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RESUMO: As frutas sdo fonte de vitaminas, minerais e carboidratos sollveis, algumas possuem
conteldos maiores de um ou de outro nutriente, devido a isso, a formulacdo de blends ou mixes pode
ser utilizada com intuito de melhorar as caracteristicas nutricionais de determinados produtos. Portanto
esse trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de blends elaborados a
partir de polpa de maracuja e leite de coco. Os produtos foram analisados isoladamente e formulado
misturas com proporcGes de 20 e 50% de leite de coco a polpa do maracuja, precedida de suficiente
homogeneizacdo. As matrizes e os produtos processados foram submetidos as andlises de teor de
umidade, atividade de agua, sélidos totais, acidez total titulavel (ATT), solidos solGveis totais (SST),
pH, relacdo SST/AAT e cor (L*, a*, b*, ¢*, h*). A partir dos resultados obtidos observou-se que a adi¢do
do leite de coco a polpa do maracuja resultaram em amostras mais claras e com o aumento da proporgao
do leite de coco o mesmo influenciou no pH, na acidez total titulavel, no teor e na atividade de agua,
valores essenciais para a sua conservacao e qualidade, obtendo-se produtos com diferenciagdo de cores,
sabores e aromas, além de melhorard a qualidade nutricional pela combinacdo de nutrientes e
componentes bioativos.

PALAVRAS-CHAVE: Mixes, frutas, valor nutritivo, néctar.

PHYSICAL AND PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERIZATION OF BLENDS OF PULP
OF MARACUJA AND COCONUT MILK

ABSTRACT: Fruits are a source of vitamins, minerals and soluble carbohydrates, some have larger
contents of one or another nutrient, because of this, the blends or mixes formulation can be used to
improve the nutritional characteristics of certain products. Therefore, this work aimed to evaluate the
physical and physical-chemical characteristics of blends made from passion fruit pulp and coconut milk.
The products were analyzed separately and formulated mixtures with proportions of 20 and 50% of
coconut milk and passion fruit pulp, preceded by sufficient homogenization. Samples and processed
products were submitted to moisture, water activity, total solids, total titratable acidity (ATT), total
soluble solids (SST), pH, SST/AAT ratio and color (L*, a* , b*, ¢*, h*). From the results obtained, it
was observed that the addition of coconut milk to passion fruit pulp resulted in lighter samples and with
the increase of the coconut milk proportion, it also influenced pH, titratable total acidity, content and
activity Essential values for its conservation and quality, obtaining products with differentiation of
colors, flavors and aromas, in addition to improving the nutritional quality by the combination of
nutrients and bioactive components.
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INTRODUCAO

Mesmo com a atual tendéncia ao consumo de vegetais frescos, verificou-se, nos ultimos anos,
0 crescente aumento na demanda de produtos processados a partir de frutos e hortalicas (Branco et al.,
2007). A motivagdo para tal perspectiva deveu-se, sobretudo, pela limitacao de tempo e pela praticidade
oferecida no consumo de produtos agroindustrializados, visando também ao atendimento dos anseios da
populacdo em relacdo ao valor nutricional desses alimentos (Matsuura & Rolim, 2002)

As frutas sdo processadas com o intuito de se obter a polpa, a qual pode ser utilizada no preparo
de diversos produtos como, por exemplo, na elaboragdo de sucos ou néctares, sorvetes, gelatinas,
bebidas lacteas, mistura para bolos, alimentos infantis em geral, principalmente na substituicdo dos
ingredientes artificiais (Benedetti, 2010). No qual sdo fonte de vitaminas, minerais e carboidratos
soluveis, algumas possuem contetidos maiores de um ou de outro nutriente, devido a isso, a formulagéo
de blends pode ser utilizada com intuito de melhorar as caracteristicas nutricionais de determinados
sucos (Jain et al., 2004).

A elaboracdo de blends de frutas permite a criacdo de indmeros novos produtos com
caracteristicas que podem ser escolhidas conforme o perfil do consumidor que se deseja atingir.
Conforme a combinacéo escolhida pode-se ter produtos com maiores teores de determinados nutrientes,
com cores especificas, além de variados sabores e aromas (Lemos et al., 2013). Essa procura vem se
intensificando no mercado o que tem levado empresas a desenvolverem novos produtos para atender a
demanda ja& ndo mais regionalizada. Uma alternativa interessante seria a combinacdo de diferentes
espécies fruticolas como fontes importantes de principios nutritivos e compostos bioativos naturais
(Branco et al., 2007).

O maracujé (Passiflora edulis f. Flavicarpa) é rico em vitamina C, calcio e fosforo (Gomes et
al., 2006). Pode ser utilizado para o consumo in natura, entretanto, sua maior importancia econémica
estd na utilizacdo para fins industriais, sendo processado para fabricacdo de suco integral a 14 °Brix,
néctar e suco concentrado a 50 °Brix, além de sorvetes, mousses, bebidas alcodlicas, entre outros (Sandi
et al., 2003). Em 100 g de polpa de maracuja congelada pode-se encontrar: 39 kcal, 9,6 g de glicidios,
0,9 g de proteinas, 0,2 g de lipideos, 0,5 g de fibra alimentar, 5 mg de célcio, 15 mg de f6sforo, 0,3 mg
de ferro, 8 mg de sodio, tragos de retinol, tiamina e niacina, 0,09 mg de riboflavina, 7,3 mg de acido
ascorbico, 88,9% de agua, além de carotendides, como licopeno, flavonéides e antocianinas (TACO,
2011).

O leite de coco € definido como a emulséo do tipo dleo-em-agua, obtida por meio da extragdo
do endosperma sélido do coco (Cocos nucifera L.) com ou sem adi¢do de dgua. Sua composicdo é feita
basicamente de &gua e gorduras, e pequenas quantidades de carboidratos, proteinas e cinzas (Simuang
et al., 2004). Embora a recuperagcdo do Oleo seja uma das maiores preocupagdes na industria
processadora de coco, nota-se uma crescente demanda para o leite de coco, para uso caseiro € na
inddstria de alimentos (Alcantara et al., 2012).

Logo este trabalho tem por objetivo avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de blends
elaborados a partir de polpa de maracujé e leite de coco, realizando o estudo comparativo dos materiais
isolados e formulado misturas, com propor¢oes de 20 e 50% de leite de coco a polpa do maracuja.

MATERIAIS E METODOS

As matérias-primas utilizadas foram o maracuja amarelo (Passiflora edulis f. Flavicarpa) e o
coco (Cocos nucifera L.) em estagio de maturacdo maduro, obtidos na feira central de Campina Grande
— PB. As matérias-primas foram acondicionadas em sacolas plasticas e transportadas de imediato ao
Laboratério de Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas (LAPPA) da UFCG, Campina
Grande, onde o estudo foi conduzido.

O maracuja e o coco foram lavados em agua corrente para remocao de residuos provenientes do
campo e sanitizados em solugéo clorada a 100 ppm de cloro ativo durante 15 min. Em seguida os
maracujas foram submetidos a remocdo da polpa das cascas e da semente, sendo a polpa junto com a
semente passado em uma peneiras com malhas de 2,5 mm para separac¢do da polpa com a semente, logo
depois homogeneizado em liquidificador doméstico.

Para a obtencdo do leite do coco, 0 mesmo foi aberto, ralado todo o seu endosperma sélido,
triturado em liquidificador doméstico, adicionando 10% de agua morna destilada, logo ap6s o leite foi
filtrado em um tecido esterilizado tipo organza.



A polpa de maracuja e o leite de coco foram analisados, em triplicata, quanto aos parametros do
teor de umidade, sdlidos totais, acidez total titulavel (ATT), solidos sollveis totais (SST) e pH segundo
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), atividade de &gua através da leitura direta das
amostras em higrometro Aqua-Lab, modelo 4TE da Decagon, cor determinada em espectrofotdmetro
portatil Hunter Lab Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os pardmetros L*, a* e b*, em que
L* define a luminosidade (L* = 0 — preto e L* = 100 — branco) e a* e b* sdo responsaveis pela
cromaticidade (+a* vermelho e —a* verde; +b* amarelo e —b* azul). A partir destes valores, calcularam-
se 0S valores de croma (c® pela foérmula,

¢'= /(a*)2+(b*)2 e os valores de angulo de tonalidade (angulo h°) pela formula, h* = tan~! b*/a*.

Para formulag&o dos blends, o leite de coco foi adicionado nas proporcdes de 20% (Formulacéo
1) e 50% (Formulagdo 2) na polpa do maracuja, procedendo-se a homogeneizacao por cerca de 30
segundos, sendo as misturas acondicionadas em recipientes plasticos e mantidas sob refrigeracdo em
geladeira doméstica (8 °C) até o momento das analises. Os blends de polpa maracuja e leite de coco
foram submetidos as mesmas andlises fisicas e fisico-quimicas acima citadas realizadas nas matérias-
primas.

Os resultados obtidos foram submetidos a delineamento experimental de analise de variancia
(ANOVA) e a comparacdo de médias foram feitas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-
se 0 software Assistat versdo 7.7. beta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresentam-se na Tabela 1 os resultados das caracterizag@es fisica e fisico-quimica realizadas
na polpa do maracuja e no leite de coco e nas Formulagdes 1 (20% de leite de coco + 80% da polpa do
maracuja) e Formulacdo 2 (50% de leite de coco e 50% da polpa do maracuja). Observou-se que entre
as matérias primas a polpa do maracuja apresentou o maior teor de umidade, e consequentemente maior
concentracao de solidos totais. Em relacdo a composi¢do dos blends, verifica-se que a formulagdo 2 com
maior concentracdo do leite apresentou menor teor de umidade. Lemos et al. (2013) ao estudarem as
formulagdes de blends de polpa de tangor “Ortanique” e polpa de beterraba, observaram a diminuicao
do teor de umidade com o aumento da propor¢do da polpa da beterraba, com 92,18% para 25% de
beterraba e 90,92% na proporcdo 50% de polpa de beterraba e 50% de polpa de tangor. Em relagéo aos
Sélidos totais a polpa do maracuja e a formulagdo 1 encontra-se abaixo das normas estabelecidas pela
legislacdo brasileira, que recomenda teor minimo de 10,5% (Brasil, 2000). Logo a adi¢do do leite coco
auxiliou no acrescimento de s6lidos totais enriquecendo a polpa do maracuja.

Tabela 1. Médias e desvios padrdo da caracterizacdo fisico-quimica das matérias-primas e Blends

Parametros Matéria-prima Blends
Leite de coco Maracujd  Formulagdo 1l Formulago 2
Teor de Umidade (%) 81,88+0,74d 93,11+0,60a 91,19+052b 86,58+0,43c
Sélidos Totais (%) 18,12+0,70a 6,56 +0,60d 8,74+050c 13,42 +0,40b
Atividade de agua (aw) 0,986 £0,001 b 0,992 +0,001a 0,986 0,001 b 0,986 +0,001b

Solidos Solveis Totais (SST) (*Brix) 7,00+0.00d 10,00+£000a 9.00+000b 8,00 +0,00 ¢
Acidez total titulavel (ATT) 0,099+001d 3846+00lb 6552+020a 2,9650,10c¢
(% écido citrico)
Relacio SST/ATT 7094+000a 260+000b 137+000c 270+000b
Ph 500+00la 287+000c 280£002d 3180.02b

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Quanto a atividade de agua, observa-se que todos os tratamentos apresentaram altas atividades
ndo havendo diferencas significativas no leite de coco e em ambas formulagbes. Segundo Bobbio &
Bobbio (1992) quando a atividade de &gua encontra-se acima de 0,600 apresentam-se alta possibilidade
de crescimento microbiano no material, logo para melhor conservacéo do produto indica-se a aplicagdo
de tratamento térmico eficiente para aumento da sua vida util, além de processamento higiénico-sanitario
satisfatorio.



Os valores de sélidos sollveis totais (°Brix) foram afetados pelas diferentes proporcoes de
polpas, entre as matrizes a polpa do maracuja apresentou maior valor (10°Brix), e consequentemente na
formulagdo 1 que continha 80% da polpa destacou-se em relag¢do a formulacdo 2. Raimundo et al. (2009)
ao caracterizar a polpa congelada do maracuja encontraram valores entre 9,03 a 13,10 °Brix
corroborando ao estudo. Em relacdo ao leite de coco Aroucha et al. (2005) ao estudarem as
caracterizagdes da &gua de coco em diferentes estagios de maturagéo encontraram valores de 6,71 °Brix
para o estagio de 12 meses.

A acidez total titulavel presente na polpa do maracuja é aproximadamente quatro vezes maior
ao do leite de coco, logo a formulagdo dos blends auxiliaram no aumento do pardmetro, sendo essencial
para a conservacdo dos produtos. Segundo a legislacdo brasileira (Brasil, 2000) alimentos processados
na forma de polpa devem apresentar limite minimo de 0,30%. Mattiuz et al. (2004) afirma que os indices
de acidez é benéfica sob o ponto de vista microbioldgico, pois inibe o crescimento microbiano de tal
maneira que ndo compromete a qualidade sensorial e quimica dos alimentos.

Arelacdo SST/AAT diminuiu com a adicdo do leite de coco, o0 que esta relacionado ao aumento
da acidez. Considerando o parametro nas formula¢fes o aumento da relacdo SST/ATT promove, do
ponto de vista sensorial, elevacdo da docgura, logo a formulacdo 2, formulada com 50% de suco de leite
de coco e 50% de polpa de maracuja seria perceptivamente a mais doce. O pH entre 2,80 e 3,18
encontrados para as formulagdes, demonstrou aumento com a maior proporcao da polpa do maracuja,
auxiliando assim na qualidade do produto, pois segundo Gava et al. (2008) o pH em conjunto com a
acidez sdo fatores de importancia fundamental na limitacdo dos tipos de microrganismos capazes de se
desenvolver no alimento.

Os pardmetros de cor (Tabela 2) revelaram o leite de coco com alta luminosidade (L*), baixa
intensidade de amarelo e cromatividade e resultados negativos para intensidade de vermelho e angulo
de tonalidade. Quanto a polpa do maracuja 0 mesmo apresentou alta intensidade de amarelo,
cromatividade e &ngulo de tonalidade. Em relacdo as formulagdes observa-se que a proporcédo de leite
de coco influenciaram significativamente na colorimetria dos blends, onde em maior proporgdo houve
0 aumento da luminosidade. Por sua vez a intensidade de amarelo (+b*) diminuiu, sugerindo haver
diluicdo de pigmentos carotendides responsaveis pela coloragdo amarelada maracuja (Santos et al.,
2015). Constatou-se a diminuicdo da cromatividade, promovendo dessa forma a diminuicdo da
intensidade da cor dos produtos, houve aumento da cor perceptivel dos produtos (h*), uma vez que ela
depende da quantidade relativa de cores vermelha e amarela, que apresentou comportamento.

Tabela 2. Caracterizagdo colorimétrica das matérias-primas e Blends

Parametros Matéria-prima Blends
Leite de coco Maracuja Formulacdol Formulacéo 2
Luminosidade (L*) 79,18 +0,04a  40,38+0,40d 56,68 + 0,56 ¢ 71,72+£0,30 b
Intensidade de vermelho (+a*)  -0,21+0,20d 13,38 +0,18a 1291+0,18b 8,38+0,20c
Intensidade de amarelo (+b*) 419+0,10c 67,71 +£0,70a 68,40 £ 0,80 a 50,53+0,80b
Croma (c*) 4,19+0,10c 69,02 £0,60 a 69,61 +0,70 a 51,23+0,80b
Angulo de tonalidade (h*) -87,11+£0,60d  7857+0,30b 79,30+0,30 b 80,61 +0,23 a

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

CONCLUSOES

O processamento de blends da polpa do maracuja com diferentes proporcdes de leite de coco
alteraram significativamente a maioria dos parametros fisicos e fisico-quimicos dos produtos
elaborados. Observando-se que a adicdo do leite de coco a polpa do maracuja resultaram em amostras
mais claras influenciando no pH, na acidez total titulavel, no teor e na atividade de &gua, valores
essenciais para a sua conservacao e qualidade.

Portanto a elaboracdo de Blends permite a obtencdo de produtos com diferenciacdo de cores,
sabores e aromas, além de melhorar a qualidade nutricional pela combinacdo de nutrientes e
componentes bioativos. Além de disponibilizar novos produtos com a combinagéo de diferentes aromas
e sabores ndo encontrados em sucos e néctares individuais.
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