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Introdugao

A palmeira jugara (Euterpe edulis Martius), tipica da Mata
Atlantica brasileira, produz frutos ricos em compostos
antioxidantes, como as antocianinas (BICUDO et al.,
2014; SCHULZ et al. 2016). Os frutos da jucara tém sido
transformados em polpa congelada, que, por sua vez,
pode ser utilizada como um ingrediente funcional em
formulagdes de diferentes produtos tais como smoothies,
sorvetes e outros, o que contribui para estimular o
aproveitamento do fruto, preservando a palmeira.

Smoothies sao produtos formulados, principalmente, a
partir de frutas e hortalicas, unicamente pela mistura das
mesmas, 0 que permite reunir caracteristicas desejaveis
de diferentes vegetais em um mesmo produto, seja com
relagdo a composig¢ao nutricional ou substancias com
potencial bioativo, seja com relagdo aos compostos que
conferem aroma e sabor. O equilibrio entre os sabores
doce e acido, por exemplo, por meio da combinagéo de
frutas, faz com que seja possivel evitar o uso do agucar
de adicéo (NUNES et al., 2017; BHARDWAJ; PANDEY,
2011).
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Neste trabalho estdo descritas as etapas do
desenvolvimento de um smoothie de jucara, banana e
morango e sua caracterizagao fisico-quimica.

Desenvolvimento do smoothie

Para a realizagéo deste trabalho foram utilizadas
polpas comerciais de morango e jucara, congeladas.

A polpa de jugara foi centrifugada em centrifuga de
cestos com malha de nylon de 100 pm (Centrifugal IEC
- Model K7165, EUA), a fim de remover os solidos em
suspensao provenientes do despolpamento e reduzir a
fracao lipidica, uma vez que esta pode comprometer a
qualidade do produto, por causar rancificagao.

A polpa de banana foi obtida pelo despolpamento dos
frutos da variedade nanica, adquiridas no comércio local
de Guaratiba/RJ, utilizando uma despolpadeira horizontal
(Itametal, Brasil) provida de peneira inox de 1,5 mm

e pas de polietileno. Para o despolpamento foram
utilizadas bananas em estadio de maturagao classificado
como 6, ou seja, casca totalmente amarela, conforme
escala de maturacéo descrita por Aurore et al. (2009).
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O smoothie foi obtido pela mistura das polpas de banana
(40 %), morango (40 %) e jugara (20 %). Quando
comparado a outras bebidas de frutas, como néctares,
por exemplo, que contém entre 30-50 % de polpa da
fruta, o smoothie apresenta-se como uma alternativa
mais saudavel para o consumidor. O smoothie foi
uniformizado por agitagédo mecanica em liquidificador
industrial (SMU), homogeneizado sob pressao em um
homogeneizador APV (Gaulin, EUA) a 25 °C e 60 MPa

e, posteriormente, tratado termicamente. A pasteurizagéo
foi realizada em um trocador de calor de superficie
raspada (FT25D, Armfield, Inglaterra) a 90 °C por 35 s.

O produto obtido foi envasado a quente em garrafas de
vidro, sendo em seguida resfriado e armazenado em
temperatura ambiente; poderia também ter sido resfriado
imediatamente apds o tratamento térmico, envasado a frio
em garrafas PET e armazenado sob refrigeragao.

Composicao centesimal e mineral do
smoothie pasteurizado

O smoothie apresenta composicéo centesimal (Tabela

1) tipica de sucos de frutas, com baixo teor de proteinas
e lipideos e predominancia de carboidratos, sendo estes
provenientes das frutas utilizadas na formulagao, uma vez
que o produto nao contém agucar adicionado.

Tabela 1. Composigéo centesimal do smoothie de
jugara, banana e morango pasteurizado.

Parametro SMP
Umidade (%) 85,49 + 0,01
Proteinas (%) 0,66 £ 0,04
Lipideos (%) 0,06 = 0,01
Cinzas (%) 0,49 £ 0,01
Carboidratos totais (%)* 13,32 £0,04
Solidos soluveis (° Brix) 12,00+ 0,10
Fibra alimentar (%) NQ
56,41

Valor calérico (kcal. 100 mL-")

SMP- Smoothie pasteurizado. *Calculado por diferenga. NQ — abaixo
do limite de quantificacéo.

Na Tabela 2 esta apresentada a composicao em minerais
do smoothie. Com base na RDC n° 269 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2005), que
estabelece a ingestao diaria recomendada (IDR) de
vitaminas, minerais e proteinas, verifica-se que em um
copo do smoothie (200 mL) tem-se em torno de 14 % da
ingestao recomendada de magnésio, 5 % de fésforo, 8

% de ferro, 5 % de zinco, 46 % de manganés e 50 % de
cobre. Pode-se destacar, também, o teor relevante de
potassio, o qual se deve, em grande parte, a presenca
da banana na formulagdo. A RDC 269 nZo estabelece
uma IDR para o potassio, porém, considerando a
recomendacgao da Organizagéo Mundial de Saude (WHO,
2012), um copo da bebida fornece 11 % da quantidade
diaria necessaria para adultos. De acordo com a RDC

n° 54 (BRASIL, 2012), que normaliza os termos para a
informacao nutricional complementar, um produto sé pode
ser considerado fonte de algum mineral quando este
apresenta conteudo minimo de 15 % da IDR. Portanto,

o smoothie de jugara, banana e morango é fonte de
manganés e cobre.

Tabela 2. Composigdo em minerais do smoothie de
jucara, banana e morango pasteurizado.

Mineral SMP (mg.100 g
Sodio 7,10 £ 0,01
Potassio 207,77 £ 0,99
Magnésio 18,52 + 0,47
Célcio 12,18 £ 0,03
Fésforo 17,70 £ 0,21
Ferro 0,56 + 0,01
Zinco 0,16 £ 0,01
Manganés 0,53 + 0,00
Cobre 0,23 +£0,00

SMP- Smoothie pasteurizado.

Consideragoes Finais

A mistura de polpas de frutas por meio do
desenvolvimento de bebidas do tipo smoothie contribui
para agregar valor a cadeia agroindustrial de frutas
nativas e ainda pouco utilizadas, como a jugara, além de
possibilitar a oferta de produtos mais saudaveis e ricos
em nutrientes.
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