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A Embrapa e instituicGes parceiras tém realizado importantes fontes de compostos antioxidantes e
trabalhos para elaboracdao de sucos mistos de fitoquimicos, destacando-se os polifendis. Muitas
frutas tropicais, buscando obter um balanceamento pesquisas estdo demonstrando que o consumo de
de componentes nutricionais e, a0 mesmo tempo, frutas ricas nesses componentes, auxilia a prevenir
boa aceitabilidade sensorial. Além da elaboracao doencas degenerativas e cancer. Porém, cada fruta
de formulacdes ricas em compostos fendlicos, possui composicao caracteristica, sendo necessario
vitamina C e alta capacidade antioxidante, também o consumo de frutas variadas para se obter os

se estabeleceram processos para producéao e diversos nutrientes, nas quantidades recomendadas
conservacao de forma a eliminar ou controlar os (PINHEIRO et al., 20086).

microrganismos patogénicos e deterioradores.
A acerola e o acai se destacam como frutas

O consumo de frutas tropicais é recomendado tanto comerciais com elevadas concentracdes de
devido aos fatores nutricionais, como a presenca de vitamina C e polifendis, respectivamente (SOUZA
vitaminas (como a vitamina C), quanto por serem et al., 2009; MENEZES et al., 2008). O camu-camu,
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embora apresente uma comercializacao mais
restrita a regidao amazoénica, é uma das frutas que
apresenta maiores concentracdes de vitamina C
(RUFINO et al., 2010). O caju e o caja, embora
apresentem menores concentracoes de polifendis e
vitamina C e, consequentemente, menor atividade
antioxidante, sdao frutas amplamente aceitas pelo
consumidor e podem contribuir para a aceitacao de
sucos mistos.

A Instrucdo Normativa n® 12/2003 (ANVISA,
2003a) fixa os padroes de identidade e qualidade
de suco tropical, sendo definido como o produto
obtido pela dissolucado, em agua potavel, da polpa

da fruta polposa de origem tropical, por meio de
processo tecnoldgico adequado, nao fermentado, de
cor, aroma e sabor caracteristicos da fruta, submetido
a tratamento que assegure sua conservacao e
apresentacido até o momento do consumo. A mistura
deve conter um minimo de 50% (m/m) da respectiva
polpa, ressalvado o caso de fruta com acidez alta,
contelido de polpa muito elevado ou sabor muito
forte. Nesses casos, o conteudo de polpa nao deve ser
inferior a 35% (m/m).

O estudo de padroes de dietas traz indicativos

de nutrientes benéficos a salde. De acordo com
Saura-Calixto e GoAi (2009), que relacionaram

0 padrao de ingestao de alimentos na dieta

do Mediterraneo com a longevidade e baixa
incidéncia de doencas, a capacidade antioxidante
da dieta como um todo é de 3.500 a 5.300 yM
trolox equivalentes/dia, por pessoa, além de boa
relacao de ingestao de fibras, fitoesterdis e maior
quantidade de acidos graxos insaturados do que
saturados. A ingestdo de compostos com alta
capacidade antioxidante é fortemente relacionada
ao consume de frutas, vegetais e cereais integrais.

No presente comunicado, descrevem-se as
formulacoes desenvolvidas e as etapas de
processamento para obter sucos mistos de frutas
tropicais com alto teor de polifendis e capacidade
antioxidante.

Formulacées de suco misto de frutas
tropicais

Os sucos devem ser obtidos a partir das polpas
congeladas das frutas. As formulacdes apresentadas
na Tabela 1 foram desenvolvidas a partir de polpas
de acai, acerola, caju, caja, camu-camu e abacaxi.

O uso de polpas de frutas congeladas, compradas ou
processadas pela prépria indlstria é recomendado
para garantir a disponibilidade das matérias-primas,
devido a sazonalidade e a regionalizacao da
producao de frutas especificas. Considerando que
o teor de polifendis e a capacidade antioxidante
sdo importantes para o produto, os processos de
producao da polpa devem evitar a incorporacao de
ar no suco/polpa, que provoca oxidacao e acelera
as reacOes enzimaticas, alterando a qualidade em
relacao a cor e sabor.

As formulacdes apresentadas (Figura 1) atendem
ao exigido pela legislacao brasileira em relacao
ao padrao de identidade e qualidade de suco
tropical misto (BRASIL, 2003). Na Tabela 1, que
apresenta as quantidades de polpa das frutas, as
formulacoes F3 a F7 consideram a possibilidade
de falta de estoque de uma ou duas das polpas
de fruta, além de diferente sabor e/ou aparéncia.
Além disso, outros critérios de funcionalidade
foram definidos durante o projeto com base

em estudos relacionados a dieta mediterranea
(SAURA-CALIXTO et al., 2009) e no regulamento
técnico sobre a ingestao diaria recomendada (IDR)
de vitamina C (ANVISA, 2005). A recomendacao
é de que um suco tropical misto com alto teor de
polifendis e atividade antioxidante deve fornecer,
com o consumo de uma porcao de 200 mL
(aproximadamente um copo):

* Metade do valor de capacidade antioxidante
recomendado na dieta mediterranea, definida
em 3.500 uM trolox/dia.

e Teor de vitamina C (acido ascérbico) maior
que 45 mg, que é o estabelecido como
ingestao diaria recomendada (IDR) para
adultos.

e Aceitabilidade sensorial maior que 5 (que
corresponde a “nem gostei, nem desgostei”
em uma escala hedbnica de 9 pontos),
ficando na regido de aceitacao da escala.

A indicacao de que uma porcao de suco deve
fornecer pelo menos a metade da quantidade de
antioxidantes recomendada por Saura-Calixto et
al. (2009) considera que outros alimentos da dieta
também fornecerao componentes com capacidade
antioxidante.
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Figura 1. Formulacdes elaboradas no Laboratério de Processos Agroindustriais.

Tabela 1. Formulacdes para obtencdo de sucos mistos de frutas tropicais com alto teor de polifendis e atividade
antioxidante.

Concentracao de cada ingrediente (%)

Ingredientes/polpas

F3
Camu-camu 5,0 7.1 - - 10,0 = =
Acerola 10,0 7,1 10,0 10,0 - 12,0 12,0
Acai 5,0 7.1 10,0 - - 12,0 -
Caju 5,0 7,1 - 10,0 10,0 - 10,0
Caja 5,0 7,1 10 10,0 10,0 12,0 10,0
Abacaxi 20,0 14,5 20 18,0 20,0 14,0 18,0
Acucar 6,9 6,6 6,6 6,0 6,0 6,6 6,0

Agua 43,1 43,4 43,4 46,0 44,0 43,4 44,0
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Etapas para obtencao de suco misto
de frutas tropicais

O fluxograma para obtencao de suco misto de
frutas encontra-se na Figura 2. Cada uma das
etapas do processamento serd descrita a seguir.
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Figura 2. Fluxograma do processamento de suco tropical
misto.

Descongelamento

Um ou dois dias antes do uso, dependendo do

tamanho da embalagem na qual as polpas estao
estocadas, a quantidade a ser utilizada deve ser
descongelada em camara de refrigeracédo a 4 °C.

Pesagem, formulagao e mistura

As polpas descongeladas e os ingredientes

devem ser pesados de acordo com a formulacao

e misturados em liquidificador industrial, buscando-se
evitar o contato excessivo com ar atmosférico,
que provoca oxidagdo dos componentes presentes
nas polpas das frutas. Para isso, deve-se evitar
longo tempo de batimento na etapa de mistura dos
ingredientes.

Pasteurizacao

A pasteurizacdo deve ser realizada em
equipamento trocador de calor tubular, atingindo
temperatura de 85 °C, com tempo de retencao
aproximado de 15 a 30 segundos.

Envase a quente (hot-fill)

O produto deve ser envasado em garrafas de vidro
de 220 mL, previamente lavadas e imersas em

agua quente (temperatura maior que 55 °C), em
condicOes de rigorosa higiene, fechadas rapidamente
com tampa rosquedvel e permanecendo de 2 a 3
minutos em posicao horizontal antes do inicio do
resfriamento, de forma que o calor do suco auxilie

a eliminar microrganismos presentes na tampa. E
importante lembrar que, antes do envase, as garrafas
devem ser lavadas com detergente e enxaguadas
adequadamente para eliminar residuos de detergente.
A agua de enxague deve ser potavel, adicionada de
cloro livre em teor de 1 mg/L a 2 mg/L.

Resfriamento

As garrafas devem ser imersas em banho de agua
em temperatura ambiente, potavel, com 1 mg/L
a 2 mg/L de cloro livre, até atingir temperatura
inferior a 30 °C. O nivel de d4gua ndo deve
ultrapassar o gargalo das garrafas.

Rotulagem e armazenamento

As garrafas devem ser secas, rotuladas e em seguida
armazenadas em temperatura de refrigeracao
(aproximadamente 4 °C).

Na Figura 3, sdo mostradas as etapas de
pasteurizacao e envase de suco, conforme preparado
no Laboratério de Processos Agroindustriais.
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Figura 3. (a) Pasteurizacdo e envase a quente de suco; (b) suco envasado e rotulado.

Caracteristicas dos sucos

A composicao do suco ird depender da matéria-prima
utilizada em sua formulacdo, mas espera-se que sucos
preparados de acordo com as recomendacoes

descritas neste comunicado apresentem
caracteristicas como as mostradas na Tabela 2.
Estima-se que essas formulacoes de suco tropical misto
apresentem vida de prateleira de aproximadamente

6 meses se estocadas sob refrigeracao.

Tabela 2. Valores para polifendis, atividade antioxidante, vitamina C (porgcdo de 200 mL)'*' e aceitacdo sensorial (escala

de 9 pontos) das formulacdes de sucos tropicais mistos.

Anélise

AAT

(UM Trolox) 1.444 1.444
B 232 232
(mg acido galico eq.)

Vitarr’mina C - 357 358
(mg &c. ascorbico)

Aceitacao sensorial 6,3 6,2

Formulacao
F4
2.280 2.280 1.994 2.787 2.787
243 180 121 278 202
267 380 397 273 420
8,1 6,7 5,4 8,7 6,7

*)Porgdo de 200 mL, para sucos, definida de acordo com a RDC 359/2003 (BRASIL, 2003).

PET: compostos fendlicos totais; AAT: capacidade antioxidante total.

Recomendacéo Final

A producao de suco tropical misto deve ser feita
com uso de polpas de frutas de boa qualidade,
seguindo-se as etapas descritas neste documento
e as Boas Praticas de Fabricacao. A rotulagem
pode indicar que o consumo de suco de frutas é
considerado como saudavel, mas a indicagao de
propriedades funcionais deve seguir a legislacao de
rotulagem brasileira.
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