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RESUMO

A palma é uma cactacea bastante adaptada as condigdes edafoclimaticas do

Nordeste brasileiro, sendo cultivada, principalmente, por pequenos agricultores, com o
objetivo de complementar a alimentacdo dos animais. No entanto, este cacto pode ser
empregado na alimentacdo humana, contribuindo para ampliar a sua utilizacdo e
comercializagdo, promovendo ampliagao de renda. Soma-se ainda que a sua utilizagao
para o desenvolvimento de bebidas colabora para o aumento do consumo de frutas e
hortalicas pela populagao. Dentro deste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar
os efeitos das concentracoes das polpas de maracuja e palma forrageira, e do actcar, nas
caracteristicas quimicas de suco misto. N&o foi possivel obter um modelo matematico que
explicasse o efeito da adigao das polpas de maracuja e palma forrageira, e do acgtcar, nas
caracteristicas quimicas de pH e acidez titulavel, pois os modelos obtidos para esses
parametros nao foram significativos, desta forma néo é possivel obter superficies de
resposta que expliquem os efeitos das diferentes concentragées destas matérias-primas.
Ja para o teor de solidos soluveis, o modelo obtido foi significativo, com falta de ajuste
nao significativa, com R2

ajustado de 0,88, o que demonstra que ele é bastante preditivo. Para

esta caracteristica houve significancia somente do efeito linear do teor de agtcar, o que
demonstra que o aumento no teor desta varidvel, promove um aumento na concentragao
de solidos do suco. Sendo assim, conclui-se que a adi¢do de diferentes concentragdes das
polpas de maracuj4, palma forrageira e acucar teve efeito somente no teor de sélidos
soluveis do suco misto.
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INTRODUCAO

O consumo de cactos na alimentagao humana nédo é uma pratica comum no Brasil.
Apesar disso, algumas cactaceas possui um grande potencial para esta utilizagéo
(KINUPP; LORENZI, 2014) visto a sua adaptabilidade as condicoes de solo e clima,
especialmente no Nordeste brasileiro, e a presenga de nutrientes importantes a satde
humana como fibras, vitaminas e minerais (DESSIMONI et al., 2014).

A palma (familia Cactaceae; género Opuntia) é considerada um planta alimenticia

nao convencional (PANC), que se desenvolve bem em regioes com pouca chuva, sendo
por isso bastante encontrada no Nordeste. Nesta regido, ela é utilizada principalmente
como forragem para complementacdo da alimentacdo de animais de corte e leiteiro,
especialmente, nos periodos de estiagem, por este motivo também é chamada de palma
forrageira (DESSIMONI et al., 2014; ROCHA, 2012).

A composicdo quimica da palma varia de acordo com a espécie, idade do articulo,

época do ano, espacamento e adubagao (ROCHA, 2012). A 4gua é o principal
componente quimico presente nesta planta, atingindo, em geral, teores acima de 80%.
Dos nutrientes que correspondem a matéria seca, os carboidratos sao os principais
constituintes, estando presentes em concentracdes acima de 80% (DESSIMONI et al.,
2014; SILVA et al., 2015). Dessimoni e colaboradores (2014) ao avaliarem a composi¢cao
bromatoldgica da palma forrageira (Opuntia ficus-indica) encontraram os seguintes
nutrientes expressos em base seca (9,22% de matéria seca): 83,23% de carboidratos,
12,70 de fibra bruta, 5,05% de proteinas, 1,30% de cinzas e 1,20% de lipidios. Em relacdo
a concentragao de micronutrientes a palma é fonte dos minerais calcio, fésforo e ferro, e
das vitaminas C, A e do complexo B (DEUS; PAIVA; SOUZA, 2017).

A gastronomia brasileira, nos ultimos anos, tém buscado formas de utilizacdo da

palma na alimentagdao humana, o que pode ser visto em algumas publicacdes cientificas
e de orgdos publicos (BRASIL, 2015; DEUS; PAIVA; SOUZA, 2017; KINUPP;

LORENZI, 2014). No entanto, a nivel industrial, no Brasil, ainda nédo existem produtos
que utilizem a palma na sua formulagao e também sdo poucos os estudos destinados ao
desenvolvimento de novos produtos utilizando esta matéria-prima (DEUS; PAIVA;
SOUZA, 2017; BATISTA et al., 2010; GALDINO et al., 2010).

No Brasil, o consumo de frutas e hortaligas ¢ bem abaixo do recomendado, onde
somente 22,5% da populacdo das grandes cidades brasileiras consomem estes vegetais na
quantidade adequada (VIGITEL, 2020). No mercado de bebidas nao alcodlicas, os sucos
sdo o terceiro produto em volume de vendas, ficando atras dos refrigerantes e aguas
engarrafadas. Neste sentido, as bebidas a base de frutas e hortaligas possibilitam o
aumento da ingestdo destes vegetais por meio do consumo de produtos com
caracteristicas sensoriais apreciadas pelos consumidores (VIANA, 2018). Dentro deste
contexto, o estado do Ceara desponta como o segundo estado Brasileiro com maior
numero de industrias de bebidas ndo alcodlicas (VIANA, 2018).

A partir de uma ou mais frutas e a combinacao ou nao destas com outros

ingredientes e vegetais é possivel se obter diferentes tipos de bebidas. O suco misto é um
destes produtos que, segundo a legislacao brasileira, por meio do Decreto n® 6.871, de 4
de junho de 2009 (BRASIL, 2009), é definido como sendo o suco obtido pela mistura de
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frutas, combinacgdo de fruta e vegetal, combinacdo das partes comestiveis de vegetais ou
mistura de suco de fruta e vegetal, sendo a denominagao constituida da expressao suco
misto, seguida da relacgao de frutas ou vegetais utilizados, em ordem decrescente das
quantidades presentes na mistura. A elaboracdo deste tipo de bebida permite a obtencao
de produtos com caracteristicas sensoriais e quimicas diferenciadas, além de ampliar os
tipos de nutrientes presentes no produto.

Dentre os sabores de sucos mais consumidos no Brasil, o0 de maracuja ocupa o

quarto lugar. O suco de maracuja é bem aceito devido as suas agradaveis caracteristicas
de aroma e sabor tinico, o que o torna um excelente ingrediente na formulagao de bebidas
e outros tipos de produtos alimenticios (DOMINGUES et al., 2012). Soma-se ainda o fato
de ser uma das principais frutas produzidas no estado do Cearéa (IPECE, 2021).

O uso da palma forrageira para a elaboracao de uma bebida possibilita o seu

emprego na alimentacdao humana, aumentando as formas de utilizacao deste vegetal, o
que pode proporcionar a abertura de um novo mercado de comercializagao e ampliacdao

de lucros para os pequenos produtores.

METODOLOGIA

Para elaboragao das formulagdes da bebida foram utilizadas polpa de maracuja e

de palma forrageira, &gua mineral e agtcar. A polpa de maracuja utilizada foi de marca
comercial, pasteurizada, congelada, e obtida no comércio local, assim como o acgucar e a
agua mineral.

Para obtencdo da polpa da palma forrageira, foram selecionadas raquetes da planta
pesando entre 80 e 120g e medindo de 15 a 20 centimetros. As raquetes foram
higienizadas em solugdo de hipoclorito de sddio, descascadas manualmente e cortadas em
cubos pequenos. Os pedacos foram triturados em um liquidificador industrial para
obtencdo da polpa, que posteriormente foi peneirada para separagao dos residuos solidos
nao desintegrados. Em seguida, a polpa foi acondicionada em embalagens plasticas de
200 gramas e armazenadas sob congelamento até o momento da sua utilizagao.

A quantidade de polpa de palma forrageira e de maracujé a ser utilizada na

formulacdo das bebidas foi definida mediante testes preliminares, sendo a quantidade
minima de ambas tendo sido determinada de forma que a sua mistura totalizasse cerca de
20% a 30% da formulacdo. A quantidade minima de agucar foi determinada por testes
preliminares, tendo o valor maximo de 10% sendo determinado segundo o previsto no
Decreto n? 6.871, de 4 de junho de 2009, que preconiza que o teor maximo de agticar
adicionado a sucos adogados deve ser de 10% em peso. Sendo assim, os teores minimos
de polpa de maracuja e palma foram definidos como 10% e méaximo de 15%. Quanto ao
acucar, o minimo a ser adicionado foi 6% e 0 maximo 10%. A quantidade de agua
adicionada foi o suficiente para completar 100% da formulagao.

Para o desenvolvimento das formulagoes foi utilizado um delineamento

experimental do tipo composto central rotacionado 2 x 3, com 3 repeticdes no ponto
central (Tabela 1).

Para elaboragao das bebidas utilizou-se as quantidades de polpas de maracuja,

palma e agucar estabelecidas no delineamento experimental, completando-se o restante
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da formulacdo com 4dgua. As formulagdes foram elaboradas com a quantidade de seus

ingredientes sendo calculadas em percentual massa:massa (m/m). Ap6s pesagem dos
ingredientes (polpas de maracuja e palma, acucar e dgua), de acordo com o estabelecido
no delineamento experimental (Tabela 1), estes foram adicionados a um liquidificador
industrial e homogeneizados por 1 minuto. Em seguida, as formulagdes foram
acondicionadas em garrafas de vidro com capacidade para 500mL, tampadas e
submetidas a tratamento térmico em banho-maria na temperatura de 902C durante 1
minuto. Apos tratamento térmico o produto foi resfriado em agua corrente e armazenado
sob refrigeracao até o momento de realizagdo das analises quimicas.

Nas formulacgoes desenvolvidas foram realizadas analises quimicas de pH,

determinado através de leitura direta utilizando-se pHmetro, acidez total titulavel (ATT),
determinada por titulagdo com solucdo de NaOH e expressa em percentual de acido
citrico, e sélidos soliveis (SS) medidos em refratometro. Todas as determinagdes foram
realizadas em duplicata, seguindo metodologias descritas pelo Instituto Adolf Lutz (IAL,
2004).

A relacdo entre as concentragoes das polpas e do agucar e as caracteristicas

quimicas das bebidas foi estabelecida por meio de modelos matematicos. O teste de
analise de variancia (ANOVA) dos modelos foi realizado a fim de avaliar a qualidade do
ajuste e a significancia dos efeitos lineares, quadraticos e de interagdo. O coeficiente de
determinacao (R2), o coeficiente de determinacdo ajustado (R2ajustado) e a andlise da falta
de ajuste foram utilizados para avaliar a qualidade dos modelos, e os graficos de superficie
de resposta gerados. Todas as andlises foram realizadas utilizando o software
STATISTICA versao 14.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao foi possivel obter um modelo mateméatico que explicasse o efeito da adigao das polpas de maracuja e
palma forrageira, e do acucar, nas caracteristicas quimicas de pH e acidez tituldvel, pois os modelos obtidos
para esses parametros ndo foram significativos, desta forma nao é possivel obter superficies de resposta que

expliquem os efeitos das diferentes concentragdes destas matérias-primas.

Houve pouca diferenca entre os valores de pH encontrados nas formulagdes de suco, isso possivelmente
influenciou para que houvesse uma falta de significancia dos modelos.

J& para o teor de sélidos soliveis, o modelo obtido foi significativo, com falta de ajuste ndo significativa, com
R2 ajustado de 0,90, o que demonstra que ele é bastante preditivo. Para esta caracteristica houve
significancia somente do efeito linear do teor do agtcar, o que demonstra que o aumento no teor desta
variavel, promove um aumento na concentracao de solidos soltveis do suco.

Um fator que pode ter influenciado na falta de significancias dos modelos, assim como na falta de influéncia
das concentracgdes de polpas nos teores de solidos soluveis,

foi a pequena diferenca de concentragao dos teores maximos e minimos das polpas utilizados, que foi de 5%.

CONCLUSOES

A adicdo de diferentes concentracoes das polpas de maracuja, palma forrageira e de
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agucar mostraram nao ter efeito na acidez titulavel e pH dos sucos mistos, no entanto
influenciaram o teor de sélidos soliveis, com a concentragao de aglcar exercendo um

efeito linear positivo nessa caracteristica quimica.
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