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Introducao

Estruturado de frutas é um produto bem
estabelecido, particularmente no mercado norte-
-americano. O Brasil, ao contrario, ainda apresenta
um amplo e promissor mercado a ser explorado

em relacao a tais tipos de produtos, principalmente
pela grande riqueza de sabores encontrados em
todo o seu territério com relacao as frutas tropicais.
Estruturados de frutas sao produtos obtidos do
puré das frutas, devidamente formulado para a
obtencao de produtos nutritivos, com boa textura

e sabor. Além disso, sdo produtos que apresentam
praticidade e conveniéncia em seu consumo.

Na sua formulacado sao utilizados hidrocoloides,
responsaveis pela reducao da umidade do alimento e
estruturacao da polpa, que se da pela gelatinizacao,
proporcionando textura e aspecto agradaveis ao
produto final. Os produtos depois de estruturados
sdao submetidos a desidratacao, apresentando boa
estabilidade microbiolégica ao armazenamento
(GRIZOTTO et al., 2004, 2005).
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Os frutos de umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda)
apresentam apelo “exético” para mercados de
outras regioes do Brasil, como Sudeste e Sul, e

para o mercado externo, o que vem estimulando o
aumento de sua producédo. Ainda nao devidamente
caracterizado, particularmente no que se refere ao
seu potencial para industrializacdo, o umbu é uma
fruta que demanda pesquisas. Entre as demandas de
pesquisa, ressaltam-se a adequacéao de tecnologias
convencionais e o desenvolvimento de novas
tecnologias para o processamento dessa fruta, de
forma a promover um aproveitamento mais rentavel,
mediante a agregacao de valor a esse produto.
Esses frutos sdo consumidos quase apenas na
regiao Nordeste do Brasil, principalmente na forma in
natura ou preparados como refresco, sorvete e
“umbuzada” (polpa do umbu cozida com leite e
acucar) (FOLEGATTI et al., 2003).

O maracuja-cincinnata, maracuja-mochila, maracuja-
-da-caatinga ou maracuja-do-mato (Passiflora
cincinnata Mast.) pode ser encontrado em
abundancia em Goids, Minas Gerais e Bahia. Na
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regiao Nordeste, é comercializado na entressafra
do maracuja-amarelo, apresentando uma excelente
opcao de renda para os pequenos agricultores,

uma vez que se trata de uma espécie adaptada as
condicoes locais de cultivo, por ser nativa da regiao
(OLIVEIRA JUNIOR et al., 2010).

O potencial de uso das frutas tropicais, como o
umbu e o maracuja-do-mato, no processamento

de estruturados de frutas é promissor. Além

da possibilidade de obtencdo de um produto
conveniente, inovador em termos de sabor e com
boa qualidade nutricional e sensorial, tem-se, ainda,
a reducdo de perdas durante o periodo de safra.

Este trabalho descreve o processo para obtencao de
fruta estruturada mista de umbu e maracuja-do-mato,
bem como sua caracterizacao fisico-quimica e sensorial.

Equipamentos e Materiais Basicos

® Recipientes de vidro (formas de vidro refratario,
dimensdo 35 cm x 20 cm).

Geladeira (10 °C).

Cortador de aco inoxidavel no formato circular.

® Telas para secagem.

Estufa ou secador para alimentos.

Ingredientes
® Polpa de umbu.
® Polpa de maracuja-do-mato.
e Glicerina.
e Acucar refinado comercial.
e Alginato de sédio.
e Gelatina 180 Bloom (grau alimenticio).
® Pectina de baixa metoxilacao (grau alimenticio).
® Fosfato de célcio dibasico.

As polpas de frutas podem ser adquiridas
diretamente no comércio ou preparadas antes

do processamento dos estruturados, a partir dos
frutos in natura. Se preparadas no préprio local, é
importante a adocao de boas praticas de fabricacao
e pasteurizacdo das polpas antes de sua utilizacao
na fabricacdo dos estruturados de frutas. Cuidado
especial também deve ser dado ao armazenamento
das polpas de frutas, as quais devem ser mantidas
sob congelamento até o momento do uso.

Descricdo do Processo

O estruturado foi processado com 50% de polpa

de umbu e 50% de polpa de maracuja-do-mato, em
funcao de testes preliminares que definiram a melhor
proporcao de polpas a ser empregada.

O processamento dos estruturados foi realizado de
acordo com a metodologia proposta por Grizotto

et al. (2005), descrita a seguir. As polpas foram
homogeneizadas em misturador da marca Tecnal,
com intensidade de agitacdo de 20.500 rpm, por
cerca de 5 minutos. Em seguida, foi adicionado
glicerol (10% em relacao a massa/volume de polpa)
e, em funcao do teor de sélidos soluveis obtido,
calculou-se a quantidade de sacarose suficiente
para elevar o teor de sélidos solGveis para 60 °Brix,
utilizando-se o célculo de balanco de massa a
seguir:

M _ x °Brix + M_x °Brix. = M_ x °Brix
P p a a e e

em que:

I\/Ip = massa de polpa.

°BrixID = teor de soélidos sollveis (°Brix) da polpa.
M_ = massa de acucar.

°Brix, = teor de s6lidos soltveis (°Brix) do agucar
(100 °Brix).

M_ = massa do estruturado.

°Brix, = massa do estruturado (60 °Brix).

Testes preliminares foram realizados a fim de definir
a formulacao a ser empregada na preparacédo dos
estruturados mistos. Uma mistura seca contendo
3% de pectina, 1,8% de alginato e 10% de gelatina
foi adicionada a polpa mista de frutas previamente
aquecida a 70 °C, sob agitacdo. Apés 5 minutos

de agitacao, adicionou-se uma suspensao de 0,8%
de fosfato de célcio dibasico em 5 mL de agua
destilada, sendo os ingredientes agitados novamente
por mais 5 minutos.

Para a moldagem das frutas estruturadas, foram
utilizados recipientes de vidro com dimensao de

22 cm x 14 cm, com uma altura do produto de cerca
de 1 cm. As frutas estruturadas foram mantidas
sob refrigeracdo a 10 °C durante 24 horas, para
completar a gelificacdo. Apds isso, os estruturados
foram cortados com auxilio de um cortador de aco
inoxidavel e em seguida submetidos a secagem

em estufa com circulagdo de ar a 45 °C, por um
periodo de 5 horas. O fluxograma para a obtencao
do estruturado de umbu e maracuja-do-mato esté
descrito na Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma para o processamento de fruta estruturada.

Composicao Fisico-Quimica

Os resultados da caracterizagcdo fisico-quimica do
estruturado de umbu e maracuja-do-mato estao
apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica do estruturado
misto de umbu e maracuja-do-mato, em base Umida.

Atividade de agua 0,73+ 0,00
pH 4,03 £ 0,01
Acidez titulavel (% ac. citrico) 0,02 £ 0,02
Sélidos soluveis (°Brix) 59,33+ 0,40
Umidade (%) 30,32+ 0,82
Cinzas (%) 1,11 + 0,01
Fibras (%) 1,12+ 0,17
Proteinas (%) 6,97 £ 0,77
Lipideos (%) 0,25 + 0,02
Acucares totais (%) 53,81 + 1,66
Acucares redutores (%) 2,74 £ 0,15
Vitamina C (mg/100 g) 15,56 + 0,80
Carboidratos totais (%) 61,35+ 0,24
Valor energético (kcal/100 g) 275,50 + 3,39

Nota: Médias + desvio padréo.

O estruturado misto de umbu e maracuja-do-mato é um
produto novo, portanto nao se encontrou referéncia

na literatura sobre sua caracterizagao fisico-quimica.
Porém, comparando-se os resultados deste com outros
trabalhos da literatura, observam-se semelhancas

na caracterizagao fisico-quimica entre os diferentes
estruturados obtidos (CARVALHO et al., 2010, 2011;
OLIVEIRA et al., 2012; SILVA et al., 2009). Ressalta-
-se ainda que o estruturado misto de umbu e maracuja-
-do-mato apresenta teores consideraveis de proteinas
e carboidratos totais, podendo representar boa fonte
proteica e calérica na alimentacgéao.

Com relacdo a anélise sensorial do estruturado
misto, realizada por 30 provadores nao treinados de
ambos os sexos e faixa etaria entre 18 e 61 anos,
potenciais consumidores do produto, obteve-se
66%, 60%, 72%, 74% e 70% de aceitacao para
os atributos aparéncia, aroma, textura, sabor e
impresséo global, respectivamente®.

Consideracodes Finais

O processamento de estruturado misto de umbu e
maracuja-do-mato permite a obtencao de um produto
com boa qualidade nutricional e sensorial, podendo
ser amplamente utilizado na forma de lanches rapidos.

5A nota 9 na escala hedonica estruturada de 9 pontos (onde 1= desgostei
muitissimo e 9 = gostei muitissimo) refere-se a 100% de aceitacéo.
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A técnica para obtencao do produto é relativamente
simples, necessitando apenas da aquisicao dos
ingredientes e materiais mencionados e pequeno
investimento inicial em um sistema de secagem
apropriado, como um secador elétrico com controle
de temperatura ou mesmo um secador solar.

O produto pode ser armazenado em embalagem
flexivel monocamada de polipropileno bi-orientado
(BOPP) ou em potes de polipropileno selados com
filme de polietileno e conservados em temperatura
ambiente.

Ressalta-se, ainda, a conveniéncia do produto final,
pois nao exige do consumidor nenhum tipo de
preparo adicional.
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