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APRESENTACAO

O presente livro faz uma abordagem em t6picos especiais sobre avaliagdes
da qualidade em produtos alimenticios, elaborado por meio de pesquisa e
levantamentos bibliograficos reunidos em diferentes artigos conhecimento
sobre os produtos abordados. O desencadeamento desta obra foi possivel pela
contribuicao de discentes e docentes da Universidade Federal Rural da Amazonia
(UFRA), com a parceria de docentes de outras instituigdes de ensino superior. O
livro retine artigos relacionados a produtos advindos de sistemas agroindustriais,
cada capitulo faz uma abordagem sobre esses produtos de grande interesse para o
mercado consumidor em geral, apresentando dados recentes relacionados aos temas
abordados. Este livro tem por objetivo, contribuir junto a sociedade e complementar
com o conhecimento cientifico, os principais pontos sobre cada produto aqui
apresentado, a fim de difundir informagdes relevantes com embasamentos tedricos
atuais. E notorio que o mercado consumidor estd cada vez mais exigente, logo, é
necessario aumentar a disponibilidade de produtos cada vez mais elaborados e que
apresente maior qualidade. Os produtos apresentados sdo de carater alimenticio,
logo, estdo relacionados com a alimenta¢do humana, sendo necessario um melhor
acompanhamento dentre os processos de producdo pois, devem apresentar
excelente sanidade e estarem livres de organismos patogénicos. Diante disso,
espera-se que este livro possa contribuir e difundir conhecimento a comunidade
académica e sociedade em geral, objetivando-se permitir o melhor entendimento

sobre os produtos alimenticios agropecudrios abordados.
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grande importancia na qualidade dos produtos é perceptivel visto que os

consumidores buscam cada vez mais produtos com exceléncia. Os leites
fermentados sdo opgdes de alimentos que passaram pelo processo de fermentacao,
trazem grandes beneficios para a sattde humana (DE OLIVEIRA et al., 2017). No
processo de fermentagdo lactea ocorre a diminui¢ao do pH a fim de permitir a proli-
feracdo de microrganismos que auxiliam no bom funcionamento do trato gastroin-
testinal dos consumidores (OLIVEIRA et al., 2019).

A geleia de abacaxi é um produto agroindustrial de grande aceitabilidade no
mercado, por ter caracteristicas sensoriais favoraveis reconhecidas pelos grandes
consumidores. Tais caracteristicas agregam maior valor pois a aceitabilidade é um
dos fatores mais importantes para esse produto (BARROS et al., 2019). Por ser uma
fruta muito saborosa, o cultivo de abacaxi tem crescido muito dentre os sistemas
agropecudrios, por ser considerado uma fruta rica em nutrientes e benéfica a saade
humana (GERMANO et. al., 2017).

O queijo minas frescal € um derivado lacteo de grande valor para os sistemas
agroindustriais, pois é uma opc¢ao dentro de propriedades, no qual permite o au-
mento da renda dos produtores. E produzido por meio da coagulacéo enzimatica
do leite e passa por diversos processos até sua fase final (SILVA, 2019). E um produ-
to ndo produzido apenas pela indtstria, mas também por pequenos produtores de
forma artesanal (SALOTTI et al., 2006).

Os iogurtes sdo produtos de grande consumo no mundo todo, no Brasil, a pro-
cura tem crescido cada vez mais pela variacdo de texturas e sabores, configurando
caracteristicas sensoriais favoraveis a esse crescimento no consumo. Essa grande
diversificacdo de sabores se da pela adicao de frutas em sua composicao (REIS et
al., 2010). As caracteristicas sensoriais desse produto sdo relevantes para entender a
percepcao dos consumidores em relacao as caracteristicas fisico-quimicas propostas
nele. Com a adigdo de novos compostos, como as frutas, contribui com o aumento
de consumo de frutas e consequentemente aumentando o valor nutricional desse
produto (GIESE et al., 2010).

A mandioca é uma cultura de grande relevancia para a producdo agropecua-
ria, dentre os Estados com maior producdo esta o Estado do Pard em primeiro lugar,
seguido do Parand e Sao Paulo. Existem diversos produtos gerados por meio dessa
cultura, dentre eles, a farinha de mandioca (CLAUDINO, 2020), mandioca minima-
mente processada (PEREIRA, 2020), fécula, utilizada em diversos segmento para
a comercializagdo (QUEIROZ et al., 2020). No entanto, a durabilidade dessas rai-

zes quando consumidas in natura é baixa, sendo necessario realizar processos para
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aumentar a sua vida util de prateleira. O processamento minimo da mandioca se
configura como uma forma eficiente de conservar e aumentar a durabilidade desse
alimento (FREIRE et al., 2014).

As frutas amazonicas sdo apreciadas tanto pela populagao local, quanto por
consumidores em todo mundo, pelas caracteristicas sensoriais marcantes, o cupua-
¢u e o acai sdo frutos de grande importancia na producdo de polpa. O Brasil tem
investido na produgao de frutas com potencial produtivo, e as mesmas ocupam o
terceiro lugar na producao do territério nacional (AGRIANUAL, 2017). Tal investi-
mento se da pelo crescimento da procura de polpas de frutas nativas do Brasil, no
qual se enquadra o cupuagu e o acai. Essas frutas, assim como outras, despertam o
interesse para a produgao (CARVALHO, 2012).

Com o desenvolvimento dessa obra, espera-se contribuir com os estudos sobre
os diferentes produtos abordados, com o intuito de aumentar o conhecimento sobre
a avaliagdo fisico-quimica de leites fermentados produzidos e comercializados no
Estado do Paré, sobre os parametros fisico-quimicos de geleia de abacaxi, a avalia-
¢do microbioldgica de queijo minas frescal, a avaliagdo sensorial em iogurtes com
adicao de diferentes composicdes em sua formulacdo, e a avaliacdo das caracteris-
ticas fisico-quimicas de mandioca minimamente processada e sobre as polpas de

frutas nativas da Amazonia, acai e cupuacu.
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RESUMO

eites fermentados sao os produtos resultantes da fermentacao do leite por

fermentos lacticos viaveis ativos e abundantes no produto durante seu
prazo de validade. Diante disto, o objetivo do estudo foi caracterizar fisico-quimi-
camente, leites fermentados com variados sabores (morango e leite condensado,
morango, péssego, ameixa, frutas vermelhas, coco, desnatado com ameixa, moran-
go e cereais e maracujd) produzidos e comercializados no Estado do Par4, com a
intencao de verificar se os mesmos se encontrariam nos padrdes da legislagao brasi-
leira vigente. As analises realizadas nos leites fermentados foram: acidez titulavel,
pH, soélidos soltaveis °Brix e teor de sélidos totais. Os valores encontrados para as
andlises de pH foram de 3,95 a 4,37; sélidos solaveis de 10,15 a 17,70 °Brix; acidez
total de 0,47 a 0,77% e soélidos totais de 11,36 a 19,81%. Verificou-se que a maioria
dos leites fermentados avaliados estdo em desacordo, em termos de acidez titulavel,
com a legislacdo brasileira vigente, a qual estabelece acidez entre 0,6 e 2,0g de &cido
latico/100g. Os leites fermentados sabor Morango e leite condensado, Morango,
Péssego, Ameixa, Frutas vermelhas e Coco avaliados apresentaram-se fora dos li-
mites preconizados pela legislacdo brasileira vigente, em termos de acidez titulavel,
a qual estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fer-

mentados.

Palavras-chave: Lacteo. Sabores. Legislacao.

1 INTRODUCAO

Os leites fermentados sdao produtos adicionados ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidos por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou leite reconsti-
tuido, adicionados ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica me-
diante acdo de cultivos de microrganismos especificos, os quais devem ser viaveis,
ativos e abundantes no produto final durante o prazo de validade (GALLINA et al.,
2011). De acordo com a legislacdo os cultivos ou microrganismos empregados na

fermentagao definem a denominagao do produto que pode ser iogurte, leite fermen-
tado, leite acidofilo, kefir, kumys e coalhada (BRASIL, 2007).

Para elaboragdo dos leites fermentados sdo realizadas as seguintes etapas:
pesagem do agtcar, adicao do leite, adicdo do soro, homogeneizacao, inoculagao
fermentacao, resfriamento e adigdo da polpa de frutas, homogeneizacado, envase e
resfriamento (SOUZA et al., 2015).

Henrique da Silva Barata, Igor Vinicius de Oliveira, Wilton Pires da Cruz, Antonio Thiago Madeira Beirdo, Marcos Antonio Souza dos
Santos, Fabio Israel Martins Carvalho, Priscilla Andrade Silva
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Atualmente, os leites fermentados sdo considerados um produto com elevado
potencial para o desenvolvimento de novos produtos, principalmente por estarem
associados a satide, o que vem sendo explorado pelas industrias de laticinios (Figu-
ra 2). Este fator esta relacionado com trés caracteristicas: (1) as propriedades tecno-
l6gicas da matriz lactea, como permitir a viabilidade funcional de ingredientes adi-
cionados ao produto; (2) a elevada praticidade dos derivados lacteos; (3) e a relacao
que os consumidores fazem dos produtos lacteos com o aspecto de saudabilidade
(COSTA et al., 2013).

Os produtos lacteos representam o mais importante segmento dos alimentos
funcionais, sendo os primeiros nesta categoria de alimentos. Os leites fermentados
sdo os produtos de escolha pela indtstria alimenticia como veiculo de culturas pro-
bidticas e adicao de ingredientes probiéticos, sendo considerados comercialmente
os principais alimentos que contém estes compostos (SANCHEZ et al, 2009). A le-
gislacao brasileira vigente define os leites fermentados como “os produtos resul-
tantes da fermentagado do leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos lacticos
proprios”, o que inclui o iogurte, o leite fermentado ou cultivado, o leite acidéfilo,
kefir, kumys e coalhada (BRASIL, 2007).

Nos ultimos anos, as modificacdes nas tendéncias alimentares indicaram o
maior interesse dos consumidores por uma dieta mais saudavel. Estas variagdes sdo
influenciadas pela mudanca no estilo de vida, e pela crescente preocupacdo com a
satude, e prevencao de doencas por parte da populacdo. Neste contexto os alimentos
funcionais ganharam espago no mercado mundial, representados principalmente
pelos produtos lacteos, tendo os leites fermentados maior destaque (COSTA et al.,
2013). Estes produtos sdao os mais utilizados para a incorporacado de culturas probio-
ticas e ingredientes probiéticos, uma vez que permitem a viabilidade funcional des-
tes componentes. A producdo de compostos funcionais por microrganismos, que
podem ou nao ser prebidticos, se apresenta como uma alternativa interessante na
elaboracdo de leites fermentados funcionais. No entanto, cabe ressaltar que somen-
te através de uma alimentacao balanceada e habito de vida saudavel associados a
um consumo diario minimo destes produtos funcionais serdo alcancados os efeitos
beneficios propostos (COSTA et al., 2013).

O objetivo deste estudo foi caracterizar fisico-quimicamente, leites fermenta-
dos com variados sabores, produzidos e comercializados no Estado do Para, com
a intencdo de verificar se estariam de acordo com os padrdes estabelecidos pela

legislacdo brasileira.

o ) Capitulo 1
AVALIACAOQ FISICO-QUIMICA DE LEITES FERMENTADOS PRODUZIDOS E COMERCIALIZADOS NO ESTADO DO
PARA
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2 REFERENCIAL TEORICO

O leite fermentado é uma bebida muito apreciada pelo mercado consumidor
por ser relativamente barato e de grande eficiéncia para o bom funcionamento do
trato gastrointestinal. A obtencdo desse alimento ocorre por meio da diminuigao do
pH advinda do processo de fermentacao latica de microrganismos (OLIVEIRA et
al., 2019).

Por serem alimentos de grande eficiéncia para o organismo animal, principal-
mente humano, sao considerados como alimentos funcionais. Tais alimentos atuam
tanto no regulamento gastrointestinal como na prevencao de doengas, fortalecendo
o sistema imunolégico (DE OLIVEIRA et al., 2017).

Um dos fatores de estabilizagdo dos microrganismos nos compostos laticos,
estd relacionado ao pH, que atua como regulador do crescimento e atuacao des-
ses microrganismos no processo de fermentacao. O pH também estd relacionado a
acidez do alimento podendo causar prejuizos a qualidade, funcionalidade do ali-

mento, além de ser um fator que indica se a acidez pode causar maleficios ao ser
humano (FARIAS et al., 2012).

3 METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido na Universidade Federal Rural da Amazénia -
UFRA - Campus Belém, nas dependéncias do laboratério de Bioquimica. Os leites
fermentados de diferentes sabores (Morango e leite condensado, Morango, Péssego,
Ameixa, Frutas vermelhas, Coco, Desnatado com ameixa, Morango e cereais e Ma-
racujd) foram produzidos no Estado do Paré e obtidos no mercado local na cidade
de Belém-PA. As seguintes andlises foram realizadas em triplicata (n=3) nos leites

fermentados de diferentes sabores:

Determinacao de pH: a determinacdo do pH nas amostras foi realizada por

leitura direta utilizando-se potenciémetro de bancada (Marca Quimis).

Acidez titulavel: para a determinacdo da acidez titulavel nas amostras de lei-

tes fermentados foram transferidos 20 mL da amostra para um erlenmeyer de 125
mL e diluida com 40 mL de dgua. Foram adicionadas 2 gotas de solucao alcodlica
de fenolftaleina a 1%. Titulou-se com solucdo de hidréxido de sédio 0,1 N até o
aparecimento da primeira coloracdo rosa forte persistente por aproximadamente 30
segundos (BRASIL, 2006). A acidez tituldvel nas amostras de leites fermentados foi

calculada conforme a férmula abaixo:
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o] s V.£.0,09.N
Y% acido litico(m/v) = - x 100
Onde:
V = volume de solucdo de hidréxido de sédio 0,1 N gasto na titulagdo, em
mL;

v = volume da amostra, em mL;

f = fator de correcao da solucdo de hidréxido de sédio 0,1N;
0,09 = fator de conversao do acido latico;

N = normalidade de solucdo de hidréxido de sédio (0,1N).

Sélidos solaveis: foram quantificados nas amostras, por meio de leitura direta
em refratometro de bancada segundo AOAC (1997).

Sélidos totais: foram obtidos pela diferenga entre o peso total da amostra e
o contetdo de umidade. Para quantificar o teor de umidade foram realizadas as
seguintes etapas: foram pesadas + 5 g de amostra, secas em estufa a 85°C até peso
constante (BRASIL, 2007). O teor de umidade nas amostras de leites fermentados foi
calculado conforme a férmula abaixo:

. F, =P,
Youmidade = > x100

Onde:

P. = massa da capsula (g) + amostra (g); P, = massa da capsula (g) + amos-
tra ap6s secagem (g).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica dos leites fermentados de di-
ferentes sabores (Morango e leite condensado, Morango, Péssego, Ameixa, Frutas
vermelhas, Coco, Desnatado com ameixa, Morango e cereais e Maracuja), podem
ser visualizados na Tabela 1.
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EM PRODUTOS ALIMENTICIOS

Tabela 1 - Caracterizacao fisico-quimica dos leites fermentados de diferentes sabores,

produzidos e comercializados em Belém-PA, em base timida (n=3).

ATT (g de acido

Leite Fermentado Sabor pH SS (°Brix) latico/100g) TST (%)

Morango e leite condensad 3,95+ 0,02 14,25 £ 0,25 0,57 +0,02 15,37 £ 0,35
Morango 4,06 +0,03 17,20+ 0,10 0,47 +0,01 17,41+0,31
Péssego 4,18 + 0,07 17,35+ 0,05 0,51 £0,04 18,99 £ 0,04
Ameixa 4,19+0,01 17,25+ 0,15 0,56 £ 0,02 17,90 £ 0,10
Frutas vermelhas 4,25+0,01 16,40 £ 0,20 0,57 £0,02 17,86 £ 0,36
Coco 4,25+0,01 16,90 £ 0,10 0,47 £0,03 18,77 £ 0,01
Desnatado com ameixa 4,37 +0,03 10,15 £ 0,05 0,77 £ 0,04 11,36 £ 0,03
Morango e cereais 4,26 + 0,05 17,70 £ 0,10 0,71 +£0,01 19,81 £ 0,24
Maracuja 4,28 +0,03 17,40 £ 0,20 0,67 £ 0,06 19,76 £ 0,04

Os~valores representam as médias de trés amostras de cada produto e trés replicatas + desvio pa-
?;gl%dez total titulavel (ATT) expresso em acido latico, s6lidos soltveis (SS), teor de sélidos totais
Verifica-se na Tabela 1, que a maioria dos leites fermentados avaliados estdo
em desacordo, em termos de acidez titulavel, com a legislacdo vigente, a qual es-
tabelece acidez entre 0,6 e 2,0g de &acido latico/100g (BRASIL, 2007), com ressalva
para os leites fermentados dos sabores: desnatado com ameixa 0,77g, morango e
cereais 0,71g e maracuja 0,67g, os quais estdo em conformidade com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados (BRASIL, 2007). J& Me-
deiros et al. (2011) verificaram valores em conformidade com a legislacdo, para trés
marcas de leites fermentados amplamente comercializados em todo Brasil, produto

A:0,88; produto B: 1,17 e produto C: 1,08 g/100g de &cido latico.

Em relacdo aos valores de pH, os leites fermentados apresentaram valores mé-
dios entre 3,95 e 4,37, os quais sdo classificados como acidos devido ao processo
de fermentacdo. Medeiros et al. (2011) determinaram valores semelhantes para trés
marcas de leites fermentados comerciais no produto A: 4,23; produto B: 3,68 e pro-
duto C: 3,72.

Em se tratando de sdélidos soltveis, o leite fermentado desnatado com ameixa
apresentou o menor valor 10,15 °Brix, devido a caracteristica de baixa adi¢ao de act-
car no produto, enquanto o leite fermentado de morango com cereais apresentou o
maior valor 17,70 °Brix, devido a adicdo dos cereais.

Para o teor de sélidos totais foram determinados entre as amostras os valores

médios entre 15,37 e 19,81%. Gallina et al. (2011) encontraram valores préximos
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entre 20,43 e 21,07% aos deste trabalho, para os parametros fisico-quimicos ao estu-

darem diferentes tipos de leites fermentados sabor morango.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que os leites fermentados sabor Morango e leite condensado, Mo-
rango, Péssego, Ameixa, Frutas vermelhas e Coco avaliados apresentaram-se fora
dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira vigente, em termos de acidez ti-
tulavel, a qual estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Lei-
tes Fermentados. Uma vez que, a determinacédo da acidez dos produtos comprova a
correta finalizagao do processo fermentativo dos produtos, determinada utilizando
como parametro a porcentagem de 4cido latico, sendo que o valor deve ser de no
minimo 0,60%, para que haja inibicdo do crescimento de bactérias patogénicas ou
deteriorantes que eventualmente estejam presentes no produto.
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RESUMO

abacaxi (Ananas comosus) é um furto muito popular em diversos paises
Otropicais, fato esse ocasionado principalmente pelas suas caracteristicas
sensoriais agradaveis e suas contribuicdes nutritivas. O fruto apresenta em sua com-
posicao elevado teor de 4gua, o que possibilita a ocorréncia de reagdes bioquimicas
e o desenvolvimento de microorganismos. Esta caracteristica é responsavel pela alta
perecibilidade da fruta, acarretando inimeras perdas na pés-colheita. Com o estu-
do, objetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica das geleias de abacaxi com base
nos padroes pré-estabelecidos pela legislacao, possibilitando a comparacdo com
os valores regulamentados para a indastria. Os resultados obtidos nos 10 artigos
cientificos utilizados neste estudo, para as varidveis solidos soltveis totais (SST),
potencial hidrogenionico (pH), e acidez total titulavel (ATT). Para SST, os valores
encontram-se em média, em uma escala acima do minimo exigido pela legislacao,
e apenas dois produtos apresenta-se abaixo da quantidade de SST minima exigi-
da. Com relacdo ao pH, hd grande variancia entre os estudos analisados. Para o
parametro ATT, quatro dos produtos avaliados estavam abaixo do minimo exigido
pela legislacao vigente. A partir dos resultados obtidos pelos estudos avaliados, foi
possivel verificar a importancia da determinagao de SST, pH e ATT na qualidade
tisico-quimica das geleias e o quanto elas estdo em desconformidade com a legisla-
¢ao vigente.

Palavras-chave: Qualidade fisico-quimica. Legislagao. Produtos.

1 INTRODUCAO

As frutas, em geral, sdo excelentes fontes de vitaminas, minerais e fibras, con-
sideradas alimentos nutricionalmente importantes na dieta, ocorrendo tendéncia
mundial de seu consumo in natura e na forma de produtos industrializados (VIEI-
RA, et al., 2017).

O abacaxi (Ananas comosus) é uma fruta extremamente popular, consumida
em diversos paises tropicais e subtropicais devido a suas caracteristicas sensoriais
agradaveis e a suas inimeras contribuicdes para a dieta e saitde humana (BARROS
et al., 2019). O abacaxi pertence a familia das bromelidceas, sendo oriundo da Amé-
rica do Sul e cultivado em qualquer regido quente do planeta. No Brasil, o melhor

periodo de safra est4 entre os meses de dezembro a janeiro (ROSA, et al., 2012).

O abacaxi apresenta em sua composicdo elevado teor de dgua, que possibilita

a ocorréncia de reacdes quimicas, bioquimicas e o desenvolvimento de microrganis-
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mos. Esta caracteristica é responsavel pela alta perecibilidade da fruta, acarretando
intimeras perdas na pos-colheita (BARROS et al., 2019). A Organizacao das Nagdes
Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO, 2019), relata que cerca de 30% dos
alimentos produzidos para o consumo humano sao desperdicados, sobretudo em
perdas p6s colheita. Portanto, evidencia-se a necessidade de explorar alternativas
de processamento, conservacdo e producdo de alimentos, além de agregar valor
as matérias-primas, contribuindo com a producao regional (EVANGELISTA et al.,
2020)

O uso de técnicas € necessario para o aproveitamento beneficiamento de frutos
ndo comercializaveis, obedecendo a padrdes tecnolégicos dentro dos preceitos de
seguranca alimentar, elaborando novas alternativas para uso das matérias-primas,
e sua aceitabilidade sensorial. A fabricagdo de geleias é uma alternativa (GERMA-
NO et. al., 2017).

Assim, com o presente estudo objetivou-se realizar uma revisao de literatura
para avaliar a qualidade fisico-quimica das geleias de abacaxi com base nos padrdes

pré-estabelecidos pela legislagao.

2 REFERENCIAL TEORICO

A fruticultura é um dos segmentos da agroindustria que esta em constante ex-
pansao, devido ao fato de que o consumo de frutas e derivados tem sido associado a
uma série de beneficios a satide da populagdo, como a redugao do risco de doencas
degenerativas e cardiovasculares (GERMANO et. al., 2017).

De acordo com (LOBO, et. al. 2017) o abacaxi é considerado um fruto nao cli-
matérico, precisa de ser colhido no estagio de maturacdo para garantir uma quali-
dade comestivel, muito apreciado pelo seu aroma, sabor e por ser refrescante, além

das suas propriedades nutricionais.

O abacaxi (Ananas comosus L. Merril) é uma planta de clima tropical, mono-
cotiledonea, herbéacea e perene da familia Bromelidcea que tem grande aceitagado
em todo o mundo em sua forma natural e industrializada, agradando aos olhos, ao
paladar e ao olfato (CRESTIAN], et. al., 2010).

O Brasil é grande consumidor e um dos maiores produtores mundiais de aba-
caxi (BORGES et al., 2011). Estima-se que anualmente sao produzidas 12,3 milhdes
de toneladas desta fruta, representando, assim, 8,6% do volume total da fruticultura
brasileira, fato que evidencia sua importancia no cenario mundial em aspectos so-
cio-econémicos (ANDRADE, 2017).
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Segundo Alexandre et al. (2014), o abacaxi pode ser utilizado diversas formas,
tanto para o consumo in natura quanto na industrializacdo, como por exemplo: pe-
dagos em calda, suco, pedacos cristalizados, geleias, licor, vinho, vinagre e aguar-
dente.

As Normas Técnicas Relativas a Alimentos e Bebidas contidas na Resolucao
n° 12 de 24 de julho de 1978, definem geleia de fruta como o produto obtido pela
coccdo de frutas, inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de fruta, com agticar e 4gua
e concentrado até a consisténcia gelatinosa, podendo sofrer a adicdao de glicose ou
agucar invertido (Rosa et. al., 2011). De acordo com Souza et. al. (2018) as geleias
constituem uma importante alternativa para o processamento, aproveitamento e
consumo de frutas.

Dentre os diversos produtos industrializados de frutas, a geleia é caracteriza-
da como um produto de base gelatinosa, de estado semissélido e com elasticidade
ao toque e ao corte, que retorna a sua forma primitiva ap0s ligeira pressao (VIEIRA
et. al., 2017). A producdo de geleias tem como objetivo aumentar o leque de produ-
tos manufaturados e agregar valor ao produto final, através da aplicacdo do conhe-

cimento relativo aos processos tecnolégicos (SOUZA et al., 2015).

3 METODOLOGIA

Este estudo foi elaborado através da consulta e anélise dos resultados obtidos
em 10 artigos cientificos, publicados entre os anos de 2011 e 2021, cuidadosamente

selecionados, e com alta relevancia ao tema do estudo.

Os artigos selecionados e seus respectivos autores, foram: “Elaboracao e ava-
liagdo de geleia mista de abacaxi com pimenta” (GERMANO et. al., 2017); ” Efeito da
adicdo de diferentes tipos de agticar sobre a qualidade fisico-quimica de geleias ela-
boradas com abacaxi e canela” (BARROS et. al., 2019); “ Aceitabilidade e caracteristi-
cas fisico-quimicas de geleia mista de casca de abacaxi e polpa de péssego” (VIEIRA
et. al., 2017); “Elaboracado e qualidade de geleia e compota de abacaxi “pérola””
(PEREIRA et. al., 2015); “ Elaboracdo de geleia de abacaxi com hortela zero agtcar:
processamento, parametros fisico-quimicos e andlise sensorial” (ROSA et. al., 2011);
“Efeito da adicao de inulina em geleia de abacaxi: analise fisico-quimica e senso-
rial entre escolares” (SANTOS et. al., 2014); “ Composicao proximal de residuos de
abacaxi (Ananas comosus) na producdo de geleia do tipo extra, avaliando suas carac-
teristicas fisico-quimicas e sensoriais” (DA SILVA et. al., 2018); “desenvolvimento
e caracteristica de doces e geleia de abacaxi “perola” com flor de camomila desidra-

tada e canela em pau” (ROCHA et, al., 2020); “Producao e avaliagao fisico-quimica
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e sensorial de geleia de abacaxi com alecrim de vaqueiro” (EVANGELISTA et. al.,
2020); “ Aproveitamento agroindustrial de residuos provenientes do abacaxi ‘péro-

la” minimamente processado” (LIMA et.al., 2017).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos nos 10 artigos cientificos utilizados neste estudo, para
as varidveis solidos solaveis totais (SST), potencial hidrogenionico (pH), e acidez
total titulavel (ATT) dos produtos provenientes da geleia de abacaxi, assim como
os valores minimos exigidos pela legislacao brasileira vigente, estdo descritos na
Tabela 1.

Tabela 1 - Estudo comparativo das analises fisico-quimicas das geleias de abacaxi.

Autores Produto SST (°Brix) pH ATT (g/100g)
Germano et. al. (2017) Geleia de abacaxi 69,58 3,16 0,71
Barros et. al. (2019) Geleia de abacaxi 14,00 3,79 0,51
Vieira et. al. (2017) Geleia de abacaxi 65,00 3,50 0,40
Pereira et. al. (2015) Geleia de abacaxi 32,00 3,36 0,40
Rosa et. al. (2011) Geleia de abacaxi 65,00 3,19 0,17
Santos et. al. (2014) Geleia de abacaxi - - -
Da silva et. al. (2018) Geleia de abacaxi 59,00 3,52 0,55
Rocha et, al. (2020) Geleia de abacaxi 74,80 3,32 0,86
Evangelista et. al. (2020) Geleia de abacaxi 69,00 3,77 0,82
Lima et.al. (2017) Geleia de abacaxi 54,80 3,60 0,51
RN n° 9 de 04/05/78 Geleia de abacaxi 42,36 3,51 0,59

Fonte: (GERMANO et. al., 2017); (BARROS et. al., 2019); (VIEIRA et. al., 2017); (PEREIRA et. al.,
2015); ROSA et. al., 2011); (SANTOS et. al., 2014); (DA SILVA et. al., 2018); (ROCHA et, al., 2020);
(EVANGELISTA et. al., 2020); (LIMA et.al., 2017).

Com relagao aos resultados obtidos para solidos soltveis totais (SST) nas ge-
leias de abacaxi avaliadas, o produto que apresentou uma maior taxa foi averigua-
do no estudo de Germano et al. (2017) (69,58 °Brix). Evangelista et. al., (2020) obser-
varam valores semelhantes em seu trabalho (69 °Brix), o que confere o atributo fisico
desejavel ao produto. Observa-se que o estudo feito por Barros et al. (2019), Pereira
et al. (2015) e Rocha et, al. (2020) apresentaram valores de sé6lidos soltveis totais
abaixo do que é recomendado pela legislacdo brasileira (42,33 °Brix). Fachinello &
Nachtigal (1996) relatam que, apesar da presenca de outros componentes (como,
por exemplo, os acidos), o teor de sélidos soltiveis é um indicador da quantidade
de acudcares presentes no alimento. Essa relacdo pode ser, também, observada em
geleias com adicdo de sacarose, na qual a quantidade de carboidratos totais é relati-

vamente proxima ao teor de solidos solaveis totais (VIEIRA et. al., 2017)
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Quanto ao pH, houve leve variagdo entre as formulagdes, ademais os valores
apresentaram-se proximos aos de outros estudos com a mesma fruta e a maioria
encontra-se dentro dos valores indicados pela normativa. Pereira, et al., (2015), na
elaboracdo e qualidade de geleia e compota de abacaxi “pérola”, encontraram pH
de 3,94, fato que segundo o autor, pode estar relacionado com as caracteristicas eda-

focliméticas do cultivo.

Em sua pesquisa, Germano, et al., (2017), encontrou valores de pH de 3,16 e
Rosa et al., (2011) observou valores de 3,19, o valor estd abaixo do recomendado
pela legislacdo brasileira, sendo considerado acido, no entanto, o autor afirma que
nao foi observado prejuizo para a formacao do gel, além de apresentar acidez me-
diana, ndo afetando assim a elasticidade da geleia devido a hidrdlise da pectina.

Segundo Rocha et al (2020) os acidos sdo importantes para o equilibrio da
constituicdo do flavor, pois influenciam a aceitagdo do produto. O autor verificou
um teor de 0,86 g/100g de acidez total tituldvel em sua geleia de abacaxi. Segundo
Torrezan (1998), é recomendada uma acidez total entre 0,5 a 0,8 g/100g, pois, acima
de 1%, ocorre sinérese, ou seja, exsudacdo de liquido. Germano et al. (2017), obser-
vou o valor de 0,71, enquanto Silva et al. (2019), em estudo de geleia de abacaxi com

hibisco, determinou valores entre 0,64 a 0,82g/100g.
5 CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados observados pelos estudos desta revisdo, foi possivel
verificar a importancia de se determinar os teores de SST, pH e ATT na qualidade
fisico-quimica das geleias de abacaxi e observar que ainda hd uma certa descon-
formidade entre os produtos. Outro ponto importante é no que se diz respeito as
orientagdes técnicas para que se atinja um padrdo de qualidade elevado para esse

produto.
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RESUMO

No Brasil, o setor laticinista tem grande importancia socioeconémica, em
especial na fabricacdo de queijos, ocupando o sexto lugar em producao
mundial. O queijo minas frescal é classificado segundo a portaria n° 60, de 23 de
dezembro de 2019 como um queijo semi-gordo de muito alta umidade, por conta
disso esse produto lacteo possui uma alta quantidade de d4gua em atividade, sendo
suscetivel a uma gama de microrganismos patogénicos. Alguns dos grupos de mi-
crorganismos indicadores de contaminantes nos alimentos sdo os coliformes totais
e os coliformes termotolerantes. A presenca dessas bactérias em quantidades supe-
riores aos parametros legais indica falta de higiene na producao. O presente estudo
tem como objetivo principal realizar uma revisdo de literatura sobre a microbiologia
do queijo minas frescal, avaliando se as anélises se encontram fora dos padrdes da
legislacao brasileira vigente. Todos os estudos avaliados constataram que as amos-
tras de queijo tipo minas frescal, produzidos e/ou comercializados nos respectivos
municipios de estudo encontravam-se fora dos padroes exigidos pela ANVISA.

Palavras-chave: Contaminacao. Queijo minas frescal. Coliformes.
1 INTRODUCAO

No Brasil, o setor laticinista tem grande importancia socioeconémica, em es-
pecial na fabricacao de queijos, ocupando o sexto lugar em producao mundial. De
toda a producdo anual, a maior parte é considerada de consumo popular, destacan-
do-se o queijo Minas Frescal (DE SOUZA, 2017). Esse queijo é produzido através da
coagulacdo enzimética do leite, e passa pelos processos de pasteurizacdo, coagula-

¢do, agitagdo, moldagem, salga, embalagem e armazenamento (SILVA, 2019).

O queijo minas frescal é classificado segundo a portaria n° 60, de 23 de dezem-
bro de 2019 como um queijo semi-gordo de muito alta umidade, com umidade nao
inferior a 55,0% (BRASIL, 2019), por conta disso esse produto lacteo possui uma alta
quantidade de agua em atividade, sendo suscetivel a uma gama de microrganismos
patogénicos e deteriorantes, podendo trazer grande perigo a satide do consumidor
final (PINTO, 2020).

Alguns dos grupos de microrganismos indicadores de contaminantes nos ali-
mentos sdo os coliformes totais e os coliformes termotolerantes. A presenca dessas
bactérias em quantidades superiores aos parametros legais indica falta de higiene
na produgao.
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Coliformes sdo bactérias sensiveis a temperatura, sdo eliminadas ainda na
pasteurizac¢do, quando esses microrganismos sao encontrados fora dos parametros
legais significa uma pasteurizacdo ineficiente e recontaminacao apds esse processo
(OLIVEIRA, 2017). Dentre algumas dessas bactérias de grande importancia pode-
mos destacar a salmonela spp., que causa infecgdo alimentar e o Staphilococcus aureus,
também causador de enfermidades intestinais (PENA et al.,2009 apud APOLINA-
RIO, 2014).

A pasteurizacdo bem executada, aplicada ao leite cru antes de ser usado na
tabricacao do queijo diminui bastante a populacao de microrganismos presente no
leite. As Boas Praticas de Fabricacao (BPF), e a implementacdo de medidas sanita-
rias sdo de grande importancia na hora de produzir com qualidade alimentos dessa
natureza. Assim é importante d4 atencgao a higiene do local, das maquinas e das pes-
soas que irdo manipular o produto para evitar o maximo de contaminagao possivel
(APOLINARIO, 2014).

Dessa forma, de acordo com os aspectos relacionados a qualidade do queijo
minas e a sua microbiologia, o presente estudo tem como objetivo principal realizar
uma revisao de literatura sobre a microbiologia do queijo minas frescal, avaliando
analises que se encontram fora dos padrdes da legislacdo vigente, podendo assim

trazer prejuizos a satide dos consumidores.

2 REFERENCIAL TEORICO

Os derivados do leite sdo ricos em calcio e outros nutrientes de grande im-
portancia na alimentacdo humana, dentre esses derivados estd o queijo de Minas
frescal. Esse queijo apresenta grande susceptibilidade ao ataque de microrganismos

podendo tornar impréprio para a comercializagao em poucos dias (ROCHA et al.,
2006).

Por ser um queijo fresco produzido por pequenos produtores ou industrias, de
forma artesanalmente ou industrial (SALOTTI et al., 2006). Esse queijo pode sofrer
contaminagdo de microrganismos capazes de denegrir o valor comercial do queijo
e até mesmo ndo permitir a sua comercializacdo. As bactérias do grupo coliformes
destacam-se como indicadores de contaminacdo no processo de fermentacao do
queijo (LOPES et al., 2020).

O processo de pasteurizagdao é fundamental na producdo do queijo de Minas
Frescal, pelo potencial de diminuir a populagdo de microrganismos contaminantes.
Com a utilizacdo dessa técnica é possivel produzir queijos com potencial para a co-
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mercializagdo e com qualidade sanitaria melhorada a fim de diminuir os riscos de
doencas aos consumidores (OLIVEIRA, 2020).

3 METODOLOGIA

Foi realizado uma revisao em artigos relacionados ao tema, publicados entre
os anos de 2011 até 2020, onde os estudos de maior relevancia foram selecionados.
Ao todo, 10 artigos foram escolhidos levando em consideragdo as analises microbio-
l6gicas realizadas, sendo eles: Ferreira et al. (2011); Apolinério et al. (2014); Dias et
al. (2016); Mottin et al. (2016); De Souza et al. (2017); Fraga et al. (2019); Lima et al.
(2019); Silva et al. (2019); Saleh et al. (2019); Pinto et al. (2020).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores obtidos foram expostos na tabela 1, em comparacédo aos limites da

legislacao vigente expostos na tabela 2.

Tabela 1 - Valores de Coliformes Totais, Termotolerante e Salmonella obtidos na literatura

Autores Coliformes Totais Coliformes Tolerante: Salmonella
(NMF/g) (NMF/g) spp- (258)
Ferreira et al. (2011) <3x10 a 21,1x10* 2x102a 21,1x10¢ -
Apolinario et al. (2014) <1x10% a >1,5x105 <5x102a >5x104 Auséncia
Dias et al. (2016) 1,5x104 a >1,5x105 3,6 a>1,5x105 Auséncia
Mottin et al. (2016) 1x108% a 3,1x105 5x102a29x106 = -
De Souza et al. (2017) 1,5x10a 1,1 x 10¢ >5x102 Presenca
Saleh et al. (2019) 93x10%2a1,1x108 93x102a4,6x107 -
Fragaetal (20190 - <10 a >5x103 Auséncia
Lima et al. (2019) >103 >5x102 Presenca
Silva et al. (2019) >1,1x10%a5x 103 4,6x102a <5 x 103 Auséncia
Pinto et al. (2020) <10a1,1x108 >3a>5x102
RN n°60 23/12/19 <1,0x103 NMP/g Auséncia <5,0x102 NMP.g!

A determinacao dos padroes microbiolégicos dispostos na Instrugao Normati-
va n°60, 23 de dezembro de 2019, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (AN-
VISA), impde o limite méximo para coliformes a 45°C (coliformes termotolerantes
ou coliformes de origem fecal) em Leites e derivados, através plano de amostragem
em trés ou duas classes, para definicdo do padrao microbiolégico, indice que de-
termina a aceitabilidade de um alimento ou de um lote de alimento, baseado na
auséncia, presenga, ou nimero de micro-organismos, ou na concentracdo das suas

toxinas ou metabolitos, por unidade de massa, volume, area ou lote. Sendo neste
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caso o limite maximo inferior a 10° NMP/g, para coliformes totais e 10> NMP/g,

para coliformes termotolerantes (BRASIL, 2019).

Em andlises microbiolégicas realizadas em 20 amostras de queijo minas frescal
Ferreira et al. (2011), constatou que 14 delas (70%) apresentaram contagens acima de
108 NMP/ g para coliformes totais, portanto, acima do padrao exigido, e 16 amos-
tras (80%), apresentaram ntimero de coliformes termotolerantes superiores a 107
NMP/¢g fora dos parametros da legislacao.

Apolinario et al. (2014), propuseram analisar a qualidade microbiolégica de
queijo minas frescal produzidos em laticinios no estado de minas gerais, em suas
analises observou-se que das 31 amostras analisadas de queijo minas frescal 77,4%
das amostras estavam acima dos valores recomendados pela legislacao para colifor-
mes totais e 54,8% para coliformes termotolerantes indicando possivel presenca de
patégenos como a Escherichia coli.

Em seu estudo, Dias et al (2016), buscaram avaliar quanto a presenca de Salmo-
nela spp.,c  ontagem de Staphilococcus aureus, coliformes termotolerantes e totais
em queijo minas frescal industrializados e artesanal no Estado de Goiés, os resul-
tados observados foram que 50% das amostras industrializadas, se mostraram aci-
ma do limite maximo permitido para coliformes termotolerantes e apenas 20% das
amostras artesanais estavam fora dos parametros estabelecidos, no entanto, nas
amostras de coliformes totais observou-se que 100% das amostras industrializadas

e artesanais estavam fora dos padrdes estabelecidos pela ANVISA.

Mottin et al (2016) observaram em suas andlises que 100% das amostras es-
tavam em desacordo com a legislacdo para coliformes totais indicando deficiéncia
na qualidade higiénico sanitaria do produto. Ja as amostras de queijo minas frescal
analisadas para coliformes fecais, 83,33 % estavam acima do permitido pela legisla-

cao.

Em estudos realizados na zona da mata mineira De Sousa et al (2017) buscou
avaliar a qualidade microbiologia de queijo minas frescal comercializados naque-
la localizagao totalizando 50 marcas, sendo 43 de origem industrial e 7 do merca-
do informal, das 50 amostras analisada, 20 (40%) ultrapassaram o limite permitido
pela legislacdo em vigor para coliformes, dentre elas 15 de fabricacdao industrial e
5 artesanal. Além disso, foi constatado a presenca de Salmonella spp., em 40% das
amostras analisadas neste estudo, ficando fora dos parametros da legislacdo que
preconiza a auséncia dessa bactéria nos alimentos (BRASIL, 2019), evidenciando a

tfalha na higiene e sanitizacao, tanto nas amostras industriais como na artesanal.
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Ao analisar parametros microbiolégicos de queijo minas frescal comerciali-
zados no municipio de duque de caxias-R]J, Saleh et al (2019) observou que todas
as amostras se mostraram fora dos padroes exigidos pela legislagdo em vigor com
relacdo a microrganismos contaminantes que podem causar danos ao consumidor.
Lima et al (2019), avaliaram amostras de queijo minas frescal no distrito federal-DF
no sentido de observar a presenca ou auséncia de coliformes fecais, coliformes to-
tais e salmonella spp., na analise para coliformes fecais e termotolerantes, 100% das
amostras de queijo estavam improprias para o consumo, assim como as amostras de

salmonella spp., que apresentaram 95% de contaminacao.

Nos estudos realizados por Fraga et al (2019) os resultados para coliformes
45°C mostrou que 80% das amostras estavam fora do padrao. Ja as andlises feitas
para salmonella spp., 100% das amostras estavam dentro do padrao exigido pela
legislacao, ou seja, foi costado auséncia dessa bactéria, assim como andlises reali-
zadas por Silva et al (2019) que avaliou amostras de queijo minas frescal oriundos
de diferentes formas de producdo, em seu estudo Silva et al (2019) notou auséncia
de salmonella spp., no entanto foi constatado nas amostras nao industrializadas
parametros acima do permitido para coliforme fecais e termotolerantes. Da mesma
forma Pinto et al (2020) objetivou em seu estudo de pesquisa avaliar a qualidade
microbiolégica do queijo minas frescal, e notou niveis de coliforme fecais e totais
acima do permitido, indicando a falta de higiene na produgao, além disso isso mos-

tra que ouve um controle sanitario e pasteurizacdo ineficiente.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Todos os estudos avaliados constataram que as amostras de queijo tipo minas
frescal, produzidos e/ou comercializados nos respectivos municipios de estudo en-
contravam-se fora dos padrdes exigidos pela ANVISA, tornando dessa forma im-
préprio tanto seu consumo como sua comercializacao devido ao risco de infecgdes

alimentares.

Os elevados indices encontrados para coliformes termotolerantes destacam a
falta de higiene existente na cadeia produtiva deste alimento. Além disso destaca-se
a presenca, em alguns estudos, da bactéria Salmonella spp, uma vez que a presenca

da mesma ndo é permitida em nenhum valor para este alimento.

E de grande importancia a fiscalizacdo das autoridades locais a fim de garantir
melhorias no processo produtivo para que seja oferecido um queijo de qualidade ao

consumidor.

Flayr Martins de Sousa, Franklin Luis Carlos Monteiro Junior, Francisco Raylan Sousa Barbosa, Wilton Pires da Cruz, Josiane Pereira
da Silva, Claudete Rosa da Silva, Priscilla Andrade Silva
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RESUMO

Oiogurte é muito apreciado no Brasil, onde o seu consumo quadruplicou a
partir de 2000, é reconhecidamente benéfico para a manutengao da satide
por ser uma excelente fonte de proteinas, vitaminas e minerais, O grande aumento
na popularidade do iogurte nas dltimas décadas tem sido atribuido a sua imagem
de alimento saudével e a grande diversidade de sabores, composicoes e viscosida-
des disponiveis para os consumidores. O presente estudo, tem como objetivo reali-
zar uma revisdo de literatura sobre aceitagao sensorial em iogurtes com diferentes
composicdes em sua formulacdo. Este estudo foi elaborado através da consulta e
analise dos resultados obtidos em 10 artigos cientificos, publicados entre os anos de
2002 e 2018, cuidadosamente selecionados, e com alta relevancia ao tema do estudo.
A partir dos resultados obtidos pelos estudos avaliados, foi possivel verificar a im-
portancia da determinagao dos componentes na formulagao dos iogurtes e atributos
como sabor e textura, pois esses componentes e atributos podem se tornar fatores
decisivos no momento de escolha do produto na prateleira. E importante ressaltar o
quanto ainda se precisa trabalhar em mais pesquisas na drea de sensorial em iogur-

tes para se obter uma elevada qualidade e aceitagdo do produto final.

Palavras-chave: Aceitagao sensorial. logurtes. Formulagoes.

1 INTRODUCAO

O iogurte é muito apreciado no Brasil, onde o seu consumo quadruplicou a
partir de 2000, é reconhecidamente benéfico para a manutencdo da satide por ser
uma excelente fonte de proteinas, vitaminas e minerais (CASTRO, 2014; PELEGRI-
NE et al., 2015).

O grande aumento na popularidade do iogurte nas tltimas décadas tem sido
atribuido a sua imagem de alimento saudavel e a grande diversidade de sabores,

composicoes e viscosidades disponiveis para os consumidores (BOYLSTON, 2006).

logurte pode ser definido como o produto cuja fermentagdo se realiza com
cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. bulgaricus aos quais podem-se acompanhar, de forma com-
plementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a
determinacdo das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2000).

A adicao de frutas também tem se mostrado uma favoravel diversificagao,
pois proporciona aroma e sabor caracteristicos da fruta, uma vez que nem todos os

consumidores preferem o iogurte na sua forma natural (CARVALHO et al., 2010;
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BRAGA et al., 2012). As frutas consistem ainda como fonte principal de vitaminas,
minerais e carboidratos solaveis, que podem ser adicionadas ao iogurte na forma de
xarope ou em pedacos (MATSUURA; ROLIM, 2002; TACO, 2006).

A adigao de polpa ou pedacos de frutas em iogurtes pode ser considerada um
atrativo para o consumidor, sendo um dos responsaveis pelo aumento do consumo
de leites fermentados nos altimos anos, agregando valor ao produto e melhorando
o valor nutricional (OLIVEIRA; LYRA; ESTEVES, 2013; ROCHA et al., 2008).

Desta forma, tem-se adicionado polpas ou pedacos de frutas na producdo de
iogurtes, com a intencdo de melhor aproveitar e contribuir com o aumento do con-
sumo de frutas regionais, ja existindo formulacdes adicionadas de polpa de abacaxi,
acerola, morango e banana (GONCALVES et al., 2018; MUNHOZ et al., 2018).

Adicionalmente os consumidores expdem exigéncias sensoriais, e os produtos
alimenticios comercializados devem possuir qualidade microbiolégica, fisico-qui-

mica e sensorial

Dessa forma, a utilizacdo de frutas para saborizar iogurte, além de agregar
valor ao produto, constitui uma alternativa alimentar que pode contribuir para o
maior consumo de frutas e leite. Assim o presente estudo tem como objetivo realizar
uma revisdo de literatura sobre a Aceitacdo sensorial em iogurtes com diferentes
composicdes em sua formulagdo, tornando-se interessante como alternativa de pro-

dugdo de iogurtes para a industria.

2 REFERENCIAL TEORICO

O iogurte é um alimento convencional conhecido por suas propriedades tera-
péuticas, nutricionais e sensoriais (GONZALEZ et. al., 2011), sendo o leite fermen-
tado mais conhecido e consumido no Brasil. E definido como o produto obtido pela
fermentacao latica através da acao do Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e
Streptococcus thermophilus sobre o leite integral, desnatado ou padronizado, aos
quais podem acompanhar outras bactérias acido-lacticas (BRASIL, 2007). Ele pode
ser feito a partir de leite com alto teor de s6lidos, uma cultura lactica e actcar e pode
ser enriquecido com leite em po, proteinas, vitaminas, minerais ou frutas (ALMEI-
DA et al., 2008).

O iogurte é bem reconhecido como um produto saudével, e espera-se que seu
consumo continue crescendo de acordo com as tendéncias de alimentacao saudavel.
O mercado de iogurtes também é caracterizado por inovacdes em formulacdes que

ajudam a trazer novos consumidores para este mercado (MACBEAN, 2010).

3 Capitulo 4
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Verifica-se uma tendéncia em fortificar produtos lacteos com frutas, no intuito
de melhorar o valor nutricional e sensorial (KAILASAPATHY et al., 2008). Frutas e
vegetais sdo ricos em compostos bioativos, como vitaminas, compostos antioxidan-
tes e fibras (MELO et al., 2008).

O iogurte deve ser compativel com os critérios microbiolégicos e fisico-qui-
micos preconizados pela Instrugao Normativa (IN) n° 46 do MAPA (BRASIL, 2007)
e microbiolégicos propostos pela Resolucao RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001) da ANVISA.

3 METODOLOGIA

Este estudo foi elaborado através da consulta e anélise dos resultados obtidos
em 10 artigos cientificos, publicados entre os anos de 2002 e 2018, cuidadosamente

selecionados, e com alta relevancia ao tema do estudo.

Os estudos selecionados e seus respectivos autores, foram: “logurte probiético
com polpa de frutas vermelhas, caracteristica fisico-quimica e microbioldgica, acei-
tabilidade sensorial e viabilidade dos probiéticos” (GALLINA et al., 2018); “Elabo-
racao e qualidade de iogurte com polpa de mangaba.” (BETT et al., 2017); “Caracte-
rizacdo microbioldgica, fisico-quimica e sensorial de iogurtes comerciais com polpa
de ameixa” (BORTOLUZZI et al., 2014); “Elaboracao e caracterizacao fisico-quimica
e sensorial de iogurte probidtico de tamarindo” (BESSA et al., 2018); “anélise fisico-
-quimica e sensorial de iogurte de leite de cabra com polpa de umbu” (MARINHO
et al., 2012); “Elaboracdo e analise sensorial de iogurtes sabor sapoti” (Manilkara
zabota L.) (Luz et al.,2019); “Elaboracdo de iogurte de jaca: Avaliagdo fisico-quimica,
microbiolégica e sensorial” (MEDEIROS et al., 2011); “Avaliacdo sensorial de io-
gurtes em jambo vermelho” (MUNHOZ et al., 2018); “Desenvolvimento e avaliagao
sensorial de iogurte com sementes de chia” (SANTOS et al., 2017); “Aceitacao e

preferéncia de iogurte tradicional e iogurte sem lactose” (PASCHOAL et al., 2019).

Antonia Karoline Teixeira da Silva, Clarilene Silvestre Nascimento, José Nilton da Silva, Claudete Rosa da Silva, Josiane Pereira da
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Tabela 1 - Estudo do perfil sensorial de iogurtes com diferentes composigdes em sua formulagao.

Autores Produtos Sabor Textura

Medeiros et al. 2011 Iogurte de jaca 5,66 -6,13 6,80-7,56
iogurte tradicional e iogurte ser

Paschoal et al. 2019 lactose 7.50-7,80 7.40-7.80

iogurte com polpa de frutas

Gallina et al. 2018 vermelhas 3,70-6,50 3,50-6,50

Munhoz et al. 2018 iogurte de jambo 7,10-7,90 7,10-7,50

Luz et al. 2019 iogurte sabor sapoti 7,57-8,30 7,84-8,17
. iogurte de leite de cabra com pol

Marinho et al. 2012 de umbu 7,20-7,60 7,20-7,60
. iogurtes comerciais com polpa ¢

Bortoluzzi et al. 2014 ameixa 6,48-6,95 6,61-6,97

Bessa et al. 2018 iogurte prebiético de tamarindc 6,90-7,32 755777

Santos et al. 2017 iogurtes com sementes de chia 6,827,208 6,10-6,44

qualidade de iogurte com polpa

mangaba 4,61-7,67 5,64-7,47
Instrucio Normativa n° 46- 23/10/2007- Produtos com médias superiores a 7,00 no Indice
Aceitabilidade que varia com a escala hedonica de notas 1 (desgostei muito) a 9 (gostei muit
(IA)=Nota média/maior nota*100).

Bett et al. 2017

Fonte: Medeiros et al. (2011), Paschoal et al. (2019), Gallina et al. (2018), Munhoz et al. (2018), Luz et
al. (2019), Marinho et al. (2012), Bortoluzzi et al. (2014), Bessa et al. (2018), Santos et al. (2017), Bett
etal. (2017).

No atributo sabor, as formulag¢des dos iogurtes de jaca foram avaliadas como
“nao gostei nem desgostei” e “gostei ligeiramente”. Para o atributo textura, os io-

gurtes foram avaliados como “gostei moderadamente”.

Para iogurte tradicional e iogurte sem lactose verificou-se que nao ocorreram
diferencas significativas entre as amostras em relacdo aos atributos sabor e textura,
indicando estatisticamente que os provadores gostaram igualmente das duas amos-

tras.

Quanto a aceitabilidade do iogurte sabor frutas vermelhas em particular, sabor
e consisténcia, verifica-se que a amostra obteve médias situadas entre “gostei mui-
to” e “gostei”. De acordo com Peuckert et al. (2010), um produto de boa aceitacao,
deve apresentar indice de aceitacdo igual ou superior a 70%. Desta forma, pode-se
inferir, que o iogurte prebiético sabor frutas vermelhas, cuja aceitagdo apresentou

indices de 78% e apresentou elevada aceitacdo pelos consumidores (Tabela 1).

Percebe-se que no iogurte de jambo as amostras se diferem no atributo, textu-
ra, sabor, em que a amostra com Inulina e FOS obteve uma melhor aceitacao nesses

atributos. A presenca da inulina e do FOS melhoram sensorialmente o produto em
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funcao do sabor adocicado que possuem (SILVA et al. 2011). O iogurte elaborado
com inulina e FOS apresentou médias superiores a 7 (gostei regularmente) para
todos os atributos avaliados.

Quanto ao iogurte sabor sapoti, houve diferenga estatistica (p<0,05) para os
atributos avaliados sensorialmente (sabor e textura) em suas diferentes formula-
coes. As formulacoes foram elaboradas de forma semelhante, utilizando a mesma
quantidade de polpa de sapoti, mas com diferentes tipos de leite (integral e desna-
tado), ou seja, apresentaram diferentes concentracdes de gordura. Como a Formu-
lagao 1 foi elaborada com leite integral, este fato pode ter influenciado na obtencao
das maiores médias e maior aceitagdo por parte dos provadores. Para Lopes et al.
(2019) a aceitacao de iogurtes é geralmente afetada pela sinérese (redugao na forma-
cao do gel e aumento na separacdo do soro de leite), este processo representa um
dos principais defeitos visiveis na qualidade de iogurte.

No parametro sabor e textura do iogurte de umbu, se destaca a grande diferen-
ca entre as trés amostras, com destaque para o baixo Coeficiente de Concordancia
da amostra com 20% de polpa. Como este é um dos parametros mais importantes,
a amostra com 10% de polpa se destaca em relacdo as demais, tanto pela nota 7,5,

correspondente intermediario a gostar regularmente/moderadamente.

Os atributos comparados nos iogurtes comerciais com polpa de ameixa, sabor
e consisténcia, ndo diferiram entre as 3 amostras analisadas. Gutierrez, Zibordi e
Souza (2012) reportaram médias similares no teste de aceitabilidade (escala hedoni-
ca verbal de 9 pontos) para o sabor de trés amostras de leite fermentado probiético
sabor ameixa comerciais, sendo de 7,3 £ 1,6 para a amostra A; 5,3 £ 2,3 para a amos-

tra B; e 7,3 £ 1,9 para a amostra C.

Quanto ao prebidtico de tamarindo, embora os prebidticos apresentem gru-
pos OH- disponiveis em sua composicao, os quais ligam-se facilmente com a dgua
promovendo uma maior viscosidade (KUNTZ et al., 2013), ndo foi possivel notar
diferenca estatistica na consisténcia dos produtos elaborados com iogurte de tama-
rindo. Quanto ao sabor, pdde-se perceber que ndo houve diferenca estatistica entre
as formulagdes, uma vez os prebidticos sao fisicamente desprovidos de sabor e aro-
ma. Embora, em muitos casos, consigam contribuir para uma maior percepcao dos
sabores das frutas utilizadas nas formulagdes de produtos (PIMENTEL et al., 2012).

No atributo sabor obteve-se o melhor escore de notas entre as formulacdes
com sementes de chia (B e C), apresentando a pontuacdo média de 7,16 e 7,28 que
equivale a “gostei moderadamente”, sugerindo que o sabor foi a caracteristica
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que mais agradou aos avaliadores. Tais resultados foram semelhantes aos de Sil-
va (2007), com os iogurtes probiotico e prebidtico nas diferentes concentracdes de
microrganismos (0,5%; 1,0% e 1,5%), o qual obteve notas médias, no atributo sabor,
que variaram de 6,9 (gostei ligeiramente) a 7,4 (gostei moderadamente). Nao houve
diferenca significativa (p>0,05) entre as formulac¢des de iogurte quanto o atributo
textura. As pontuagdes variaram entre 6,10 e 6,44, equivalendo a “gostei ligeiramen-
te”, independente da adicdo de sementes de chia, sugerindo uma aceitacao entre os

avaliadores.

A textura obteve médias sem diferenca estatistica entre as amostras dos trata-
mentos 1, 2, 3 e entre os tratamentos 3 e 4. Contudo, a textura do iogurte é um dos
critérios que depende do gosto do consumidor, alguns preferem iogurtes mais con-
sistentes, homogéneos, lisos e sem sinérese, aqueles como o iogurte tradicional que
pode ser consumido com o uso de talheres, outros preferem menos consistente, io-
gurte batido que é possivel “beber” (PELEGRINE et al., 2015). Entre os tratamentos
propostos, o iogurte com adigao de polpa de mangaba a 5% (T2) apresentou melhor
aceitabilidade e ndo diferiu do iogurte padrao no quesito sensorial., diferente para
o atributo textura no iogurte de jaca, ambos iogurtes foram avaliados como “gostei

moderadamente”.

Cunha et al. (2009) destacaram que as Caracteristicas sensoriais como sabor,
textura e aparéncia estdo entre os principais determinantes na aquisicdo, consumo,
aceitagao e preferéncia dos produtos alimenticios por diferentes faixas etarias, além

de contribuirem para o monitoramento de sua qualidade.

Na indtstria de alimentos é muito importante o desenvolvimento de novos
produtos. Esse processo de desenvolvimento é importante visto que, o mercado
estd em constante renovacdo e o mercado estd cada vez mais competitivo. (SILVA,
2015). Nos ultimos anos, ela vem lancando diversos produtos para conquistar o
maior nimero de consumidores, principalmente devido as alteragdes nas preferén-
cias destes, pois a qualidade dos produtos tem se tornado um importante fator de
decisdao na hora da compra (CAVALCANTE; MORAIS; RODRIGUES, 2009).

5 CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados obtidos pelos estudos avaliados, foi possivel verificar a
importancia da determinacdo dos componentes na formulacao dos iogurtes, e atri-
butos como sabor e textura, pois esses componentes, e atributos podem se tornar

fatores decisivos no momento de escolha do produto na prateleira. E importante
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ressaltar o quanto ainda se precisa avancar em mais pesquisas na area de sensorial

em iogurtes para se obter uma elevada qualidade e aceitagdo do produto final.
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RESUMO

mandioca (Manihot esculenta Crantz) é um importante alimento produzi-

do pela agricultura familiar, bem como fomentadora de emprego e renda
em diversos paises do mundo. A mandioca é uma das principais fontes de carboi-
dratos em diversos paises, e € uma cultura amplamente cultivada por ser uma plan-
ta rastica, facilmente produzida em solos pouco férteis, que possui tolerancia a seca,
e por se tratar de uma raiz que pode ser colhida durante o ano todo. Objetivou-se
com esta revisdo de literatura avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de Manihot
esculenta Crantz (mandioca) minimamente processada. O estudo foi realizado atra-
vés de uma revisdo em artigos relacionados ao tema, publicados entre os anos de
2011 a 2019, onde os estudos de maior relevancia foram selecionados. Dez artigos
foram escolhidos levando em consideracdo as analises fisico-quimicas realizadas,
sendo estes solidos soltveis totais (SST), potencial hidrogenionico (pH), e acidez
total titulavel (ATT). Nestes estudos os valores encontrados para pH apresentam
variagdes, porém, com média acima de 6 e encontram-se proximos a faixa de pH
considerado como o intervalo adequado para conservacdo de produtos de origem
vegetal (6,25 a 6,91). Para SST e ATT, os valores apresentaram variagoes em todos os
estudos em decorréncia de fatores intrinsecos e extrinsecos a mandioca. A partir dos
resultados obtidos pelos estudos avaliados, foi possivel verificar que a mandioca
manteve melhor suas caracteristicas fisico-quimicas quando submetida ao proces-

samento minimo.

Palavras-chave: Manihot esculenta. Alimento. Processamento minimo.

1 INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é um importante alimento produzido
pela agricultura familiar, bem como fomentadora de emprego e renda em diversos
paises do mundo. A mandioca é uma das principais fontes de carboidratos em di-
versos paises, e € uma cultura amplamente cultivada por ser uma planta rustica,
facilmente produzida em solos pouco férteis, que possui tolerdncia a seca, e por se
tratar de uma raiz que pode ser colhida durante o ano todo (FAVARO et al., 2008).

A raiz é composta por 65% agua, 25% amido, 3% proteina, 2% celulose e 5% de
outros componentes (SEBRAE, 2009). As raizes de mandiocas sdo altamente pereci-

veis ap6s a colheita, o que é uma desvantagem agrondmica que pode gerar perdas
(RAMOS et al., 2013).
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Um dos principais obstaculos para a comercializagdo da mandioca in natura é
a alta perecibilidade das raizes, pois quando armazenada em temperatura ambien-
te, possui uma vida-de-prateleira restrita (HENRIQUE, 2010).

Na produgao e industrializagdo de alimentos, devem-se considerar primeira-
mente as necessidades do consumidor. Assim, uma das tendéncias dessa industria
é fornecer alimentos que facilitem o preparo e o consumo, mantendo suas caracte-
risticas nutritivas e sensoriais e, a0 mesmo tempo, proporcionando seguranca em

relacdo a contaminac¢dao microbiana (RINALDI et al., 2010).

O processamento minimo das raizes de mandioca é uma técnica que permite
otimizar o tempo de conservacdo, promove a reducdo da perecibilidade e contribui

para um maior tempo de prateleira (FREIRE et al., 2014).

As etapas de processamento minimo destas raizes se configuram de selecao,
classificacdo, descascamento, corte, sanitizacdo, enxague, embalagem e armazena-
mento, sendo que o tempo de vida ttil deve ser suficiente para garantir a qualidade

do alimento e oferecer seguranca alimentar ao consumidor (RINALDI et al., 2010).

Sendo assim, objetivou-se com esta revisao de literatura avaliar as caracteristi-

cas fisico-quimicas de diferentes mandiocas minimamente processadas.

2 REFERENCIAL TEORICO

A mandioca, pertence a familia Euphorbiaceae, é uma planta tropical cultivada
amplamente em diversas regides do mundo. A cultura da mandioca apresenta im-
portante papel econémico e social, principalmente, nos paises em desenvolvimento,
como o Brasil. Além disso, possui grande importdncia na alimentacao humana, des-
tacando-se como uma importante fonte energética da dieta da populacao brasileira
e de outros paises da América do Sul, como também na Africa e em grande parte da
Asia (SOUZA et al., 2008).

A mandioca é uma planta tolerante a seca e a solos de baixa fertilidade, além
disso, a adaptabilidade da planta permite que esta seja cultivada em todas as re-
gides do pais, em diferentes climas e sistemas de manejo. A raiz é constituida essen-
cialmente por amido, umidade, fibra alimentar, proteinas, lipidios e minerais como
potéssio, calcio, foésforo, sédio e ferro (SOUZA et al.,2008).

O amido ¢ a fonte mais importante de carboidratos na alimentacao humana,
representando cerca de 80 a 90% de todos os polissacarideos da dieta com grande

valor nutricional. A fibra desempenha um importante papel fisioldgico na regulacao
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do funcionamento do trato gastrointestinal (WALTER et al., 2005). A raiz também

é a terceira maior fonte de alimento do mundo, ap6s o arroz e o milho (FAO, 2012).

Um dos maiores entraves para a cultura da mandioca ocorre em fungdo da ra-
pida deterioracao fisiolégica poés-colheita de suas raizes, causando elevadas perdas
e aumento dos precos pagos pelos consumidores (COELHO et al., 2012). Essa de-
terioragdo pos-colheita limita a expansao dessa cultura pela necessidade do rapido
processamento ou consumo, pois promove o aparecimento de pontos escuros que
depreciam as raizes (BUSCHMANN et al., 2000).

As raizes de mandiocas in natura sdo cada vez menos frequentes em mercados
e supermercados de cidades grandes. O aspecto visual das mesmas nao atrai os
consumidores devido a terra aderida, variacdo de tamanho e rapida deterioracdo.
Além disso, precisam ser descascadas em casa e tém menores garantias de qualida-
de (HENRIQUE, 2015).

Uma alternativa para minimizar as perdas por deterioracao pés-colheita tem
sido o emprego de técnicas de conservacao in natura de raizes frescas (SARGENT
et al., 1995; HENRIQUE, 2010). Mediante isso o processamento minimo se mostra
uma excelente alternativa para promover o aumento do periodo de conservagao e

consequentemente maior vida de prateleira do produto (FREIRE et al., 2014).

O processamento minimo consiste na aplicacao de operacdes que altera as
caracteristicas fisicas do produto, entretanto, fornecem um produto de qualidade,

conveniéncia, frescor e sabor semelhante ao produto in natura (DAIUTO et al, 2011).

No processamento minimo das raizes de mandioca, as etapas de lavagem em
agua corrente, descascamento e corte, diminuem a carga microbiana que estdo ade-
ridas as raizes, que se encontraram em contato com o solo (HENRIQUE; PRAT]I,
2011).

Nas altimas décadas os habitos alimentares dos consumidores vém sofrendo
grandes mudangas, sejam estas devido a preferéncia de consumo, seja pela mu-
danca na rotina devido as suas jornadas de trabalho. O consumidor de hoje procu-
ra aliar alimentacdo pratica com alimentacdo saudavel e, por isso, vem buscando
alimentos que sejam nutritivos, de preparacao rapida e facil para o consumo (BU-
CKLEY, 2007).

Atualmente o consumidor é o principal foco no setor agro-alimentar. Desse
modo, o acompanhamento das mudangas de mercado e de comportamento da po-

pulacdo é de fundamental importancia para os produtores que pretendem atender
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as diferentes transacdes de mercado, conforme suas necessidades (SOUZA et al,,
1998).

Buscando atender esse novo nicho, o mercado alimenticio tem-se valido do
processamento minimo, pois 0 mesmo visa a conservagao das caracteristicas nutri-
cionais da matéria-prima utilizada, logo é uma alternativa de consumo saudavel e

com maior praticidade para o consumidor (BUTARELO et al., 2004).
3 METODOLOGIA

O estudo foi realizado através de uma revisao em artigos relacionados ao
tema, publicados entre os anos de 2011 a 2019, onde os estudos de maior relevancia
foram selecionados. Dez artigos foram escolhidos levando em consideracdo as ana-
lises fisico-quimicas realizadas, sendo eles: (CARVALHO et al., 2011); (HENRIQUE,
2011); (SANTOS et al., 2011); (VIEITES et al., 2012); (FREIRE et al., 2014); (RINALDI
etal.,, 2015); (RINALDI, 2015); (ANDRADE et al., 2016); (RINALDI et al., 2017); (ME-
NEZES et al., 2019).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados obtidos nos 10 artigos utilizados nesta revisao de literatura seguem
expostos na Tabela 1, sendo as varidveis potencial hidrogenionico (pH), sélidos so-
laveis totais (SST) e acidez titulavel total (ATT) para mandioca minimamente pro-

cessada.

Tabela 1 - Estudo comparativo da analise fisico-quimica de mandioca minimamente

processada.

Autores pH SS (°Brix) ATT (g/100g)
Carvalho et al. (2011) 6,61-6,73 - 0,05 - 0,07
Henrique (2011) 4,97 - 6,28 56,95 - 62,30 4,70 - 1,86
Santos et al. (2011) 5,04 - 6,60 - 0,20-0,30
Vieites et al. (2012) 2,40-5,34 - 1,28 -2,03
Freire et al. (2014) 6,25 - 6,91 - -
Rinaldi et al. (2015) 5,92 - 6,69 1,58 -4,41 0,19-0,39
Rinaldi (2015) 6,37 - 7,03 3,40 - 6,40 0,03 -0,05
Andrade et al. (2016) - - 3,80 - 0,56
Rinaldi et al. (2017) 6,43 - 4,94 3,57 - 4,03 0,03 -1,64
Menezes et al. (2019) 6,62 - 6,97 12,50 - 10 -

Fonte: Carvalho et al. (2011); Henrique (2011); Santos et al. (2011); Vieites et al. (2012); Freire et al.
(2014); Rinaldi et al. (2015)a; Rinaldi (2015)b; Andrade et al. (2016); Rinaldi et al. (2017); Menezes et

al. (2019).
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Observa-se que nestes estudos citados, os valores encontrados para pH apre-
sentam variagdes, porém, com média acima de 6. Tupinamba & Souza (2010) clas-
sificam os alimentos em pouco acidos (pH > 4,5), acidos (4,5 a 4,0) e muito acidos (<
4,0). Diante dessa classificagdo as amostras de mandioca minimamente processada
analisadas foram consideradas pouco acidas. Valores estes semelhantes aos encon-
trados por Luna et al. (2013), Carréra et al. (2013) e Carmo & Leonel (2012) ao estu-

darem as caracteristicas fisico-quimicas de raizes de mandioca.

Menezes et al. (2019), observaram que os valores de pH das raizes de mandio-
ca foram influenciados em fung¢do do periodo de armazenamento no processamento
minimo. Os valores de pH das raizes variaram de 6,62 a 6,84 no primeiro dia de
armazenamento e de 6,57 a 6,97 no dltimo dia. Esses valores estdo proximos a faixa
de 6,25 a 6,91 considerada por Freire et al. (2014), como o intervalo de pH adequado
para conservagao de produtos de origem vegetal.

Vieitis et al. (2012) observaram que, de modo geral, os valores de pH foram
menores quando a acidez foi maior. Para Bezerra et al. (2002) o aumento da acidez
pode ser devido ao inicio de um processo fermentativo bacteriano com o consumo
do oxigénio e produgao de acidos organicos, como o latico, butirico, acético, entre

outros. Ja a reducao do pH esta relacionada com o aumento da acidez.

Quanto aos sélidos solaveis, estes podem ser influenciados por diversos fato-
res nutricionais da planta, além de fatores climaticos e, principalmente, genéticos
(PRECZENHAK et al., 2014). Em seu estudo, Rinaldi et al. (2017) constataram que
os valores de sdlidos soltveis variaram entre 3,57 e 4,03, sendo que o maior valor
foi obtido na matéria-prima, no inicio do armazenamento, e o menor, no produto

submetido a solug¢dao com 1,0% de acido citrico, aos 21 dias de armazenamento.

Em raizes de mandioca minimamente processada, podem ocorrer variacao e
oscilacao nos valores de sélidos soltveis durante o armazenamento (RINALDI et
al., 2017).

Menezes et al. (2019), detectaram em seu trabalho reducdo da porcentagem
de Brix ao longo do armazenamento. Silva (2003) observaram variacao de 4,0 a 6,0°
Brix durante o armazenamento de raizes de mandioca da variedade Cacau minima-

mente processada.

A variagdo nos soélidos soltveis durante a armazenagem pode ser devida as
caracteristicas intrinsecas da amostra ou por reacdes metabolicas ocorridas duran-

te o armazenamento. Os menores valores de sélidos soltiveis podem ter ocorrido
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provavelmente devido ao consumo de agticares no processo respiratorio das raizes,
e por uma possivel atividade microbiana no produto mantido sob refrigeragao (RI-
NALDI et al., 2015).

No presente estudo, observou-se variacdes nos sélidos soltiveis, comprovando
que variacOes nesses valores podem ser normais para raizes de mandioca submeti-

das ao processamento minimo.

A exposicdo prolongada da massa de mandioca a temperatura ambiente ele-
vada e o0 aumento no tempo de fermentacao favorece, consequentemente, o aumen-
to na acidez (TUPINAMBA; SOUZA, 2010).

O aumento no teor de acidos organicos, possivel indicativo de processos fer-
mentativos, fica evidenciado no aumento gradativo da acidez titulavel até o oitavo

dia de estocagem, para os tratamentos sem antioxidante (SANTOS, 2011).

Rinaldi et al. (2015) detectaram acidez tituldvel varidvel entre 0,19 e 0,39 g de
acido citrico/100g de matéria fresca, ndo correspondendo ao observado por Carva-
lho et al. (2011), quando ndo ocorreu diferenca significativa nos valores de acidez

titulavel em raizes de mandiocas congeladas por até 60 dias de estocagem.

Os valores de acidez titulavel obtidos no estudo citado acima foram bem in-
feriores aos obtidos (1,5%) por Oliveira (2003) em raizes de mandioca in natura.
Valores bem mais préximos (0,11% a 0,85%) foram obtidos em raizes de mandioca
minimamente processadas e mantidas sob condicdo ambiente (HENRIQUE, 2010).

Os valores de acidez titulavel tendem a diminuir durante o armazenamento
de produtos refrigerados devido a utilizacdo dos acidos no processo respiratorio.
Em produtos congelados era esperada a manutencdo desses valores, o que ndo ocor-
reu no estudo Rinaldi et al. (2015), principalmente no produto congelado e mantido
na temperatura de -80 °C, que apresentou a maior reducdo no final do armazena-

mento.

Andrade et al. (2016) verificaram que os valores médios sobre a acidez titula-
vel (g/100g &cido citrico), diferiram entre os fatores avaliados e apresentaram redu-
¢Oes com o passar do tempo de armazenamento em todos os tratamentos. Henrique
et al. (2011) também observaram reducado nos valores médios de acidez tituldvel em

mandiocas de mesa processadas, independente do tratamento aplicado.

Essa reducdo no teor de acidez pode estar relacionada aos processos bioquimi-

cos do metabolismo respiratério, que tanto sintetiza quanto consome acidos orga-
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nicos, além da variabilidade genética das amostras analisadas. Normalmente, esses
acidos organicos tendem a diminuir no decorrer do armazenamento a medida que

sdo respirados ou convertidos em agticares (SANCHES et al., 2015).

Acredita-se que a reducdo da acidez em produtos minimamente processados
seja uma consequéncia do metabolismo normal do CO2 ou uma resposta do tecido
ao neutralizar a acidez gerada pelo CO2 (OLIVEIRA et al., 2009).

Os valores médios verificados no trabalho de Andrade et al. (2016) oscilaram
entre 3,80 (tempo zero) a 0,56g/100g acido citrico ao fim de dez dias de armazena-
mento. Tais resultados estdo diferem dos observados por Vieites et al. (2012) que
avaliando o contetido de acidez em mandiocas processadas encontraram valores
médios oscilando entre 2,03 a 1,28¢/100g &cido citrico ao longo de nove dias de ar-
mazenamento refrigerado. Tal diferenciacdo deve-se a variabilidade genética exis-
tente entre as diferentes variedades de mandioca, aliada a fatores climaticos, aduba-

¢do entre outros que alteram a acidez dos produtos.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Nove dos dez estudos da literatura avaliados encontram-se préximos a faixa
de pH considerado como o intervalo adequado para conservacdo de produtos de
origem vegetal. Os solidos soltaveis apresentaram variagdes em todos os trabalhos,
pois estes podem ser influenciados por fatores nutricionais da planta, climaticos e
genéticos. A variacao na acidez para mais ou para menos observada nestes estudos
ocorreram de acordo com o método de processamento empregado (condigdo am-
biente, congelamento ou refrigeragao). Ressalta-se que, independentemente do pro-
cessamento minimo empregado, os resultados dos estudos concluem que a mandio-

ca minimamente processada conserva melhor suas caracteristicas fisico-quimicas.
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RESUMO

regido Amazonica tem sido evidenciada na producdo e processamento

de varias polpas de frutas tropicais, porém, vem se destacando e atrain-
do maior visibilidade do mercado Nacional pela producdo de frutas mais exoéticas
como acgai e cupuacgu. Portanto, esta revisao de literatura visa contribuir com estu-
dos relacionados a qualidade da polpa dos frutos endémicos da regido amazonica,
objetivando-se através do presente estudo, analisar a cadeia de producao e proces-
samento de polpas de frutas da regido. Foi caracterizados os frutos acai e cupuagu,
tais como suas propriedades nutricionais. Pode se notar que existe uma crescente
procura por polpas de frutas da regido, onde essas se destacam pelas suas carac-
teristicas exdticas, possuem polpa com grande valor nutricional, comercial, tanto

nacionalmente como internacionalmente.

Palavras-chave: Propriedades nutricional. Regido amazonica. Frutas tropicais.

1 INTRODUCAO

O Brasil tem investido no setor de produgao de frutas, buscando novas tecno-
logias e expansao de cultivo, aproveitando condi¢des adequadas de clima, do solo
e a grande extensao territorial. Nesse cendario, ocupa o terceiro lugar no ranking
mundial, produzindo no ano de 2017, aproximadamente, 40 milhdes de toneladas
de frutos (AGRIANUAL, 2017).

As agroindustrias de frutas no Brasil sdo responsaveis pelo processamento
de 47% das frutas produzidas no pais (IBRAF, 2012) e atendem as necessidades de
varios segmentos do setor alimenticio como a producado de sorvetes, laticinios, ba-
las, doces, geleias, assim como a polpa industrializada destina-se, principalmente,
a producdo de sucos concentrados para o abastecimento do mercado interno e de
exportagao (SILVA, 1995).

Projecdes da Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimenta-
cdo (FAO, 2017) indicam que o consumo per capita de frutas mundial e brasileiro
deve continuar crescendo a taxas superiores aos da economia mundial e doméstica.
Os dados demonstram que a producao mundial de frutas tem acompanhado esse
crescimento continuo, onde no triénio 89/91 a producao foi de 420 milhdes de to-
neladas, em 1996 ultrapassou 500 milhdes de toneladas, ja em 2014 colheu-se 830,4
milhdes de toneladas, assim as perspectivas para o periodo de 2015 a 2024 sao pro-

missoras apesar dos riscos e desafios a serem enfrentados.
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O Nordeste brasileiro destaca-se como um grande produtor de frutas tropicais
nativos e cultivados, em virtude das condic¢des climaticas prevalecentes, sendo res-
ponsavel com uma parcela significativa gerando assim emprego e renda. O Estado
da Bahia é o segundo maior produtor de frutas frescas do Brasil com um total de
4,748 milhdes de toneladas (SANTOS et al., 2013).

O uso de polpas concentradas implica na diminui¢do de sacarose usada para
atingir uma maior concentracao de sélidos soltveis na formulacao dos estruturados
(LIMA et al., 2014).

O aumento da cadeia, associado a elevada aceitacdo da polpa de fruta, tem
impulsionado o melhoramento do processo e o desenvolvimento de um controle de
qualidade mais eficiente, além da procura em diversificar os produtos (SILVA et al.,
2015; SILVA et al., 2016).

A regido Amazonica tem sido evidenciada na producdo e processamento de
varias polpas de frutas tropicas, porém, vem se destacando e atraindo maior visi-
bilidade do mercado Nacional pela producao de frutas mais exéticas como Acai e
Cupuagu, portanto, objetivou-se através do presente estudo, analisar a cadeia de

producdo e processamento de polpas de frutas da regiao.

2 REFERENCIAL TEORICO

Nas duas tltimas décadas, a busca pela diversificacdo de sabores ou de pro-
dutos que se enquadram no grupo de alimentos funcionais tem impelido o cultivo
de frutas que hoje sdo desconhecidas do grande publico. Nessa situacdo particular
encontram-se, paradoxalmente, muitas espécies de frutas que no passado foram
importantes e que hoje sdo categorizadas como novas frutas, “frutas raras, frutas
potenciais ou frutas do futuro (CARVALHO, 2012).

Os alimentos congelados possuem maior resisténcia no desenvolvimento de
certos microrganismos, estes necessitam de temperaturas ideais para o seu cres-
cimento e as baixas temperaturas do congelamento ndo proporcionam, isso em
temperaturas de congelamento ideal com equipamentos abaixo de -15°C. (BRASIL,
2015).

Seguramente, as “frutas do futuro”, conquanto possam conquistar os dife-
rentes continentes, hao de ocupar somente nichos de mercado, pois jamais terdo a
projecao que tém a banana (Musa sp.), a melancia (Citrullus vulgaris Schrad), a uva,

a laranja e o coco (Cocos nucifera L.), que sdo as cinco principais frutas produzidas
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no mundo e que em conjunto representam, aproximadamente, 55% da produgao
mundial de frutas (FAO, 2012).

Uma lista mais recente, envolvendo 45 espécies frutiferas amazonicas foi ela-
borada em 1996 por Villachica et al. (1996). Desde entdo, ndao mais que meia duzia
de espécies comecaram a despertar interesse de produtores e a atengao das entida-
des de P&D da Amazonia (CARVALHO, 2012).

2.1 Acai (Euterpe sp.)

O acai é, atualmente, a fruta nativa de maior consumo na Amazonia. A produ-
¢ao de agai supera a marca de 700.000 toneladas/ano, o que proporciona, aproxima-
damente, 350.000 toneladas do refresco de consisténcia pastosa chamado de vinho
de acai ou simplesmente agai. A quase totalidade da producdo esta concentrada no
Para, que responde por cerca de 95% da produgao nacional. Fruta com mercado
consolidado na Amazonia, em particular nos Estados do Pard e Amap4, em que é
consumida diariamente por grande parte da populacdo. O agai ocupa a sétima co-
locacgao, entre as frutas mais consumidas no Brasil (BUENO & BACCARIN, 2012).

O acai (Euterpe oleracea), proveniente de uma palmeira nativa, € um fruto olea-
ginoso, amplamente consumido pelas diversas populacdes da Amazonia. No norte
do Brasil, a polpa obtida de sua semente tem uma vasta tradicao nutricional (Oli-
veira, 2014).

O consumo do acai vem crescendo ao longo dos anos e isto pode ser atribui-
do, além dos fatores comerciais, as propriedades nutricionais e ao valor calérico da
polpa, pois esse fruto pode ser considerado como alimento rico em proteinas, fibras,
lipideos, vitamina E, e minerais como manganés, cobre, boro e cromo (EMBRAPA.,
2017).

YUYAMA et al (2011), pode concluir que o acai de diferentes ecossistemas
amazoOnicos retine caracteristicas essenciais para a nutricao humana como fonte de
energia, fibra alimentar, antocianinas, minerais, particularmente, calcio e potassio,

e os acidos graxos oleico (18:1) e linoleico (18:2).

Cedrim et al (2018), observou que o acai é um fruto rico em antocianinas, que
atuam modulando o metabolismo lipidico para melhora dos danos no organismo
causados pelo estresse oxidativo, desencadeado por doengas cronicas, além de
apresentar efeitos satisfatorios nos niveis de glicemia e pressdo arterial, prevenindo

e controlando efeitos da sindrome metabdlica.
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O processo de despolpamento do acai resulta na formacdo de uma grande
quantidade de residuos, que correspondem a 81 ,3% da massa do fruto processado,

e tornaram-se um sério problema ambiental (Bufalino et al., 2018).

A exportagado de suco de frutas, do Paré, entre os anos de 2004 e 2009, cresceu
de 5.418 toneladas, para 11.350 toneladas respectivamente. A receita gerada nesse
periodo passou de US$ 6.42 milhdes para US$ 27.97 milhdes, o que deixou o Paré
em terceiro lugar no ranking das exportacdes de sucos no Brasil. Somadas as recei-
tas de exportagao de Sucos (US$ 20.20 milhdes), com as da exportagao da castanha-
-do-para e outras frutas, incluindo cacau, no valor de US$ 8.20 milhdes, a pauta de
exportagao paraense em 2010 atingiu a cifra de US$28.40 milhoes (Brasil, 2011b).

2.2 Cupuacu (Theobroma sp.)

O cupuacuzeiro (Theobroma grandiflorum Schum) é nativo da Regido amazo-
nica e sua polpa apresenta caracteristicas ideais para o aproveitamento industrial
(COSTA et al., 2003) sendo utilizada no preparo de sorvetes, sucos, geleias e diver-
sas sobremesas (QUEIROZ; FIGUEIREDO; CABRAL, 2004).

O cupuagu é um fruto alta capacidade nutritiva na sua composicdo completa
da casca as sementes tendo uma ampla utilizacdo para varios produtos na area da
alimentacdo e cosmética, o que agregar uma alta valorizacdo de produtos de fontes
naturais (DA SILVA et al., 2018). O fruto, cupuagu, possui compostos fitoquimi-
cos e antioxidantes promotores de satide, principalmente &cido ascérbico (vitamina
C), podendo contribuir com o aporte de antioxidantes na dieta MAGWAZA et al,,
2017).

Franklin et al., (2020) notou que, a semente do cupuacu é constituida, em
ordem decrescente, pelos aminoacidos essenciais: leucina, valina, treonina, lisina,
isoleucina, fenilalanina, triptofano e metionina. Entre aminoacidos nao essenciais,
nota-se que o 4cido glutdmico estd em maior quantidade, com 442,35 mg/100 g a
polpa do cupuagu industrializado contém 7,23 kcal,0,11 g de proteina, 0,89 g de li-
pideo, 3,32g de fibras e 13,04 mg de vitamina C e 1,95 g de carboidratos.

As indtstrias de alimentos, principalmente de polpas de frutas, tém incorpo-
rado o cupuacu aos seus produtos, pois este ja é comercializado em muitas regides
do Brasil e no exterior (COHEN e JACKIX, 2005).

A produgdo brasileira de polpa de cupuacu se situa entre 12.000 e 15.000 t/
ano, sendo que mais de 80% sao oriundas de pomares comerciais. No ano de 2012

essa producdo cresceu para 74.524 toneladas em uma area colhida de 12.996 hec-
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tares, superando 100.000 toneladas em 2014 (CARVALHO et al., 2004; ALMUDI;
PINHEIRO, 2015).

3 CONSIDERACOES FINAIS

O consumo de polpa de fruta tem se tornado algo muito comum, com a cres-
cente procura por polpas de frutas, que podem ser utilizadas para diversas finalida-
des, em especial a regido Amazonica se destaca pois possui frutos de caracteristicas
exoéticas, frutos estes a qual, a polpa tem grande valor nutricional, comercial, tanto
nacionalmente como internacionalmente.
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