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1 INTRODUCAO

Frutas e hortalicas se destacam como grandes aliados na protecdo contra as
doencas cardiovasculares, cancer e diabetes, devido a grande fonte de
antioxidantes naturais que estas apresentam, contribuindo contra os danos
oxidativos e a peroxidacéo lipidica (DUZONNI, 2009; PIENIZ et al., 2008; MELO et
al., 2006, 2008).

A combinacéo de frutas e hortalicas na forma de suco natural pode se tornar
um novo habito a ser incorporado nos cardapios, devido as diversas combinacdes
de cores, sabores e aromas, além das possiveis propriedades funcionais que
apresentam. Leone (2009) demonstrou que a capacidade antioxidante in vitro de um
suco misto de frutas e hortalicas contribui para a diminuicdo do risco de
envelhecimento precoce e do desenvolvimento de doencas degenerativas, devido as
suas propriedades antioxidantes.

Segundo Branco (2007 apud QUINTEROQOS, 1995) os blends sado misturas de
sucos elaborados com a finalidade de melhorar as caracteristicas sensoriais dos
componentes isolados, possibilitando diferentes combinacbes e a soma de
componentes nutricionais. Relatos na literatura demonstram o crescente interesse
por essas novas combinacdes, a fim de potencializar caracteristicas especificas em
beneficios a saude (BRANCO et al.,, 2007; LEONE, 2009; MATSSURA, 2002;
SOUSA, 2006).

O aproveitamento das cascas de frutas e a utilizacdo de alimentos livres de
agrotoxicos se enquadram como boas alternativas para uma alimentacdo mais rica
em nutrientes, contribuindo para elevacdo do teor de vitaminas, minerais e outros
compostos (GONDIM et al., 2005; MENDONCA et al., 2006; ARBOS, 2010).

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo analisar algumas
caracteristicas fisico-quimicas de duas formulagbes de uma bebida mista de couve
com lim&do, comparando o método de cultivo organico com o convencional.

2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizados limdes (Citrus aurabtifolia cv. tahiti) e couve comum
(Brassica oleracea L.) cultivados pelos métodos de producdo convencional e
organico, adquiridos no comércio da Cidade de Pelotas/RS e armazenados em
geladeira, a 5 °C, até 0 momento do processamento.

Para elaboracdo dos blends, as matérias-primas, apos higienizacdo, foram
trituradas em liquidificador domeéstico Marca Britania, sendo definidos 4 tratamentos
provenientes de 2 tipos de cultivo e 2 formulagdes, contendo 64 g de couve e 246 ¢
de limao adicionados de 1 L de agua potavel: suco convencional utilizando liméo
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com casca, suco convencional utilizando limao sem casca, suco organico utilizando
liméo com casca e suco organico utilizando liméo sem casca.

As andlises de pH, acidez total titulavel (ATT), solidos sollveis totais (SST) e
razdo solidos soluveis totais/acidez total titulavel (SST/ATT) foram realizadas de
acordo com os procedimentos descritos por Zambiazi (2010).

Os experimentos foram conduzidos em esquema fatorial inteiramente
casualizado (2x2x3): dois tipos de cultivo (convencional e organico), duas
formulacdes (limdo com casca e sem casca) e trés repeticbes por tratamento. Os
resultados das avaliagbes foram submetidos ao teste F para analise de variancia e
ao teste de Tukey, para comparacdo de médias, ambos a 5% de significancia, com
auxilio do software Sistema para Andlise Estatistica - SAEG 9.1 (2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a legislagdo brasileira, as formulacdes analisadas se
caracterizam como “refresco misto ou bebida mista de fruta e extrato vegetal’
(BRASIL, 2009).

Na Tab. 1 podem ser observados os resultados dos parametros fisico-
quimicos de pH, ATT, SST e relacdo SST/ATT, avaliados para os 4 tratamentos.

Tabela 1 - Pardmetros fisico-quimicos de bebidas mistas obtidas a partir de 2
formulacdes (limdo com casca e sem casca) com dois tipos de cultivo (organico e
convencional)

Determinacdes* Organico / com Organico/sem Convencional/ Convencional /

casca casca com casca sem casca
pH 3,14a 3,16a 3,06b 3,07b
SST 1,5a 1,5a 1,5a 1,5a
ATT 6,4a 5,7b 6,5a 6,3a
SST/ATT 0,23b 0,26a 0,23b 0,24a

Médias seguidas pelas mesmas letras minlsculas na linha nao diferem estatisticamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

* ATT: acidez total titulavel, SST: solidos solliveis totais e SST/ATT: razdo solidos sollveis
totais/acidez total titulavel.

As formulagfes apresentam valores de pH entre 3,06 e 3,16 e teor de solidos
soliveis de 1,5 °Brix. Quando comparados a sucos de outras frutas, como caju
(LAVINAS et al., 2006), uva, laranja, morango e goiaba de diferentes marcas
comerciais (CALVACANTI et al., 2006), esses valores sdo inferiores. Segundo
Franco (1996), o suco de limado apresenta pH em torno de 2,4. Ndo foram
encontrados na literatura dados sobre o pH das folhas de couve ou do seu suco. No
entanto, considerando o pH de outra brassicaceas, em torno de 6,5 e 6,3, para
couve flor (SOUZA et al., 2010) e brécolis (PADULA et al., 2006), respectivamente, é
provavel que a couve adicionada a bebida tenha contribuido para o aumento do pH.

A ATT situou-se entre 5,7 e 6,5 g.100g de &cido citrico™, estando de acordo
com a legislagdo em vigor para suco de limédo (BRASIL, 2000), segundo a qual este
valor deve ser no minimo, 5,0 g.100 de &cido citrico™.

Em relacdo aos métodos de producédo, formulacdes feitas a partir de produtos
organicos apresentaram maiores valores de pH e nédo diferiram significativamente no
conteudo de SST e na razdo SST/ATT. Os sucos elaborados com limbes
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descascados originados de cultivos organicos obtiveram menor ATT, quando
comparados as demais formulacdes. Resultados semelhantes foram encontrados
por Krolow et. al (2007) com morangos e, segundo Pinho et al. (2008), sugerem uma
maior susceptibilidade a possiveis microorganismos deterioradores, potencializando
a caracteristica de perecibilidade dos alimentos organicos.

Quando comparadas as formulagbes ‘limdes com casca’ e ‘limdes sem
casca’, ndo foram observadas diferengas significativas no pH e no teor de SST.
Quanto a relacado SST/ATT, esta foi significativamente maior no tratamento ‘organico
sem casca’, em relacdo aos demais tratamentos. De acordo com Pezzi e Fenocchio
(1976), a relacdo entre SST/ATT é um importante indicativo de qualidade, pois
representa o equilibrio entre o gosto doce e o &cido do suco.

4 CONCLUSAO

A unido da couve e do lim&o contribui para o0 aumento do pH melhorando a
palatabilidade do suco, em relacdo ao suco puro de liméo.

Formulacdes feitas a partir de produtos organicos apresentam maiores
valores de pH, menores de ATT, 0 que sugere maior susceptibilidade a
microorganismos  deterioradores, confirmando a caracteristica de maior
perecibilidade dos alimentos organicos.

O tratamento ‘organico sem casca’ apresenta maior relacdo SST/ATT, em
relacdo aos demais tratamentos, o que € um importante indicativo de qualidade, pois
representa o equilibrio entre o gosto doce e 0 4cido do suco
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