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RESUMO - O estudo teve o objetivo de desenvolver uma bebida mista & base de suco
de caju e acerola, com aveia e linhaca e estudar os parametros de qualidade. Foi
aplicado um delineamento composto central rotacional, com a aveia e linhaga sendo as
varidveis independentes, incorporadas nos niveis de 0 a 10 g, totalizando 11 ensaios,
para verificar a influéncia no pH, acidez, sélidos sollveis e nos parametros de cor (L*,
a*, b*). A regido 6tima para o pH foi de valores superiores a 4,40 com adicdo de 7 a 10
g de linhaga, com quantidades superiores 5 g de aveia. A acidez variou de 0,207% (E6)
a 0,250% (E7). O teor de soélidos solUveis teve a regido de otimizacdo para valores
superiores a 12,20 °Brix, com 3 a 7 g de linhaca e até 8 g de aveia. A luminosidade foi
elevada pela adicdo superior a 8 g de aveia, para 8 g de linhaca este parametro foi
reduzido. A cromaticidade a* teve regido Otima para valores superiores a -1,60 e
superiores a 12,00 para a cromaticidade b*, com maior influéncia da linhaca.

1. INTRODUCAO

A associacdo entre o consumo de frutas e legumes e uma diminuicdo no risco de
doencas cardiovasculares e cancer é apoiado por evidéncias epidemioldgicas consideraveis. O
efeito benéfico deve-se a acdo de compostos antioxidantes, que sdo capazes de neutralizar os
radiciais livres e reduzir os danos oxidativos (Roesler et al., 2006). A atividade antioxidante
de suco de acerola foi avaliada e, segundo Righetto et al. (2005), possui elevada capacidade
antioxidante. Por sua vez, os produtos alimenticios do cajueiro (Anacardium occidentale L.)
pode ser dividido em dois grupos: um de castanha de caju, a fruta real, e outra do pedinculo
do fruto a partir do qual, suco, doces e outros produtos podem ser produzidos. O suco de caju
tem sabor agradavel, sendo rico em vitamina C e em polifendis (Damascendo et al., 2008).

A aveia branca (Avena sativa L.) € um cereal de excelente valor nutricional, fonte de
fibras alimentares, rico em compostos antioxidantes, possuindo funcdo nutritiva basica e
propriedades fisioldgicas benéficas, sendo considerado um gréo integral, por apresentar, apds
seu processamento, 0 mesmo balango de nutrientes encontrado na matéria-prima original
(Gutcoski et al., 2009; Piovesana et al., 2013). A linha¢a dourada (Linum usitatissimum L.) é
uma das maiores fontes de acidos graxos essenciais, possuindo varios compostos fenolicos
com atividade antioxidante. Contém &cidos graxos dmega-3 (60%) e O6mega-6 (16%),
minreais, vitaminas, fibras e lignanas (Galvéo et al., 2008; Colpo et al., 2006).
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O estudo tem como objetivo desenvolver, através do delineamento composto central
rotacional, suco misto de acerola e caju incorporado com aveia e linhaca e avaliar o efeito
sobre a qualidade do produto.

2. METODOLOGIA

2.1 Delineamento Experimental

Para o desenvolvimento das formulages de suco misto de caju e acerola foram
utilizados polpas congeladas industrializadas. O suco foi formulado com 50% de cada fruto,
com a adi¢do de 20% de sacarose, com diluicdo em agua potéavel de 1:1.

Na tabela 1 sdo apresentados as faixas de valores codificados e reais utilizados para 0s
ensaios e na tabela 2 é apresentada a matriz do planejamento.

Tabela 1 — Variaveis e niveis do planejamento experimental completo 22

Niveis codificados e reais das variaveis independentes

Variaveis Independentes o= 141 1 0 ") to= 1141
Aveia (g) 0 2,5 5 7,5 10
Linhaca () 0 2,5 5 7,5 10

Para o desenvolvimento das formulacdes de suco misto incorporadas com diferentes
quantidades de aveia e linhaca foi utilizado o Delineamento Composto Central Rotacional
(DCCR). Foi aplicado um planejamento fatorial 22 completo, totalizando 11 ensaios.

Tabela 2 - Matriz do delineamento experimental com valores codificados e reais

Ensaios Aveia Linhaca Aveia (9) Linhaca (g)
1 -1 -1 2,5 2,5
2 +1 -1 7,5 2,5
3 -1 +1 2,5 7,5
4 +1 +1 75 7,5
5 -1,41 0 0,0 5,0
6 +1,41 0 10,0 5,0
7 0 -1,41 5,0 0,0
8 0 +1,41 5,0 10,0
9 0 0 5,0 5,0
10 0 0 5,0 5,0
11 0 0 5,0 5,0

2.2 Avaliacdo da qualidade do suco misto

pH: Aliquotas de 50 mL de suco misto foram colocados em béqueres de 100 mL para
leitura direta em pHmetro (TEC-5 TECNAL), conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2005).
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Acidez: foram utilizadas 10 mL de suco misto, sendo diluidas em 100 mL de agua
destilada em erlenmeyer de 250 mL, foram adicionadas de 2 a 4 gotas do indicativo
fenolftaleina, as amostras foram tituladas com solucdo NaOH 0,1 N até o ponto de viragem,
com trés repetigdes e o resultado foi expresso em % de acidez em solugdo molar, de acordo
com o Instituto Adolfo Lutz (2005).

Sélidos soluveis totais (SST): determinagdo por refratometria, descrito pelo Instituto
Adolfo Lutz (2005), utilizando refratdbmetro de bancada do tio Abbe.

Vitamina C: foi realizada por volumetria com utilizacdo de iodo padronizado para
oxidoreducdo, segundo Haida (2005) e cada mL de iodo gasto na titulacdo correspondente a
8,806 mg de Vitamina C.

Analise de cor instrumental: determinada em colorimetro digital Minolta CR-300
(Osaka, Japdo), com 8mm de area de mensuracdo e geomeria d/0° no sistema CIELab, com
leituras realizadas em angulo de visdo de 10° e iluminante padrdo D65. Os parametros
medidos foram luminosidade (L*) e as coordenadas de cromaticidade (a* e b*).

2.3 Analise Estatistica

A avaliacdo dos resultados das variaveis independentes no desenvolvimento das
formulacdes através do delineamento composto central rotacional foi realizada por superficie
de resposta e suas respectivas curvas de contorno apos a analise de variancia (ANOVA) e
regressdo, foi realizado teste de médias ao nivel de 5% de significancia. A andlise foi
realizada no programa STATISTICA 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A figura 1 apresenta a superficie de resposta e a curva de contorno da acdo da aveia e
linhaca sobre o pH do suco misto.
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Figura 1 - Superficie de resposta e curva de contorno da acéo da aveia e linhaca sobre o pH do
suco misto

Verificou-se que a Aveia reduz o pH do suco misto de caju e acerola, sem a
incorporacdo da linhaca, os valores ficaram na regido de pH até 3,60. A linhaca elevou o pH
para valores superiores a 4,40 sendo a regido 6tima, compreendendo nas adi¢fes de 7 a 11 g
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de linhaca e 3 a 12 g de linhaca. O pH obtido pelos ensaios variou de 3,49 (ensaio 5) a 4,51
(ensaio 6).

A figura 2 apresenta a superficie de resposta e curva de contorno da agdo da aveia e
linhaca sobre o solidos soluveis totais (SST).

Ly TEP L ENGRS SRS
Aveia (%)

Linhaga (%)
Figura 2 - Superficie de resposta, curva de contorno da acdo da aveia e linhaga no teor de
solidos soluveis totais do suco misto

A zona de maximizagdo compreendeu para valores superiores a 12,2 °brix, com adi¢éo
de linhaga entre 3a 7 g e entre 0 a 8 g de aveia. Os valores obtidos pelos ensaios variaram de
11,83 (ensaio 5) a 12, 43 para 0 ensaio 9. Observou-se que a incorpora¢do de quantidades
superiores a 8 gde linhaca promovem a reducgdo do sélidos sollveis totais.

Através da analise de variancia ndo foi possivel obter ajuste significativo para a
obtencdo das superficies de resposta dos parametros de Acidez, Vitamina C e a andlise

instrumental de cor. A tabela 3 apresenta os valores obtidos para os parametros de qualidade
do suco misto com a adi¢éo de aveia e linhaga.

Tabela 3 — Parametros de qualidade do suco misto com a adi¢éo de aveia e linhaca

Ensaios  Aveia  Linhaga(g) Acidez (%) Vitamina C Sélidos
(9) (mg/100 mL) Solaveis Totais
(° Brix)
E01 2,5 2,5 0,248%°+0,01 125,065+1,82 12,30™°+0,08
E02 75 25 0,246%°+0,02 122,89°"+1 46 12,20°®+0,10
EO3 25 75 0,222%°+0,01 123,82"'+0,51 12,20°*+0,09
E04 7,5 7,5 0,252%+0,01 129,24°+1,32 12,28°*+0,05
EO05 0,0 5,0 0,215%°+0,02 126,67%'+1,02 11,83%+0,10
E06 10,0 5,0 0,207°+0,01 115,58%+2,50 12,00%+0,05
EO07 5,0 0,0 0,250%°+0,01 125,69°+3,14 12,23°*+0,03
EO08 5,0 10,0 0,247%+0,01 118,60°+0,05 12,13%+0,05
E09 5,0 5,0 0,245%°+0,02 119,10°°+1,50 12,43°+0,04
E10 5,0 5,0 0,246%°+0,01 112,96%+1,53 12,13%+0,03
E11l 5,0 5,0 0,236%°+0,02 127,36°+0,32 12,23°*+0,04

1] etras distintas em uma mesma coluna apresentaram diferengas significativas ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05)
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A acidez do suco misto de caju e acerola incorporado com diferentes quantidades de
aveia e linhaga variou de 0,207%, para o ensaio 6, a 0,248% (ensaio 1). Apresentaram
diferencas significativas, ao nivel de 5% de significancia, apenas 0s ensaios 4 e 6, 0s demais,
ndo diferiram entre si. Os teores de vitamina C variaram entre 112,96 (ensaio 10) a 125,69
(ensaio 7), ndo apresentaram diferencas significativas entre si os ensaios 1, 3 e 11. Verificou-
se que quando foi adicionado a maior quantidade de aveia no delineamento, foi obtido um
valor inferior de vitamina C quando incorporado a quantidade méaxima de linhaca. O teor de
solidos soluveis totais variou entre 11,83 quando foi adicionado apenas 5 g de linhaga a 12,28
quando incorporado 7,5 g de aveia e linhaca, ndo apresentaram diferencas significativas os
ensaios 2, 3,4, 7 e 11; 8 e 10.

Faraoni et al., (2012) estudaram o desenvolvimento de suco misto de manga, goiaba e
acerola utilizando delineamento de misturas, verificaram que os valores de vitamina C
variaram entre 32,00 mg/100 mL a 69,29 mg/100 mL, quando incorporado o nivel maximo de
suco de acerola, valores inferiores aos obtidos neste estudo. Os valores de acidez obtidos
foram da ordem de 0,19 a 0,25 g de &cido por 100 mL de suco, havendo similaridade com a
acidez apresentada pelos sucos mistos de caju e acerola contendo aveia e linhagca. Morzelle et
al., (2011) encontraram teor de sélidos soltveis superior, na ordem de 14 a 16, em néctar
misto de maracuja e aratum.

Tabela 4 — Parametros de qualidade do suco misto com a adi¢céo de aveia e linhaca

Ensaios'  Aveia Linhaca L* a* b*
(¢)) (¢))
E01 2,5 2,5 47,43°40,15 -1,04°+0,03 12,65%+0,10
E02 75 2,5 48,77'+0,16 -1,77°%+0,01  12,99°+0,01
E03 25 75 49,11'+0,13 -1,60°+0,02 12,65%+0,01
E04 75 7.5 48,16°+0,02 -2,33°+0,07 11,90%+0,03
E05 0,0 5,0 44,47°+0,25 -2,24°+0,15 10,66"+0,09
E06 10,0 5,0 46,49+0,21 -2,34°+0,19 11,37°+0,21
E07 5,0 0,0 44,71°+0,04 -1,86%+0,02 11,06'+0,06
E08 5,0 10,0 47,73°+0,33  -1,80°*+0,06  11,69%°+0,03
E09 5,0 5,0 48,76'+0,12 -1,66°+0,04  12,64%+0,03
E10 5,0 5,0 46,08"+0,06 -1,75°¢+0,01  11,63°+0,07
E11 5,0 5,0 45,37°+0,04 -1,97°+0,08 11,30%'+0,09

1| etras distintas em uma mesma coluna apresentaram diferencas significativas ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05)

A luminosidade do suco misto variou de 44,71 a 49,11; verificou-se que a adicdo de
aveia promoveu maior escurecimento ao produto. Ndo houve diferencas significativas na
luminosidade entre os ensaios 2 e 3, onde as quantidades dos ingredientes foram alternadas e
no ensaio 9, onde foram adicionadas quantidades iguais. A cromaticidade a* ficou entre -1,04
a -2,34; ndo houve diferencas significativas entre os ensaios 2, 8 e 3; 4, 5 e 6, onde observou-
se que a variagdo das quantidades de aveia e linhaca nd&o promoveu modificagOes
significativas.

Comportamento semelhante foi apresentado pela cromaticidade b*, situou-se na faixa

de variacédo entre 10,66 para o ensaio 5 a 12,99 quando foi adicionado 7,5 g de aveia e 2,5 g
de linhaga (ensaio 2), ndo houve diferenga significativa entre os ensaios 1 e 9, ou seja,
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dobrada as quantidades de aveia e linhaca incorporadas, ndo produziu efeito significativo na
cromaticidade b*.

Castro et al., (2014) estudaram os parametros colorimétricos de suco misto de abacaxi e
seriguela, os valores de luminosidade variaram entre 26,86 a 28,45, a cromaticidade a* entre -
2,35 a -2,83 e a cromaticidade b entre 5,18 a 6,85. Observou-se que o0s valores de
luminosidade foram inferiores aos obtidos pelo suco misto de caju e acerola, valores proéximos
foram constatados para a cromaticidade a* e houve divergéncias com os apresentados para a
cromaticidade b*, o uso do suco de acerola, de coloracdo avermelhada, foi a causa destas
diferencas, uma vez que o abacaxi e siriguela apresentam tonalidades proximas.

4. CONCLUSAO

Verificou-se que a adi¢do de aveia e linhaga em suco misto de caju e acerola promoveu
0 aumento da acidez, dos solidos solUveis totais e ndo foi observada influéncia significativa
nos teores de vitamina C. Com relacdo aos parametros colorimétricos, a aveia promoveu a
reducdo da luminosidade e ndo foi constatado influéncia nas cromaticidades a* e b*. As
regides Otimas de incorporacdo foram para até 5 g de aveia e entre 7 a 10 g de linhaca.
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