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RESUMO: Os blends s&o misturas de polpas de frutas elaborados com a finalidade de melhorar os aspectos
nutricionais e sensoriais dos componentes em relacdo as suas caracteristicas isoladas. Este trabalho teve
como objetivo desenvolver e caracterizar quanto aos parametros fisicos e fisico-quimicos blends das polpas
de jaca e umbu-caja. Foram desenvolvidas trés formulagdes de blends com diferentes concentragdes das
polpas de jaca e umbu-caja: F1 (25% de jaca e 75% de umbu-caja); F2 (50% de jaca e 50% de umbu-caja) e
F3 (75% de jaca e 25% de umbu-caja), sendo estas submetidas as analises fisicas e fisico-quimicas de teor de
agua, solidos totais (ST), cinzas, acidez total titulavel (ATT), solidos sollveis totais (SST), pH, relacdo
STT/ATT, teor de &cido ascoérbico, atividade de agua (a,) e cor instrumental. O desenvolvimento de blends
de jaca de umbu-caja alterou significativamente a maioria dos pardmetros fisicos e fisico-quimicos avaliados,
em que o aumento da concentracdo da polpa de jaca resultou em misturas mais claras, com diluicdo das
tonalidades amarela e vermelha. Houve reducdo do teor de &gua devido a maior quantidade de sélidos
presentes na jaca, além de elevagdo do conteudo mineral, dos solidos soluveis totais (SST), do pH e da
relacdo SST/acidez. Em contrapartida, observou-se redugdo da acidez total titulavel e do acido ascorbico.
Para qualquer blend, a atividade de agua foi elevada, requerendo cuidados especiais quanto a conservacao.

Palavras-chave: Frutas, Artocarpus heterophyllus, Spondias sp..

INTRODUCAO

As frutas desempenham um papel importante na alimentacdo humana, contribuindo para o
fornecimento de calorias, minerais, vitaminas, fibras e agua, constituindo-se, dessa forma, em fontes
mantenedoras da salude (SANTOS et al., 2010). Entretanto, as suas caracteristicas fisicas, fisico-
quimicas e nutricionais podem variar segundo a espécie, somados a fatores genéticos, ao local de
producdo, aos tratos culturais, a época de colheita, ao estadio de maturacdo, entre outros. Sao essas
variaveis que oferecem aos frutos e aos produtos deles obtidos a qualidade sensorial e nutricional,
responsavel pela sua insercdo definitiva no mercado, tendo dessa forma uma influéncia fundamental
na aceitabilidade (LIMA et al., 2002).

A falta de tempo da populagdo tem aumentado a procura por blends de polpas de frutas,
principalmente devido a praticidade (MATSUURA & ROLIM, 2002), uma vez que estes produtos
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podem ser utilizados no processamento de sucos e néctares em substituicdo as bebidas

carbonatadas. Visando atender os anseios dos consumidores por bebida com elevado valor
nutricional, o blend aparece como inovagdo no mercado, onde as caracteristicas de duas ou mais
polpas sdo combinadas na elaboracdo de produtos nutricionalmente mais completos (BONOMO et
al., 2006), pelo suprimento de nutrientes e compostos bioativos deficientes em um dos componentes
e presentes em maior proporgdo em outro.

Blends de polpas de frutas assumem uma posicdo de destaque no setor de comercializacdo
de sucos e néctares industrializados, caracterizando um novo nicho de mercado e compondo
produtos de elevado valor nutritivo, permitindo que, a partir da elaboracdo de bebidas mistas,
obtenham-se novos sabores, cores e, como ja descrito, associagdo entre 0s componentes nutricionais
(MATSUURA & ROLIM, 2002; MORZELLE et al., 2011). Segundo Moura et al. (2014) a
formulacdo de blends é cada vez mais pesquisada e inovadora, buscando o equilibrio na juncédo de
fatores que tenham como objetivo proporcionar o enriquecimento nutricional e funcional, sem
deixar de lado o aspecto sensorial do produto. Dentre as frutas promissoras para serem utilizadas no
processamento de blends, tém-se a jaca e o umbu-caja, espécies de ocorréncia no semiarido
brasileiro e de grande aceitacdo por parte dos consumidores.

A jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.) é consumida basicamente in natura e é muito
perecivel, o que leva a um indice elevado de perda na pés-colheita, mostrando a necessidade de
processos simples e de baixo custo para o aproveitamento do fruto (PRETTE, 2012). E rica em
fibras, célcio, fosforo, potassio, magneésio e vitamina C (NEPA, 2006), tornando-se atrativa para a
elaboracdo de novos produtos, como compota, geleia, néctar e blend, j& que a concentracdo de
carboidratos est4 acima de 10%.

A umbu-cajazeira (Spondias sp.), pertencente a familia Anarcadiaceae, € nativa das regiGes
semiaridas do Nordeste (CARVALHO et al., 2008). O processamento dessa fruta apresenta-se
como uma forma vidvel de conservacdo, trazendo como vantagem a possibilidade de
aproveitamento dos excedentes de producdo, contornando problemas de sazonalidade e
possibilitando sua distribuicdo por maiores periodos do ano (NARAIN et al., 2007).

Com o intuito de disponibilizar ao setor alimenticio um produto com caracteristicas
nutricionais e sensoriais diferenciadas, além de agregar valor econémico a espécies de ocorréncia
do Nordeste brasileiro, objetivou-se com este trabalho desenvolver e caracterizar quanto aos

parametros fisicos e fisico-quimicos blends de polpas de jaca e umbu-caja.
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MATERIAL E METODOS

As matérias-primas utilizadas, jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.) e umbu-caja (Spondias
sp.), foram adquiridas em feiras livres da cidade de Campina Grande, PB, ambas provenientes de
um Unico lote. Foram acondicionadas em sacolas plésticas e transportadas de imediato ao
laboratdrio, onde o estudo foi conduzido.

Os frutos foram selecionados e 0s que apresentaram injurias mecanicas e/ou fisicas foram
descartados. Em seguida, foi realizada a lavagem em agua corrente e sanitizacdo em solucao clorada
a 50 ppm durante 10 minutos. As amostras de umbu-caja foram despolpadas em despolpadeira
horizontal de aco inoxidavel com capacidade aproximada de 400 Kg/h e as jacas foram cortadas
com uso de faca de aco inoxidavel e os bagos retirados manualmente. Para a extracdo da polpa da
jaca foi utilizado liquidificador doméstico, com posterior refino em peneiras com malhas de 1 mm.
Ambas as polpas foram acondicionadas em embalagens de polipropileno transparente e
armazenadas a -18 °C, até 0 momento das anélises.

Foram desenvolvidas trés formulagdes de blends com diferentes concentragdes das polpas de
jaca e umbu-caja: F1 (25% de jaca e 75% de umbu-caja); F2 (50% de jaca e 50% de umbu-caja) e
F3 (75% de jaca e 25% de umbu-caja). Para tanto, as respectivas polpas foram descongeladas sob
refrigeracdo (8 °C) e homogeneizadas em liquidificador domestico para composicéo das diferentes
amostras. As misturas das frutas foram envasadas em sacos de polietileno de baixa densidade e
mantidas sob refrigeracdo em refrigerador doméstico (8 °C) até o momento da caracterizacgao.

As analises fisicas e quimicas foram realizadas em triplicata para as matérias-primas (polpa
de jaca e polpa de umbu-cajd) e para os blends das polpas de jaca e de umbu-caja, quanto aos
parametros de teor de agua, pelo método da estufa sob pressao reduzida a 70 °C até peso constante;
quantificacdo dos sélidos totais, obtida pela diferenca da umidade encontrada e expressa em
porcentagem (m/m); teor de cinzas, por incineragdo em mufla a 550 °C e os resultados expressos
em porcentagem (m/m); acidez total titulavel (ATT) por titulometria com NaOH 0,1 M; teor de
solidos solUveis totais (SST), expressos em °Brix e determinados pelo procedimento refratométrico;
e pH pelo método potenciométrico, segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008); ratio, por meio da relagdo dos SST e ATT; teor de acido ascorbico, conforme o método
modificado da AOAC (1997), onde os resultados foram expressos em mg de &cido ascorbico/100 g
da amostra; atividade de agua (a,), determinada em equipamento Aqualab modelo 3TE, da

Decagon Device; e cor instrumental, determinada usando um colorimetro MiniScan HunterLab XE

(83) 3322.3222
contato@conapesc.com.br

www.conapesc.com.br



congresso nacional

DE PESQUISA E
_ensino em

CIENCIAS

Plus, obtendo-se as coordenadas L* (luminosidade), a* (transicdo da cor verde -a* para o vermelho

+a*) e b* (transicdo da cor azul -b* para a cor amarela +b).
Foi utilizado o programa ASSISTAT versdo 7.7 beta para a analise estatistica dos dados. Os
mesmos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e a comparacdo de médias foi feita

pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O blend de jaca e umbu-caja € um produto novo, portanto ndo foi encontrada nenhuma
referéncia na literatura sobre sua caracterizacdo fisica e fisico-quimica. Os resultados das
determinacdes fisicas e fisico-quimicas para a polpa de jaca e polpa de umbu-caja estdo dispostos

na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizagdo fisica e fisico-quimica da polpa de jaca e polpa de umbu-cajé.

Matéria-prima

Parametros Polpa de jaca Polpa de umbu-caja

Teor de agua (%) 71,02°+572 90,71%+ 1,49
Sélidos totais (%) 28,98+ 572 9,29° + 1,49
Teor de cinzas (%) 0,44°+0,02 0,54%+0,02
ATT (%) 0,29°+0,01 0,58 *+ 0,02
SST (°Brix) 24,13%+0,15 7,93°+0,12
Relagdo SST/ATT 83,437+ 521 13,68 "+ 0,52
pH 5,82%+0,02 2,47°+0,02
Acido ascorbico (mg /100 g) 2,59°+0,17 14,22+ 0,70
Atividade de agua 0,98°+ 0,00 0,99 *+ 0,00
Luminosidade (L*) 71,48 %+ 0,07 53,51 °+ 0,41
Intensidade de vermelho (+a*) 2,10°+0,04 10,45 %+ 0,27
Intensidade de amarelo (+b*) 25,05 °+ 0,22 40,87 %+ 0,62

Em que: ATT - Acidez Total Titulavel; SST - Sélidos SolUveis Totais; As médias seguidas pela mesma letra,
na linha, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

As polpas das frutas apresentaram teores de agua distintos, devido ao fato do umbu-caja ser
uma fruta aquosa e a jaca ter elevada porcentagem de carboidratos e fibras. Com relacéo ao valor de
solidos totais houve diferenca significativa para ambas as polpas, onde, de acordo com Oliveira et
al. (2011), teores mais altos de solidos sdo desejados para a industrializacdo de produtos vegetais,
pois contribuem para aumentar o rendimento em peso de produtos prontos. O teor de cinzas foi

inferior a 1% para ambas as polpas.
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O valor da ATT para a polpa de jaca foi de 0,29% (Tabela 1) e para a polpa de umbu-caja

foi de 0,54%, bem diferente do encontrado por Souza (2008), que analisou polpa de jaca e umbu,
encontrando valores de 1,04 e 1,68%, respectivamente. As diferencas podem ser atribuidas a
estadios de maturacao diferentes entre as amostras. Com relacdo ao teor de sélidos sollveis totais
(SST) houve diferenca significativa entre as polpas de jaca e umbu-caja, onde seus teores foram de
24,13 e 7,93 °Brix, respectivamente. Santos et al. (2004) ressaltam que o teor de sélidos sollveis
pode variar devido a fatores climaticos, variedade, solo e adicdo de agua durante 0 processamento, 0
que causa a diminuicdo da proporcdo de sélidos em solucdo. O valor da acidez influenciou no
aumento da relacdo SST/ATT para as polpas de jaca em relacdo ao umbu-caja, com valores
respectivos de 83,43 e 13,68, indicando que a jaca é sensorialmente mais doce que o umbu-caja,
devido a relacdo mais elevada entre os sélidos sollveis e os acidos organicos dispersos na polpa.

Os valores de pH foram de 5,82 e 2,47, classificando, respectivamente, a polpa de jaca como
de baixa acidez e o umbu-caja de muita acidez, caracteristica importante neste ultimo que
desfavorece o desenvolvimento de microrganismos bacterianos. Os teores de acido ascérbico
observados para as duas polpas, de 2,59 mg/100 g para jaca e de 14,2 mg/100 g para o umbu-caja,
ja eram esperados, Vvisto que essas frutas ndo sdo consideradas boas fontes deste constituinte. Além
disso, podem ter ocorrido perdas devido ao processamento das polpas, com provavel incorporagao
de ar que promoveu oxidacao dessa vitamina.

Com relacdo a atividade de agua (Tabela 1), foram obtidos valores iguais e/ou superiores a
0,98 para as duas polpas, 0 que, de acordo com Santos et al. (2015) evidencia a necessidade de
processamento higiénico-sanitario satisfatorio e armazenamento em condi¢cdes de temperatura e
ambiente adequados. Foram obtidos, para os parametros de cor, resultados distintos entre as polpas.
A jaca mostrou-se mais clara que o umbu-caja, onde a luminosidade (L*) ficou superior a 70, com
valores de cromaticidade a* chegando a uma faixa de 2,10, ja a polpa de umbu-caja obteve
luminosidade (L*) acima de 50.

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados das determinacdes fisicas e fisico-quimicas para
os blends de polpa de jaca e polpa de umbu-caja elaborados nas propor¢des jaca/umbu-caja de
25%/75%(F1), 50%/50% (F2) e 75%/25% (F3). Observou-se que 0 aumento da concentracdo de
polpa de jaca acarretou reducdo significativa nos teores de dgua dos blends, embora esta fruta tenha
apresentado menor proporcado de agua que o umbu-caja (Tabela 1). Entretanto o valor de solidos
totais aumentou de acordo com as proporc¢des de polpas, devido ao aumento dos teores de umidade.
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O teor de cinzas dos blends aumentou em proporgéo direta com o aumento da proporgéo de polpa

de jaca, apresentando diferencas estatisticas entre as amostras F1 e F3.

polpas de jaca e de umbu-caja.

Tabela 2. Caracterizacdo fisica e fisico-quimica dos blends formulados com diferentes concentracBes das

Formulagdes

Parametros F1 F2 F3

Teor de agua (%) 92,51%+5,23 86,25 + 2,27 88,31%+1,31
Sélidos totais (%) 11,69%+ 1,31 13,75%+ 2,27 7,49%+523
Teor de cinzas (%) 0,54 °+0,04 0,63%+0,01 0,67 2+ 0,06
ATT (%) 1,87°+0,0 1,44°+0,0 0,87°+0,0
SST (°Brix) 8,67 °+0,29 9,17°+0,28 10,83 %+ 0,28
Relacdo SST/ATT 462°+0,14 6,35°+ 0,26 12,41%+0,30
pH 2,73°+0,02 2,84°+0,02 3,42%+0,02
Acido ascorbico (mg /100 g) 11,78%+ 0,34 10,23°+0,17 2,59°+0,17
Atividade de 4gua 0,99 %+ 0,00 0,98 %+ 0,00 0,98 %+ 0,00
Luminosidade (L*) 60,06 ©+ 0,38 66,14 °+ 0,35 69,78  + 0,05
Intensidade de vermelho (+a*) 0,48%+0,17 8,52°+ 0,07 6,57 °+ 0,08
Intensidade de amarelo (+b*) 39,37%+ 0,29 38,11°+ 0,54 31,63°+£0,17

Em que: F1 (25% de jaca e 75% de umbu-caja); F2 (50% de jaca e 50% de umbu-caja) e F3 (75% de jaca e
25% de umbu/-caja); ATT - Acidez Total Titulavel; SST - Solidos Soluveis Totais; As médias seguidas pela
mesma letra, na linha, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os valores de pH para os blends diferem dos encontrados por Mattietto et al. (2007), que
obtiveram um pH de 3,07 para néctar misto de caja e umbu e Morzelle et al. (2011) pH igual a 3,3 e
3,6 para o néctar misto de maracuja e araticum. De acordo com Macédo (2001) a medida do pH em
alimentos fornece uma forte indicacao do grau de deterioracdo da fruta.

Observou-se diferencas estatisticas entre todos os blends nos trés parametros de cor
estudados. No parametro luminosidade (L*) verificou-se aumento de acordo com as proporcdes de
polpa de jaca, ou seja, as misturas de frutas se tornaram mais claras com a adi¢do desta matéria-
prima. O valor da intensidade de amarelo (+b*) diminuiu gradativamente com o aumento do
porcentual de jaca, assim como o parametro a*, que diminuiu acompanhando a reducdo da

proporcao de polpa de umbu-cajé.

CONCLUSOES
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Os blends de jaca e umbu-caja acarretaram alteracGes significativas na maioria dos

parametros avaliados, verificando-se aumento de teor de dgua, cinzas, solidos sollveis totais e pH a
medida em que a concentracdo de jaca foi ampliada. A reducdo da proporcdo de umbu-caja
favoreceu a obtencdo de blends mais claros, e com maior suavidade das tonalidades amarela e

vermelha.
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