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RESUMO

O termo alimento funcional tem tido grande destaque no mundo contemporaneo
devido a sua acdo sobre a prevencao de diversas doencas. As frutas sao
alimentos ricos em componentes bioativos. O abacaxi, por ser uma fruta tropical
muito apreciada pela populacdo e, também, rica em antioxidantes pode auxiliar
na prevencdo de doengas como o cancer, diabetes e cardiovasculares. A agua
de coco vem sendo muito consumida por ser reidratante e por seus valores
nutricionais, como por exemplo, sais minerais, acucares e aminoacidos
essenciais. A paleta mexicana é um alimento refrescante e nutritivo pode ser
definido como picolé congelado a base de frutas feito com leite ou agua. Neste
sentido, esse trabalho teve como objetivo desenvolver uma “paleta mexicana” de
abacaxi com agua de coco. Foi observado que a “paleta mexicana” de abacaxi
com agua de coco apresentou caracteristicas fisico-quimicas interessantes,
como baixo °Brix (10) e pH (3,77) considerado acido, evidenciando que este
alimento possui baixa caloria e pode ser considerado refrescante. De acordo
com a analise sensorial, o atributo aparéncia ficou entre “gostei moderadamente”
e “gostei muito” para os demais atributos ficou entre “gostei ligeiramente” e
“‘gostei moderadamente”. Entretanto, em relacdo a intencdo de compra 0s
julgadores ficaram entre “tenho divida se compraria ou ndo” e “possivelmente
compraria. Pode-se concluir que a “paleta mexicana” apresentou caracteristicas

desejaveis, podendo ser considerada uma boa opc¢éo de alimento saudavel.

Palavras- chaves: “paleta mexicana”, abacaxi, agua de coco, andlise sensorial,

alimento funcional.



ABSTRACT

Functional food term has been highly prominent in the contemporary
world due to its action on the prevention of various diseases. Fruits are rich in
bioactive components. The pineapple is a tropical fruit very appreciated by the
population, and also rich in antioxidants it can help in the prevention of diseases
such as cancer, diabetes and cardiovascular diseases. Coconut water has been
widely consumed because it rebyrati and of its nutritional values, such as
minerals, sugars and essential amino acids. The Paleta (Mexican ice cream) is a
refreshing and nutritious food that can be defined as frozen popsicle made from
fruit with milk or water . In this sense, this work aimed to develop a pineapple with
coconut water “paleta”. It was observed that the pineapple with coconut water
“‘paleta” had interesting physico-chemical characteristics, such as low °Brix (10)
and slightly acid pH (3.77) evidencing that this food has low calorie and can be
considered refreshing. According to the senso00ry analysis, the product was well
accepted, getting between the "slightly liked" and "moderately liked" points for the
flavor, texture, and aroma attributes, and between "moderately liked" and "liked
very much" for the appearance attribute. It can be concluded that the “paleta”
presented desirable characteristics and could be considered a good choice of
healthy food.

Key-word: "Paleta”, pineapple, coconut water, sensory analysis, functional food



INTRODUCAO

Nos ultimos anos, os alimentos funcionais estdo ganhando tendéncia no
mercado alimenticio. Os alimentos funcionais presentes na dieta ao serem
ingeridos, geram efeitos metabdlicos e fisiolégicos no nosso organismo.

Esses alimentos tém como papel reduzir os riscos de doengas
cardiovasculares, céancer, diabetes, problemas intestinais, hipertensdo, entre
outros. Atuam melhorando condi¢cdes de vida, permitindo o aumento da
longevidade e resultando em maior protecdo e estimulo a saude. Entretanto,
para que os alimentos funcionais sejam eficazes necessita-se de um consumo
regular de frutas, verduras, cereais integrais, carnes, leite de soja e alimentos
rico em Omega-3.

Alguns destes alimentos, em geral, sdo consumidos em uma alta
guantidade pela populacdo, como por exemplo, as frutas tropicais dentre elas
estdo o abacaxi e a agua de coco. O consumo dessas frutas tem se tornado
elevado devido ao seu alto valor nutritivo e efeitos terapéuticos.

No Brasil, sua comercializacdo é crescente, porém, devido ao fato de ser
um pais em desenvolvimento, as perdas poés-colheita sdo consideradas
elevadas, levando fabricantes a optarem pelo processamento na forma de polpa
ou sucos, de forma a diminuir os prejuizos.

As frutas tropicais trazem consigo beneficios para a saude, pois sao ricas
em vitaminas, sais minerais, antioxidantes, fibras e agua, componentes de
extrema importancia para o organismo. Alguns nutricionistas indicam que as
pessoas comam frutas com casca, pois tem alto teor de fibras e vitaminas. Com
isto, as frutas sdo consumidas diariamente em dietas normais e por pessoas que
séo portadoras de doencas.

O abacaxi (Ananas comosus (L). Merril) € uma fruta que, além de possuir
alto teor de agua e fibras, conttm a enzima bromelina. Esta enzima atua na
digestdo, sendo também capaz de impedir o crescimento de células tumorais e
coagulacao lenta no sangue. A bromelina pode ser encontrada no fruto, caule e
nas raizes do abacaxizeiro (ELIAS; ARCURI; TAMBOURG,2011). O abacaxi

possui outras enzimas que sao eficazes para combater doencas ou inflamacoes,
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dores e entre outros. E uma fruta considerada de alto valor comercial. Em geral,
€ mais consumido na forma ‘in natura” ou como suco.

Atualmente, a 4gua de coco, alimento muito consumido no Brasil, vem
sendo utilizada como alimento terapéutico, devido a suas caracteristicas
nutricionais, como a presenca de sais minerais, acUcares e aminoacidos
essenciais, além de uma composicdo quimica que possibilita uma reidratacao
para individuos que tem problemas gastrointestinais.

Desta forma, este trabalho teve como objetivo desenvolver a “paleta

mexicana” de abacaxi com agua de coco.
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1. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Alimentos Funcionais

Os alimentos funcionais se tornaram uma tendéncia, pois atualmente,
grande parte da populacdo busca uma melhora a prépria salude e o bem - estar.
Com o desenvolvimento de novas tecnologias e novas pesquisas, as industrias
de alimentos tém oferecido ao consumidor alimentos mais saudaveis (SANTOS,
2003).

Em 1980, no Japéao foi proposto o termo alimentos funcionais em funcéo
de uma populacao crescente de idosos e das preocupacdes da populagdo com
a prevencdo de doencas. No entanto, foram designadas outras denominacfes
para alimentos que fornecem protecdo a saude. Como alimentos saudaveis,
planejados, protetores entre outros (SANTOS,2003).

Devido a sua composi¢do, os alimentos funcionais sdo capazes de
promover uma maior protecao e estimulo a saude dos individuos. Desta forma,
estdo relacionados ao aumento da vida, prevencdo de doencas e atuam
melhorando a condi¢fes de saude (SANTOS, 2011).

A portaria n°. 398 de 30/04/99, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude do Brasil definem alimentos funcionais como: “Alimentos ou
ingredientes que, além das fun¢Bes nutricionais basicas, quando consumidos
como parte da dieta usual, produzam efeitos metabdlicos e/ou fisiolégicos e/ou
efeitos benéficos a saude, devendo ser seguros para consumo, sem supervisao
médica” (BRASIL, 1999).

Os alimentos tendem a ter em sua composicao propriedades funcionais.
No reino vegetal, pode-se citar como exemplos a soja, aveia, linhaca, tomate,
uvas vermelha, crucifera, enquanto que no reino animal, sdo conhecido o 6leo
de peixe, peixe e produtos lacteos (CHANG, 2001).

Vérios estudos demonstram que os alimentos funcionais sdo capazes de
trazer beneficios a saude (PACHECO; SGARBIERI, 2001). Segundo Vidal et al.
(2012), para que ocorra uma diminuicdo no aparecimento de doencas e uma
vida saudavel é necessario uma dieta regular com a ingestdo de frutas,

verduras, cereais integrais, carnes, leite de soja e alimentos rico em Omega-3.
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Portanto, os alimentos funcionais ndo curam doengas, mais sim, previnem
0 aparecimento e ajudam o organismo a combater. Entretanto, para que isto
ocorra, é necessario uma dieta balanceada rica em alimentos funcionais,
ajudando o organismo a se fortalecer e dando energia para uma melhoria de
vida (Vidal, et. al.,2012).

Atualmente, novos produtos alimenticios estdo sendo desenvolvidos
buscando atender o apelo nutricional. No Brasil, por exemplo, o Leite Longa Vida
Integral com Ferro da marca Batavo, incluiu em sua composicédo o ferro com o
objetivo de auxiliar no tratamento da anemia, além de adicionar varias vitaminas
e Omega-3, que auxiliam no controle do colesterol e prevengcdo doencas
cardiovasculares (OLIVEIRA, 2008).

2.2 Antioxidantes

Muitos alimentos funcionais sao considerados como potentes
antioxidantes naturais, ou seja, sdo capazes de combater os radicais livres que
podem comprometer o bom funcionamento do organismo e acelerar o
envelhecimento (ALIMENTOS FUNCIONAIS, 2016).

Os antioxidantes sdo compostos que através de sua atividade inibidora na
iniciacdo ou propagacao de reacfes de oxidacdo interligadas, sdo capazes de
retardar ou inibir a oxidacdo de lipideos, acidos nucléicos e outras moléculas
(CAMARGO, et al,. 2007).

Estes compostos dividem-se em duas categorias: 0S naturais e 0sS
sintéticos. Os antioxidantes sintéticos sao extremamente utilizados pelas
industrias de alimentos, mas devido a suspeita de potencial carcinogénico as
indastrias alimenticias tém aumentado seu interesse em antioxidantes naturais
(CAMARGO, et al,.2007).

Segundo Bianchi e Antunes (1999), os antioxidantes podem atuar em
diferentes niveis na protecdo dos organismos. Um dos mecanismos relatado
pelos autores é que os antioxidantes apresentam capacidade de interceptar os
radicais livres, evitando assim a formacéo de lesdes e perda de integridade

celular. Desta forma, os antioxidantes provenientes da alimentagdo, como por
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exemplo, as vitaminas C, E e A, os flavonoides e carotenoides, sao muito

importantes para este combate aos radicais livres.

2.3 Abacaxi

O Brasil € o maior produtor mundial de abacaxi (Ananas comosus (L.)
Merril), e de acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
estima-se que em 2016 a producgédo chegue a aproximadamente 1,8 milhdes de
toneladas (IBGE, 2016).

O abacaxi pode ser consumido “n natura” ou processado de diferentes
maneiras. O suco de abacaxi passa por um processo tecnoldgico adequado,
onde é extraido um liquido limpido ou turvo. A parti de um processamento, a cor,
sabor, aroma e caracteristicas do abacaxi passam por um tratamento de forma a
assegurar a conservacao do produto até o momento do consumo (DOMINGUES,
2003).

O abacaxi pode ser considerado como uma fruta bem aceita pelos
consumidores, apresentando também caracteristicas relevantes a saude, devido
suas propriedades proteoliticas, vitaminas, minerais e compostos fendlicos na
sua composicéo (THE et al., 2010; VENTURINI et al.,2010).

Além de possuir alto valor comercial, o abacaxi possui também altos
valores nutritivos (TABELA 1), podendo trazer beneficios ao organismo. Esta
fruta contém alto teor de fibras, em grande parte presentes na casca. Além
disso, os abacaxis possuem altas concentracdes de acgucares, conveniente valor
energético; presenca de bromelina que, consequientemente, € um dos fatores
gue auxiliam na diminuicdo do risco de algumas doencas e vitaminas C, B1, B5
(VENTURINI FILHO, 2010).

Tabela 1: Valor nutricional da polpa de abacaxi

Umidade Proteina Lipideos Colesterol Magnésio Cinzas Calcio Fibra Alimentar Carboidratos
(%) (g) (8) (mg) (mg) (g) (mg) (g) (g)

91,3 0,5 0,1 NA 10 0,3 14 0,3 7,8

Fonte: TACO (2011).
NA- N&o aplicavel.
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2.4 Aguade Coco

A agua de coco é uma bebida muito consumida no Brasil e em alguns
outros paises tropicais. E considerada como um alimento terapéutico, pois
apresenta alto valor nutricional devido a presenca de sais minerais, acucares e
aminoacidos essenciais, além da sua composicdo quimica que possibilita uma
reidratacdo para pessoas com problemas gastrointestinais (GARCIA; JESUS,
2007).

E uma bebida natural, que apresenta inimeras propriedades desejaveis.
Devido a sua capacidade de repor eletrdlitos, a agua de coco pode representar
um produto rival as bebidas desenvolvidas para os esportistas (AGRICULTURA
21, 2016).

A agua de coco retém propriedades funcionais, que faz com que seja
utilizada como um substituto da dgua. Quando um individuo faz uma hora de
exercicios fisicos continuos, o corpo perde agua ao suar. Esse suor possui
grande quantidade de carboidratos e eletrolitos minerais, cuja perda produz
fadiga. Desta forma, alguns autores indicam o consumo da agua de coco, por
ser um reidratante, e em geral ndo causar nauseas ou desordem no estomago
como algumas bebidas (AGRICULTURA 21, 2003).

Segundo Carvalho et al. (2006), o0 desenvolvimento de novas técnicas
de industrializacdo que consigam manter ndo apenas o sabor, mas também as
caracteristicas nutricionais da agua de coco, sao de grande importancia para o

melhor aproveitamento do produto.

2.5 Paleta Mexicana

Atualmente, a paleta mexicana vem se destacando no Brasil por agradar
o paladar do consumidor. E fabricada em diversos sabores como morango com
leite condensado, abacaxi, Kiwi, chocolate, iogurte e entre outros. A paleta tem
praticamente o dobro do peso do picolé tradicional brasileiro, cerca de 120g
(DOREMUS,2014).

Este tipo de sorvete é feito de forma artesanal, com o uso de frutas e

diferentes recheios. Sua cremosidade chama a aten¢&o do publico que procura
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um produto de alta qualidade. Nos ultimos anos, a paleta teve uma consideravel
expansdo no mercado, principalmente devido a abertura de novas franquias
(RENHE; WEISBERG; PEREIRA, 2015).

Diante da Resolucdo RDC n° 266, de 22 de setembro de 2005, da
ANVISA - Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria definem gelados comestiveis
como “sdo os produtos congelados obtidos a partir de uma emulséo de gorduras
e proteinas; ou de uma mistura de agua e acucar (es). Podem ser adicionados
de outro(s) ingrediente(s) desde que ndo descaracterize(m) o produto.” (BRASIL,
2005).
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3. OBJETIVOS

Desenvolver um produto gelado tipo “paleta mexicana” de abacaxi com

agua de coco.
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4. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratoério de Alimentos e Bebidas
e no Laboratério de Quimica, localizados nas dependéncias do Instituto Federal

de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Sédo Paulo - Campus Barretos.

4.1 Material

As amostras de abacaxi e 4gua de coco comercial da marca sococo

foram obtidas em supermercados da cidade de Barretos - Sdo Paulo.

4.2 Elaboragao da “paleta mexicana” de abacaxi com agua de coco

A polpa de abacaxi foi obtida através da trituracdo do fruto em
liquidificador doméstico, em sua potencia maxima ( marca Walita). A polpa
pronta foi entdo armazenada em uma embalagem plastica a -18°C para posterior

utilizacgéo.

Foram realizadas formulagdes testes para o desenvolvimento da “paleta
mexicana” para obter um alimento que apresentasse caracteristicas sensoriais

como sabor e aparéncia, previamente considerados satisfatérios.

A primeira formulacdo foi com 4g de horteld e 4g de gengibre para 100 g
de abacaxi, nesta primeira e segunda formulacdo néo utilizou a 4gua de coco. O
gengibre é caracterizado por possuir um sabor mais intenso e ligeiramente
acido, enquanto que a horteld apresenta um sabor mais alcalino, o que

teoricamente poderia desenvolver um produto equilibrado quanto ao paladar.

Na segunda formulacéo foi utilizado 0,259 de gengibre para diminuir a
acidez do produto em relagcdo ao teste em que se utilizou 4g. Neste segundo
teste também foi adicionado 25 e 50% de glicose liquida para aumentar o poder

de dogura, de forma a camuflar o sabor intenso do gengibre.
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Na terceira formulacéo foi realizada com 250 mL de 4gua de coco e 100g
de polpa de abacaxi. Nao foi utilizado o gengibre e a horteld, pois como
observado nas formulacfes testes ndo apresentaram resultados satisfatorios
diante da analise sensorial. O fluxograma de producéo € apresentado na Figura
1.

Trituracdo do abacaxi

Pesagem do abacaxi (1009)

l

Mistura da polpa de abacaxi + 250mL de agua de coco

Enformagem

Congelamento (-18°C)

FIGURA 1: Fluxograma da producéo da “paleta de mexicana” de abacaxi com
agua de coco.

4.3 Medida de pH

O pH foi determinado, em amostra triturada, utilizando-se um pHametro
digital previamente calibrado. Para isso foi utilizado pH da marca MS
TECNOPON Instrumentacao.

4.4 Medida de Sdlido Soluveis Totais (SST)

Para medicdo do teor de solidos soluveis totais (SST) foi utilizado
refratbmetro manual, marca Hand Held Refractometers. Apds a homogeneizacgao
das amostras, uma ou duas gotas foram transferido para leitura, cujos resultados

foram expressos em °Brix.
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45 Anélise Sensorial

A analise sensorial da “paleta mexicana” de abacaxi com agua de coco foi
realizada utilizando o teste de aceitacdo e intencdo de compra, 60 julgadores
nao treinados, maiores de 18 anos, foram recrutados no Campus Barretos do
Instituto Federal. Para o teste de aceitacdo, foi utilizada escala hedodnica
estruturada de nove pontos, variando de “gostei extremamente” a “desgostei
extremamente”. Para o teste de intencdo de compra, foi utilizada escala
estruturada de cinco pontos variando de “certamente compraria” a “certamente
nao compraria”.

O teste foi realizado no laboratério de Alimentos e Bebidas no Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de S&o Paulo - Campus Barretos.
Como os julgadores ndo eram treinados, foi solicitado que cada um marcasse na
ficha (APENDICE 1) sua resposta em relacdo & aceitacéo e intencdo de compra
do produto.
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5. Resultados e discussao

Foram realizadas formulacfes testes para o desenvolvimento da “paleta
mexicana” visando a obtencdo de um alimento que possa trazer beneficios a
saude e, também, boas caracteristicas sensoriais. No entanto, esse resultado
nao foi alcancado, pois o sabor do gengibre se sobressaiu, fazendo com que

essa formulacao fosse descartada.

Nesta segunda formulagdo néo foi utilizado horteld por um erro técnico.
Contudo, neste teste o gosto doce da glicose predominou fazendo com que o

sabor do gengibre e do abacaxi ndo fossem percebidos ao paladar.

A terceira formulacédo a polpa de abacaxi foi adicionado de 4gua de coco.
N&o foi utilizado o gengibre e a horteld, pois como observado nas formulacdes
testes ndo apresentaram resultados satisfatorios diante das analises realizadas.

A agua de coco comercial foi utilizada por ser uma bebida que contem
propriedades benéficas a saude. A cidade de Barretos apresenta temperatura

ambiente elevada, o que faz com que a 4gua de coco seja altamente consumida.

Os resultados observados para as analises sélidos soluveis totais e pH

sdo apresentados na Tabela 2.

TABELA 2: Resultado das andlises fisico-quimicas.

Ingredientes °Brix" pH
Agua de Coco 5 5,21
Polpa de abacaxi 13 3,58
Formulacao

10 3,77

(abacaxi+ agua de
COCO0)

'Resultado da anélise de sélidos soltveis totais expressos em °Brix

No que se refere aos solidos solaveis totais, observou-se que a
formulacdo apresentou 10°Brix o que é satisfatério para o produto proposto, ou
seja, levemente doce. A polpa de abacaxi apresentou o maior indice de °Brix,
enquanto que o da agua de coco foi 0 menor.
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Em relacdo ao pH, esperava-se a polpa de abacaxi apresentasse pH de
aproximadamente 4,0. Segundo Carvalho e Botrel (1996), os valores do pH do
abacaxi varia entre 3,7 e 3,9. Desta forma, o pH observado para a polpa

utilizada (pH 3,58) foi satisfatério diante da analise proposto.

A partir da realizacdo dos testes, pode- se perceber que a paleta foi bem
aceita pelos julgadores, ja que nenhum atributo apresentou nota inferior a 6

(“gostei ligeiramente”), como pode se percebe na Tabela 3.

TABELA 3: Resultado da aceitacdo do picolé.

Aparéncia Aroma Sabor Textura

Média = DP* 7,13 £1,49 6,95+1,62 6,16+209 6,16+1,88

*DP — Desvio Padrao

Em relacdo a intencdo de compra a média observada foi de 3,38, estando
entre “Tenho davida se compraria ou ndo” e “Possivelmente compraria”. A Figura
1 apresenta as respostas, em percentual, atribuidas pelos julgadores para a
intencdo de compra.

Intengcao de Compra

H Certamente compraria
M Possivelmente compraria

Tenho duvida se
comprariaou nao

M Possivelmente ndo
compraria

M Certamente ndo
compraria

Figura 2: Resultado de intencdo de compra.
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Alguns fatores possivelmente influenciaram na avaliacao sensorial e teste
de intencdo de compra. Durante a conducdo das analises, o refrigerador
disponivel ndo estava funcionando corretamente, e aliado a elevada temperatura
ambiente registrada no dia, fizeram com que a paleta ficasse parcialmente
derretida.
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6. CONCLUSAO

De acordo com as analises realizadas, a “paleta mexicana” foi bem aceita
pelos julgadores. O atributo aparéncia ficou entre “gostei moderadamente” e
“gostei muito” para os demais atributos ficou entre “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”. Entretanto, em relagdo a intencdo de compra os julgadores
ficaram entre “tenho duvida se compraria ou ndo” e “possivelmente compraria”.

Pode-se concluir que a “paleta mexicana” apresentou caracteristicas

desejaveis, podendo ser considerada uma boa opc¢éo de alimento saudavel.
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Ficha de teste de aceitacdo e intencdo de compra utilizada na analise sensorial

Nome:

TESTE DE ACEITAGAOE INTENGAO DE COMPRA

9 - Gostel extremamente (adorei)
8 - Gostei muito

7 - Gostel moderadamente

6 - Gostei ligeiramente

5 - Indiferente

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desqgostei modemamente

2 - Desgostel muito
1 - Desgostei extremamente (detestei)

Vocé recebera duas amostras (uma de cada vez) de picolé tipo
Paleta Mexicana. Por favor, prove a amostra e avalie o produto utilizando
as escalas. Entre uma amostra e oufra, por favor, beba um pouco de agua

e coma um pedaco de biscoito. Muito obrigada por sua participacéo.

Amostra Aparéncia Aroma

Sabor Textura

5 — Certamente compraria

4 — Possivelmente compraria
Amositra

Intengédo de compra

3 — Tenho ddvida se compraria ou nao
2 — Possivelmente nédo compraria

1 — Certamente ndo compraria




