando-se a concentracdo de cenoura.
A composicdo do suco misto com 22,5 g de laranja, 22,5 g de morango, 25 g de
cenoura, 30 mL de 4gua e 5 g de aclcar obteve a melhor aceitabilidade. A laranja e
cenoura foram descascadas e liquidificadas com o morango, agua e acucar em
liquidificador doméstico (marca Walita).

As amostras para analises foram coletadas ap6s a imediata elaboracéo
do suco (tempo 0), ap6s 1 hora (tempo 1) e apos 6 horas (tempo 6) de
armazenamento refrigerado a 4 °C.

Todas as amostras foram submetidas a analises fisico-quimicas em
triplicata: pH; sélidos solluveis (° Brix); acidez total titulavel; vitamina C; acUcar
redutores e totais (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005) e determinacdo de
carotendides totais, segundo metodologia descrita por RODRIGUEZ-AMAYA (1999).
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Somente a amostra do tempo 0 foi submetida a analise centesimal:
umidade, cinza, proteina bruta, lipidios, fibra bruta e carboidratos conforme
metodologia descrita pelas Normas do Instituto Adolfo Lutz (2005). O valor
energético total (VET em kcal.100 g ) foi obtido através da equacdo VET = (C x
4)+(A x 4)+(B x 9), sendo C: carboidratos, A: proteina total e B: lipidios (UNITED
STATES DEPARTAMENT OF AGRICULTURE, 1963).

Para a andlise estatistica, a elaboracéo e a analise do banco de dados foi
utilizado o programa SPSS (versdo 16.0, 2007, SPSS Inc, Chicago). O teste qui-
quadrado foi utilizado para analisar as concentracfes de vitamina C e carotendides
durante o periodo de armazenamento.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise centesimal do suco para determinar as propriedades
nutricionais do produto, revelou um valor energético de 35,82 Kcal.100g™" com
concentracdo minima de lipidios e proteinas (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios da composicdo centesimal do suco misto de laranja,
morango e cenoura.

Analises Média (DP*)
Umidade (%) 90,35 £ 0,049
Proteina Total (%) 0,55+ 0,032
Lipidios Totais (%) 0,00 = 0,0000
Cinza (%) 0,33 +0,0014
Fibra Bruta (%) 0,39+ 0,014
Carboidrato (%) 8,38 + 0,078
Valor Energético Total (kcal.100g™) 35,82 + 0,028

* Desvio Padréao

Durante os tempos de armazenamento refrigerado ocorreu reducdo no
pH, mantendo valores abaixo de 4,5 (Tabela 2). Segundo Da Silva et al. (2005) o pH
€ importante para a formulacdo de produtos alimenticios, uma vez que nao deve ser
superior a 4,5, pois acima deste valor pode favorecer o crescimento de micro-
organismos.

Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas do suco misto durante o periodo de
armazenamento refrigerado a 4°C.

Tempo de refrigeracéo (horas)

0 1 6

pH 4,24 £ 0,00 4,09 £ 0,00 3,95+£0,00
Acidez total titulavel (% acido 3,660,075 3,58+0,047 4,32+0,036
citrico)

Solidos solaveis (Brix) 10,02 +0,00 10,02+0,00 10,01 +0,00
Acucares totais (%) 9,17 £ 0,35 8,48 +0,031 8,03 +0,086
AcuUcares Redutores (%) 1,93 + 0,007 1,94+0,004 1,87+0,007
Acucares nao redutores (%) 6,88 £ 0,34 6,22 £0,025 8,84 £0,089
Carotenddes (ug.g™) 2455+0,014 2582+1,16 30,73+0,035
Vitamina C (mg.100g™) 18,10+ 0,014 16,69+0,056 10,12 +0,43
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A acidez total titulavel apresentou valores abaixo dos esperados,
possivelmente devido a diluicdo por adicdo de éagua. Branco et al. (2007)
observaram valores mais altos de acidez total titulavel no “blend” de laranja e
cenoura natural. A acidez é um importante parametro na apreciacdo do estado de
conservacao de um produto alimenticio. Geralmente o processo de decomposicéo
do alimento, seja por hidrélise, oxidagdo ou fermentacdo, altera quase sempre a
concentracdo dos ions de hidrogénio, e por consequéncia sua acidez (OLIVEIRA et
al., 1999).

Com relacédo aos solidos soluveis, foi possivel observar que néo ocorreu
variagdo durante o periodo de refrigeragdo, mantendo um valor médio de 10,02
°BRIX. O teor de sélidos soluveis é usado como indice dos aguUcares totais em
frutos, indicando seu grau de maturidade (COSTA et al., 2004).

Os acucares totais e aglcares nao redutores variaram durante o periodo
de armazenamento, porém o0s acgUcares redutores apresentaram baixa variacdo ao
longo do tempo de armazenamento refrigerado.

Observou-se um decréscimo significativo da concentragdo de vitamina C,
em relacdo ao tempo de armazenamento. A média do teor de vitamina C encontrada
no tempo O foi de 18,10 mg.100g™ e ap6s 6 horas de armazenamento refrigerados
foi de 10,12 mg.100g™* (p <0,05). A vitamina C é a mais facilmente degradavel de
todas as vitaminas, sendo estavel apenas em meio acido e na auséncia de luz, de
oxigénio e de calor (OLIVEIRA et al., 1999).

Os teores de carotenodides totais ndo apresentaram diferenca significativa
ao longo do periodo de refrigeracéo (p >0,05), variando de 24,55 pg.100 mL™ a
30,73 ug.100 mL™ durante o armazenamento. No estudo realizado por Branco et al.
(2007), o teor de carotendides totais no “blend” de laranja e cenoura durante o
armazenamento de 60 dias teve um decréscimo significativo, supostamente por ter
ocorrido a oxidacdo dos carotendides que é acelerado pela luz, temperatura e
presenca de catalisadores metélicos.

4 CONCLUSAO

O suco misto de laranja, morango e cenoura apresenta valor energético
de 35,82 Kcal.100g™, sendo considerado fonte de vitamina C e carotenéides totais.

Foi possivel observar redugcdo no conteddo de vitamina C durante o
armazenamento refrigerado de 6 horas, no entanto, o conteldo de carotendides
totais nao foi afetado durante o mesmo periodo de armazenamento.
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