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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 17

ELABORAGAO E CARACTERERIZAGAO DE NECTAR
DE MARACUJA ADICIONADO DE SORO DE LEITE E

Auriana de Assis Regis
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara-IFCE,
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Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

FRUTOOLIGOSSACARIDEO

Elisabeth Mariano Batista
Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara - IFCE,

Campus Limoeiro do Norte-CE

RESUMO objetivou-se nesta pesquisa elaborar
néctar de maracuja adicionado de soro de leite e
frutooligossacarideo, substituindo parcialmente
a agua da formulacdo pelo soro de leite.
Inicialmente caracterizou-se a polpade maracuja
e o soro de leite através das analises fisico-
quimicas. Elaborou-se quatros formulag¢des de
néctar, variando a propor¢ao soro/agua, sendo
FO (sem adicao de soro), F1 (20% de soro de
leite), F2 (40% de soro de leite) e F3 (60%
de soro de leite), estes foram caracterizados
através das analises fisico-quimicas (pH,
acidez, solidos soluveis, ratio, agUcares totais,
vitamina C, proteinas, luminosidade, °Hue,
croma e FOS), microbiologicas (coliformes
totais, aerObios mesofilos, Salmonella sp. e
bolores e leveduras) e sensoriais (aceitacao,
indice de aceitabilidade e intencédo de compra).
Concluiu-se que as caracteristicas fisico-
quimicas da polpa de maracuja e do soro de
leite estdo de acordo com os parametros
exigidos pela legislacdo vigente. A adi¢cao de
soro de leite contribuiu significativamente para
aumentar os valores de proteinas, sélidos
solaveis, ratio, luminosidade e angulo Hue. Os
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néctares apresentaram baixos valores de frutooligossacarideos, os quais nao podem
ser caracterizados como alimento prebiotico de acordo com a legislacéo vigente. Os
néctares apresentaram-se dentro dos padrdes microbiolégicos aceitaveis segundo a
Resolucéo N° 12 de 02 de janeiro de 2001, indicando boas condi¢des higiénicas de
processamento e eficiéncia do tratamento térmico utilizado. O soro de leite pode ser
adicionado na elaboracao de néctar de maracuja, devido conferir-lhe boa aceitabilidade
sensorial e agregar valor nutricional e funcional ao produto.

PALAVRAS-CHAVE: Aceitabilidade, aproveitamento, subproduto lacteo, bebida
funcional.

ABSTRACT: The objective of this research was to evaluate the physicochemical
and microbiological characteristics of passion fruit nectar added milk and
fructooligosaccharide serum. Four nectars formulations were prepared, varying the
ratio whey / water, and FO (without addition of serum), F1 (20% whey), F2 (40% whey)
and F3 (60% serum milk). Nectars were characterized by the physical and chemical
analysis (pH, acidity, soluble solids, ratio, total sugars, vitamin C, protein and FOS)
and microbiological (total coliforms, mesophilic aerobic, Salmonella sp. And molds and
yeasts). It was concluded that the addition of whey to nectar contributed significantly to
increasing the protein values, soluble solids and ratio. Nectars fructooligosaccharides
showed low values, which cannot be characterized as prebiotic food according to the
law. Nectars were within the acceptable microbiological standards under Resolution
No. 12 of January 2, 2001, indicating good hygienic processing conditions and
efficiency of the heat treatment used. The whey can be added in the preparation
of passion fruit nectar, helping to add nutritional value and functional the product.
KEYWORDS: Satisfactory; dairy product; functional beverage; prebiotic.

11 INTRODUGCAO

O soro de leite € um subproduto resultante do processamento de queijo ou
caseina, possui uma coloragdo amarelo-esverdeado cujo sabor € ligeiramente acido
ou doce e pode ser encontrado na forma in natura ou desidratado. A composicao do
soro de leite varia com a qualidade do leite utilizado e com o tipo de queijo do qual
foi originado. O soro de leite corresponde a 85 a 95% do volume de leite utilizado na
elaboragado do queijo, e contém cerca de 55% do total dos nutrientes do leite, dentre
eles 0,6% de sais minerais, 0,3% de gordura, 0,9% de proteina, 5% de lactose e
0,1% de acido latico proveniente da fermentacéo da lactose (SANTOS & FERREIRA
2001).

O destino final do soro de queijo € um dos problemas enfrentados pela maioria
das industrias de laticinios, principalmente as de pequeno e médio porte que, em
geral, ndo dispbem de tecnologias para processa-lo, e os despejam diretamente nos
rios ou lagos. Devido ao soro de leite ter alta quantidade de substancias orgéanicas,
principalmente lactose e proteinas, impde alto valor de Demanda Bioquimica de
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Oxigénio (DBO) para as plantas de tratamentos de efluentes (REGIS, 2007). O soro
de leite possui uma DBO entre 30.000 a 60.000 mg de oxigénio por litro, dependendo
do processo empregado na elaboracdao do queijo, e exige o oxigénio presente em
4.500 litros de agua para despolui-lo (MIZUBUTI 1994). Esse valor € cem vezes
maior do que o de um esgoto doméstico, e pode causar a destruicao da fauna e da
flora (MOREIRA et.; al 2010).

Em virtude do grande volume de soro gerado pela industria, de seu alto poder
poluente e de sua rica composigcao nutricional, o soro tornou-se um subproduto de
relevante importancia na industria de alimentos e varios estudos relacionados a sua
utilizacéo tém sido desenvolvidos. A utilizacdo do soro de leite na elaboracédo de
néctar constitui uma das alternativas mais simples e atrativa para o aproveitamento
deste subproduto, tendo em vista que existe a possibilidade de uso de equipamentos
previamente disponiveis nas industrias de laticinios.

O consumo de néctares vem aumentando em todo o mundo, devido a varios
aspectos, como a busca pela saude, preocupa¢cdo com o consumo de alimentos
saudaveis, praticidade oferecida pelos produtos, substituicdo ao consumo de bebidas
carbonatadas e valor nutritivo (CIPOLLA, 2002).

O consumo per capta de bebidas de frutas prontas para o consumo atingiu 6,6
litros, assumindo importancia na economia do pais, devido ao elevado consumo
propiciado pelo clima tropical predominante, em que as pessoas deixam de beber
apenas agua e passam a consumir outros produtos de maior valor agregado (ABIR,
2014).

O maracuja € uma fruta rica em vitamina C, calcio e fésforo e vem sendo
comercializada no Brasil principalmente para o consumo “in natura”, elaboragao de
suco natural a 14°Brix e concentrado a 50°Brix, geleia, licor e néctar (OLIVEIRA ET
AL. 2002, MATSUURA 2005).

Dentre os alimentos funcionais, encontram-se aqueles classificados como
prebidticos, por estimularem seletivamente, no trato intestinal, o crescimento e/ou a
atividade de bactérias promotoras da saude, como os lactobacilos e, principalmente,
as bifidobactérias, aumentando a resisténcia a invasdo de microrganismos
patogénicos. Os frutooligossacarideos sdo um dos ingredientes prebidticos mais
utilizados na industria de alimentos (GIBSON, ROBERFROID, 1995).

A mistura de soro de leite, polpa de maracuja e frutooligossacarideo conferem
ao produto propriedades nutricionais e funcionais, sabor diferenciado, colaborando
para o desenvolvimento de novos produtos na cadeia agroindustrial do leite.
Conforme exposto, objetivou-se elaborar e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais de néctar de maracuja adicionado de soro de leite e
frutooligossacarideo.
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2| METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada nos laboratérios do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia - IFCE, Campus Limoeiro do Norte-CE, entre agosto de 2014
a junho de 2015.

Adquiriu-se no comércio local as polpas de maracuja, o soro de leite em p6
desmineralizado, o acucar refinado e a 4gua mineral. O frutooligossacarideo (FOS)
foi proveniente de uma empresa localizada em Sao Paulo-SP. O Mix S (mistura
de estabilizantes e conservantes) foi adquirido na cidade de Fortaleza-CE. Este é
composto por conservantes INS 211 — Benzoato de sodio e INS 202 — Sorbato de
potassio, e estabilizantes INS 415 — Goma xantana e INS 331 — Citrato de sédio.

Foram elaboradas quatro formulacées de néctares de maracuja: FO (sem
adicao de soro de leite reconstituido a 6% - SLR), F1 com 20% de SLR, F2 com
40% SLR e F3 com 60% SLR. O soro de leite reconstituido a 6% foi utilizado em
substituicdo parcial a agua das formulacdes, conforme a Tabela 1.

FORMULAGOES

INGREDIENTES

FO (0) F1(20) F2 (40) F3 (60)
Polpa de maracuja 20 20 20 20
Acucar 7 7 7 7
Agua 67,75 54,20 40,65 27,10
Soro de leite
reconstituido a 6% i 13,55 27,10 40,65
Frutooligossacarideo
(FOS) 5 5 5 5
Mix S 0,25 0,25 0,25 0,25
Total (%) 100 100 100 100

Tabela 1. Formulagao dos néctares de maracuja adicionados de soro de leite reconstituido a 6%
e frutooligossacarideos (FOS).

Conforme formulagdes acima os néctares foram elaborados. Inicialmente a
polpa de maracuja foi descongelada até atingir a temperatura de 7° C e filtrou-se em
filtro de algodéo.

Em seguida, realizou-se a pasteurizacéo lenta da polpa a 70° C durante 5 minutos
com a finalidade de inativar as enzimas e reduzir a possivel carga microbiana, tendo
em vista que a mesma né&o havia sido pasteurizada.

Realizou-se, em seguida, a correcao do pH da polpa com adicao de citrato de
sédio até pH 4,6 com a finalidade de evitar a desnaturacéao proteica do soro quando
submetido ao tratamento térmico em meio muito acido.

Logo apos, realizou-se a pesagem dos ingredientes em balanca digital: polpa
de maracuja, soro de leite em pd desmineralizado, agucar refinado, agua, FOS e
o Mix S. O soro de leite foi reconstituido a 6%, aquecido a 50°C para facilitar a
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dissolugdo dos ingredientes secos.

Em seguida, homogeneizou-se por agitacao manual, em panela de acgo inox,
todos os ingredientes e envasou-se em garrafas de vidro de 500 mL previamente
esterilizadas a 100°C durante 30 minutos, as quais foram fechadas imediatamente
com tampas plasticas rosqueaveis de cor branca.

ApOs o envase, os néctares foram submetidos a pasteurizacéo lenta a 70°C
durante 15 minutos, resfriados a temperatura de 25°C em agua clorada a 100ppm
e armazenados em prateleiras a temperatura ambiente de 28+2°C até o momento
da realizacéo das analises microbiologicas, fisico-quimicas e sensoriais. A Figura 1
apresenta o fluxograma de elaboracao dos néctares.

Filtracio da polpa

iy

Pasteurizagdo da polpa

a

Correcio do pH da polpa

1

Fesagem dos ingredientes

19

Reconstituicdo do soro de leite a 6%

gt

Hormogeneizacio

{1

Envase

4

Fechamento

{1

Fasteurizacan

Il

Resfriamento

[

Armazenamento

Figura 1. Fluxograma de elaboragéo dos néctares.

Fonte: Elaborado pela autora.
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As anadlises fisico-quimicas dos néctares foram determinadas em trés
repeticoes, sendo cada repeticao analisada em triplicata. Determinou-se pH, acidez
titulavel, sélidos soluveis, ratio e proteinas de acordo com o IAL (2008). Os agucares
totais de acordo com a metodologia de Yemn & Willis (1954) e vitamina C de acordo
com Stroehcker & Henning (1967). Analisou-se também o percentual de frutanos —
FOS através do kit enzimatico Fructan Hk, o qual utiliza a metodologia descrita pela
AOAC 999.03 e AOAC 32.32.01 (Megazyme 2012).

Para a avaliacdo microbiologica dos néctares foram realizadas a determinagao
do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes totais, pesquisa de Salmonella sp.,
contagem em placa de Aerébios mesoéfilos e Bolores e Leveduras (Siqueira 1995) e
os resultados foram comparados com as diretrizes gerais da RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001, da ANVISA (Brasil 2001), que estabelece os padrdes microbiolégicos
para alimentos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH das quatro formulagbes n&o apresentaram diferenca
significativa (p>0,05), variando de 6,09 a 6,17 (Tabela 5), caracterizando este produto
como pouco acido (Franco & Landgraf, 2005). O néctar elaborado com 40% de soro
de leite obteve maior valor médio (6,17) entre os tratamentos.

Tratamentos
Paréametros
FO (0%)* F1 (20%)* F2 (40%)* F3 (60%)*

pH 6,112 6,132 6,172 6,092
Acidez titulavel (%) 0,642 0,652 0,642 0,652
Solidos Soluveis (°Brix) 16,00° 16,75° 17,50° 18,252
Ratio (SS/AT) 24,65¢ 25,67¢ 26,96° 27,932
Acgucares Totais (%) 17,002 17,212 16,952 15,99°
Vitamina C (%) 5,742 5,682 5,572 5,552
Proteinas™* (%) 0,37¢ 0,52¢ 0,59° 0,942
FOS (%) 0,212 0,192 0,182 0,202

Tabela 5. Determinacgdes fisico-quimicas de néctar de maracuja adicionado de soro de leite
(reconstituido a 6%) e frutooligossacarideos (Limoeiro do Norte, CE, 2015).

* Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si (p< 0,05) pelo Teste de
Tukey.* * O teor de proteina da formulacdo FO convertido utilizando fator 6,25 e os demais tratamentos

o fator 6,38.

Para a elaboragdo dos néctares, inicialmente fez-se a correcéo da acidez da
polpa adicionando citrato de sodio (regulador de acidez) com a finalidade de atingir
o pH 4,6. Esse valor propicia a estabilidade das proteinas do soro quando aquecidas
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em meio &cido, evitando a precipitacdo. Por esse motivo o pH dos néctares
apresentou valores na faixa considerada ideal (pH acima de 4,5) para o crescimento
da maioria das bactérias inclusive as patogénicas, bolores e leveduras. Porém, com
a finalidade de inibir o0 possivel crescimento microbiano nos néctares, adicionou-se
as formulacdes o Mix S que é constituido pelos conservantes benzoato de sodio e
sorbato de potassio. Estes atuam como barreiras que impedem o desenvolvimento
de microrganismos, contribuindo para a estabilidade da acidez, sendo considerado
um indicativo da qualidade microbiol6gica. Rocha (2013), caracterizando bebidas
desenvolvidas com quatro diferentes concentra¢des de proteinas de soro de leite e
formuladas com extrato de cascas de jabuticaba e luteina, obteve valores médios
de pH que variaram de 3,94 a 4,14, valores inferiores ao determinado neste estudo.

Quanto a acidez titulavel, observou-se que os tratamentos nao diferenciaram
estatisticamente entre si (p>0,05), obtendo valor médio em torno de 0,60% de
acido citrico (Tabela 5). A baixa acidez determinada nos néctares esta relacionada
principalmente a adicao de citrato de sddio (adicionado a polpa para regular a acidez)
e devido ao fato de o soro de leite ter apresentado 0,10% de acido latico. A acidez
exerce grande influéncia sobre os atributos de qualidade dos produtos a base de
frutas e € um dos fatores que limita sua aceitagédo. Correia (2012), ao elaborar néctar
de goiaba adicionado de soro de leite bovino, obteve média de 0,40% de acido
citrico.

Para o teor de sélidos soluveis, verificou-se diferenca significativa ( p<0,05)
entre os tratamentos (Tabela 5), observando-se maiores teores para o tratamento F3,
que foi de 18,25°Brix. Esse aumento pode ter ocorrido devido a maior concentracao
do teor de lactose (3,0 a 5,0%) presente no soro. Os sélidos solUveis é uma medida
indireta do teor de agucares, uma vez que aumenta de valor a medida que estes vao
se acumulando no fruto. A sua medicéo nao representa o teor exato dos agucares,
pois outras substéncias também se encontram dissolvidas (vitaminas, fendlicos,
pectinas, acidos organicos etc), no entanto, dentre estas, os aclcares sao 0os mais
representativos, chegando a constituir até 85-90% dos SS. De acordo com o estudo
realizado por Correia (2012), na elaboracéo e caracterizacdo de néctar de goiaba
adicionado de soro de leite em pé parcialmente desmineralizado reconstituido a 5%,
obteve-se valor médio de solidos soluveis de 12°Brix sendo inferior ao verificado
nesta pesquisa.

Com relacao ao ratio, observou-se diferenca significativa (p<0,05) entre os
tratamentos (Tabela 5). Constatou-se que o tratamento F3 apresentou maior valor de
ratio, que foi de 27,93. O aumento da concentracao de soro de leite favoreceu maiores
valores de sélidos soluveis entre os tratamentos, justificando, assim, o0 aumento para
os valores de ratio. A relagédo entre sélidos soluveis e acidez titulavel (ratio) fornece
um indicador do sabor aroma do néctar, pois relaciona a quantidade de acucares
e acidos presentes. Valores semelhantes foram verificados por Rocha (2013), ao
estudar bebidas proteicas formuladas com extrato de cascas de jabuticaba e luteina,

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 17




quando foram obtidos valores que variaram de 46,88 a 27,93.

Para os teores de agucares totais (AT), observou-se diferenca significativa
(p<0,05) entre os tratamentos (Tabela 5). Verificou-se um pequeno decréscimo nos
teores a medida que se aumentou a concentracao de soro, sendo que o tratamento
F1, com adicdo de 20% de soro de leite, apresentou maior média, 17,21%. Esse
fato € comprovado por Perrone (2010), o qual relata que a relac&o existente entre
0 solvente e a presencga de sais ou sacarose influencia na solubilidade da lactose.
Conforme Perrone (2010), concentra¢des de sacarose entre 40 a 70% m/v produzem
uma reducao na solubilidade da lactose entre 40 a 80%. Correia (2012) relata que
o teor de acgUcares totais verificado no néctar de goiaba com adicdo de soro de
leite reconstituido a 5% foi de 17,50%, valor semelhante ao verificado no presente
trabalho.

Os teores de vitamina C dos néctares nao diferiram estatisticamente (p>0,05)
entre si (Tabela 5). Os tratamentos FO, F1, F2 e F3 apresentaram valores médios de
5,74; 5,68; 5,57 e 5,55mg/100g, respectivamente. Contudo, o tratamento controle
apresentou tendéncia de maiores valores médios. A diminuic&o do teor da vitamina C
nos néctares em relacao a polpa pode ter sido em decorréncia do tempo de exposi¢cao
ao calor no momento da pasteurizacéo. Hansen (2011) recomenda que, para melhor
conservagao da vitamina C nos alimentos, deve-se empregar o armazenamento
em baixa temperatura, rapido pré-aquecimento para destruir as enzimas oxidantes,
além do minimo contato com o oxigénio atmosférico. De modo geral, a estabilidade
da vitamina C aumenta com a reducéo da temperatura e a maior perda se da durante
0 aquecimento dos alimentos. Existem casos de perdas durante o congelamento ou
armazenamento a baixas temperaturas, na lixiviagdo de alimentos, sendo a perda
ainda maior quando a lixiviagado é feita com aquecimento (Bobbio & Bobbio 1995).
Em pesquisa desenvolvida por Correia (2012), o teor de vitamina C verificado no
néctar de goiaba com adicao de soro de leite reconstituido a 5% foi de 15,02 mg de
acido ascorbico em 100g do produto, valor superior ao detectado nesta pesquisa.

Verificou-se que o percentual de proteinas apresentou diferenca significativa
(p>0,05) entre os tratamentos (Tabela 5), obtendo valores médios de 0,37, 0,52, 0,59
e 0,94%, respectivamente. Observou-se que quanto maior o teor de soro de leite
adicionado aos néctares, maior o percentual de proteina, pois o soro de leite possui
em média 0,8 a 1,8% de proteinas. Estas sdo de alto valor bioldgico e estédo sendo
cada vez mais aplicadas como ingredientes importantes na elaboracao de diversos
alimentos. Montorsi et al. (2013) afirmam que o soro de leite € um produto nobre por
seu teor de proteinas sollveis, ricas em aminoacidos essenciais, além de vitaminas
do complexo B e pelo elevado teor de lactose e sais podendo ser utilizado na industria
de alimentos como ingrediente na formulagao de sucos entre outros. Correia (2012),
estudando néctar de goiaba com adi¢ao de soro de leite reconstituido a 5%, obteve
valor de 1,5% de proteinas, valor superior ao apresentado nesta pesquisa.

Evidenciou-se que o percentual de FOS nao apresentou diferenca significativa
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(p>0,05) entre os tratamentos (Figura 5), pois, ocorreu grande redugao do percentual
de FOS inicial em relacdo ao valor obtido ap6s o processamento. Os valores médios
determinados para os tratamentos FO, F1, F2 e F3, foram de 0,21; 0,19; 0,18 e
0,20%, respectivamente. Para que os néctares sejam considerados prebibticos,
os tratamentos deveriam permanecer com o minimo de FOS estabelecido pela
legislacéo (Brasil 2008), que é de 1,5g em cada 100 mL do produto liquido. Dessa
forma, os resultados indicaram que 0s néctares nao podem ser considerados
bebidas prebibticas. O tempo do tratamento térmico empregado na elabora¢do dos
néctares pode ter ocasionado uma reducéao no teor de FOS dos tratamentos, pois,
de acordo com Yuan (1996), os frutoligossacarideos ndo sdao degradados durante
a maioria dos processos de aquecimento, mas podem ser hidrolisados em frutose
em condi¢gdes muito acidas e em condi¢cdes de exposicao prolongada do binébmio
tempo e temperatura. Sousa (2014), estudando queijo petit-suisse de kefir sabor
goiaba, verificou diferenca significativa quanto ao teor de inulina adicionado. Uma
das possiveis causas para a reducéo dos teores de inulinas pode estar relacionada
principalmente com a reducéo dos valores de pH das formulacbes. O mesmo autor
afirma ainda que a inulina utilizada no estudo apresentou pH emtornode 5a 7,0 e,
quando foi adicionada no produto, ocorreu a hidrolise dela pelo fato do pH esta na
faixa de 3,71 a 4,03.

Osresultados dacaracterizagao microbiologica dos néctares estao apresentados
na Tabela 6, estes foram comparados com o0s parametros preconizados pela
Resolucao N° 12/2001 (Brasil 2001).

Coliformes Aerobbios Salmonella's Bolores e
Tratamentos totais (NMP/ mesofilos (25mL) P Leveduras
mL) (UFC/mL) (UFC/mL)

FO <3 <10 Ausente <10

Fl <3 <10 Ausente <10

F2 <3 <10 Ausente <10

F3 <3 <10 Ausente <10

Tabela 6. Resultados microbiologicos das formulagdes dos néctares de maracuja adicionados
de soro de leite (reconstituido a 6%) e frutooligossacarideo (Limoeiro do Norte, CE, 2015).

Fonte: Elaborado pela autora.

Todos os tratamentos apresentaram contagem de coliformes totais menor que
3NMP/mL, indicando auséncia desse grupo de microrganismos, pois néo foi detectado
turvacéo do meio com formagéo de gas no teste presuntivo, atendendo a legislagcéo
vigente (Brasil 2001). Esse resultado mostra que os mesmos foram elaborados de
acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo, pois a analise de coliformes totais
fornece informagdes a respeito das condi¢cdes higi€nicas sob as quais o alimento
foi produzido e conservado. Correia (2012), estudando o desenvolvimento,
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caracterizagdo fisico-quimica, avaliagdo sensorial e microbiolégica de néctar de
goiaba adicionado de soro de leite bovino, verificou contagem < 3NMP/ml, resultado
semelhante ao detectado neste estudo. Hansen (2011), avaliando a estabilidade
de néctar de mangaba, obteve contagem de coliformes totais <SNMP/mL resultado
semelhante ao obtido nesta pesquisa.

Em relacéo aos padrées microbioldgicos para o néctar (adicionados ou néo de
conservantes, congelados ou n&o), a Resolugcéo n° 12/2001 estabelece parametros
apenas para os coliformes totais (auséncia em 50 mL), porém realizou-se as analises
para contagem aerdbios mesoéfilos, Salmonela sp e bolores e leveduras (Brasil 2001),
com o intuito de verificar as condi¢gées de processamento.

Para a analise de aerdbios mesofilos, todos os tratamentos apresentaram
contagens menores que 10 UFC/mL, esse resultado indica baixa contaminagao
em relacdo ao que a legislacdo determina para outros produtos. Rocha (2013)
afirma que uma provavel fonte de contaminagcéo é o ambiente de processamento,
falhas durante a manipulacédo do produto e higienizacdo dos utensilios utilizados.
Rocha (2013), avaliando a adicdo dos corantes naturais antocianinas e luteina em
bebidas formuladas com proteinas de soro de leite, detectou contagem de aerdbios
mesofilos inferior a 10 UFC/mL para o tratamento F1, enquanto para os tratamentos
F2, F3 e F4 foram detectados contagens de 1,0 x 10%;2,0 x 10" e 1,1 x 102 UFC/mL,
respectivamente. Hansen (2011), avaliando a estabilidade de néctar de mangaba,
verificou contagem para os aerdébios meséfilos de 2 x 10"; 2 x 10%; 2,1 x 102 € 2,6 X
102UFC/mL.

Para pesquisa de Salmonella sp., observou-se que esse microrganismo estava
ausente em todos os tratamentos, sendo um indicativo de que os manipuladores
obedeceram as Boas Praticas de Fabricacdo e que os mesmos néo tiveram contato
com essa bactéria. Correia (2012), desenvolvendo néctar de goiaba adicionado
de soro de leite bovino, ndo detectou a presenca de Salmonella sp. nas quatro
formulacées. Hansen (2011), avaliando a estabilidade de néctar de mangaba, obteve
auséncia de Salmonella sp. em todos os tratamentos avaliados durante o periodo de
armazenamento.

Para os bolores e leveduras, todos os tratamentos apresentaram contagens
menores que 10 UFC/mL, esse resultado indica baixa contamina¢cdo em relagdo ao
que a legislacéo determina para outros produtos. A anélise de bolores e leveduras
foi realizada visto que estes microrganismos estao presentes naturalmente em
produtos de frutas fazendo parte da microbiota predominante, pois o pH da maioria
das frutas encontra-se na faixa compreendida entre 2,5 a 3,8, sendo favoravel ao
desenvolvimento de bolores e leveduras.

A contaminacéo por fungos esta relacionada, principalmente, a problemas de
conservacao e armazenamento do produto. Para prevenir esse tipo de contaminacéo,
deve-se manter o néctar em local protegido com embalagem bem fechada sem ar,
visto que a presenca de ar € benéfica para o crescimento desses microrganismos. A
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contaminacgao por bolores e leveduras néo representa tanto risco a saude humana,
principalmente porque o consumidor dificiimente ingerira um produto contaminado
por esse tipo de fungo, ja que ela é perceptivel a olho nu, além de deixar cheiro e
sabor caracteristico no alimento (caldas 2007).

Hansen (2011), avaliando a estabilidade de néctar de mangaba, obteve auséncia
de bolores e leveduras em todos os tratamentos em estudo.

41 CONCLUSAO

A utilizac&o do soro na elaboracéo de néctar de maracuja é viavel e representa
uma alternativa de aproveitamento e agregacdo de valor ao produto, pois 0s
tratamentos F1, F2 e F3 apresentaram valores superiores ao tratamento FO (controle)
quanto ao teor de soélidos soluveis, ratio e proteinas sendo que o tratamento F3
destacou-se entre os tratamentos em estudo.

Os néctares apresentaram baixos valores de frutooligossacarideos, nao
podendo, dessa forma, ser caracterizados como alimento prebidtico de acordo com
a legislacao vigente.

Os néctares apresentaram-se dentro dos padrdes microbiolégicos aceitaveis
segundo a Resolucéo N° 12, de 02 de janeiro de 2001, indicando boas condi¢des
higiénicas de processamento e eficiéncia do tratamento térmico utilizado.

REFERENCIAS

ABIR -,ASSOCIAQAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE REFRIGERANTES E DE BEBIDAS NAO
ALCOOLICAS. Produgéo de néctar. Disponivel em: <http://abir.org.br/tags/producao-de-nectar>
Acesso em: 06 de Dez de 2014.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Resolugéo RDC 12,
de 02 de janeiro de 2001. Estabelece padrbes microbioldgicos para alimentos. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, v. 7, p. 45-53, 2001.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Alimentos com alegacdes de propriedades
funcionais e/ou de saude, novos alimentos / ingredientes substancias bioativas e probibticos: lista de
alegagoes de propriedade funcional aprovadas. Atualizado em julho de 2008. Disponivel em: <http://s.
anvisa.gov.br/wps/s/riwuE>. Acesso em: 30 de maio de2014

BOBBIO, F. O. BOBBIO, P. A. Introdugdo a quimica de alimentos, 2% ed. S&o Paulo: Varela, 1995.
223p.

CALDAS, M. C. S. Aproveitamento de soro de leite na elaboracdo de pdo de forma. Dissertacao
(Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Universidade Federal da Paraiba (UFPB), 2007.
66p.

CIPOLLA, L. E; NEVES, M. F.; AMARAL, T. M do Mercado brasileiro de alimentos liquidos nos anos
90 e perspectivas futuras. Revista Técnico Cientifica de Citricultura, Cordeiropolis, v.23, n.2, p.281-
305, 2002.

CORREIA, A. G. S. Desenvolvimento, caracterizacao fisico-quimica, avaliagdo sensorial e

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 17



http://abir.org.br/tags/producao-de-nectar

microbiolégica de néctar de goiaba (Psidium guajava L.) adicionado de soro de leite bovino. 71f.
Dissertacao de mestrado (Mestrado em Nutricdo) Universidade Federal de Alagoas. Faculdade de
Nutricdo. Maceio-AL, 2012.

REGIS, A. A. Aproveitamento do soro de queijo coalho no municipio de Jaguaribe-CE. 2007. 67f.
Monografia (Especializacao em Ciéncias de Alimentos). Universidade Estadual do Ceara, UECE.
Fortaleza-Cearé, 2007.

ROCHA, J. de C. G. Adigéo dos corantes naturais antocianinas e luteina em bebidas formuladas com
proteinas de soro de leite. 111f. Mestrado (Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) Universidade Federal
de Vicosa. 2013.

SANTOS, J. P. V.; FERREIRA. C.L.L.F. Alternativas para o aproveitamento de soro de queijo nos
pequenos e médios laticinios. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, v. 3, p. 44-50. 2001.

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 17




SOBRE AS ORGANIZADORAS

VANESSA BORDIN VIERA bacharel e licenciada em Nutricdo pelo Centro Universitario
Franciscano (UNIFRA). Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Docente do Curso de Nutricdo e da Pés-
Graduacéo em Ciéncias Naturais e Biotecnologia da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG). Editora da subéarea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Journal of bioenergy
and food science. Lider do Grupo de Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UFCG. Possui experiéncia com o desenvolvimento de pesquisas na area de antioxidantes,
desenvolvimento de novos produtos, analise sensorial e utilizacdo de tecnologia limpas.

NATIELI PIOVESAN Docente no Instituto Federal do Rio Grande do Norte (IFRN), graduada
em Quimica Industrial e Tecnologia em Alimentos, pela Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM). Possui graduag¢do no Programa Especial de Formacgéo de Professores para
a Educacado Profissional. Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Atua principalmente com o desenvolvimento
de pesquisas na area de antioxidantes naturais, desenvolvimento de novos produtos e analise
sensorial.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Sobre as organizadoras 273


http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS
http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS

INDICE REMISSIVO

A

Aceitacéo 3,10, 17, 21, 24, 25, 28, 30, 32, 33, 34, 35, 40, 47, 51, 55, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 72,
83, 86, 89, 93, 96, 97, 98, 110, 112, 133, 134, 138, 139, 141, 142, 143, 145, 146, 147, 148, 160,
166, 175, 179, 180, 181, 182, 183, 184, 185, 235, 237, 238, 243, 244, 245, 253, 255, 257, 262
Aceitacao sensorial 21, 24, 25, 35, 65, 89, 93, 97, 98, 139, 141, 142, 143, 145, 146, 147, 148,
237, 245, 253

ADO 65, 67, 68, 70, 73

Agroindustrias 13, 14, 15

Alimento saudavel 139

Analise fisica 100, 101, 107

Analise sensorial 10, 11, 13, 16, 17, 21, 23, 28, 35, 36, 46, 51, 55, 57, 67, 72, 73, 93, 109, 111,
113, 114, 117, 119, 132, 133, 135, 136, 137, 141,172,176, 179, 180, 181, 185, 186, 241, 243,
256, 257, 258, 262, 273

Antioxidante 13, 14, 15,16, 17,19, 20, 22, 23, 24, 39, 47, 48, 73, 108, 118, 148, 157, 158, 207, 270
Aproveitamento de residuo 37

Atividade antioxidante 13, 14, 15, 16, 19, 22, 23, 24, 39, 73, 148, 207

Betalainas 13, 14, 16, 17, 19, 20, 22
Bolo 1, 3, 8,9, 10, 11, 26, 35, 89, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98
Brassica oleracea L. 111, 112, 119

Cc

Casca de uva 46, 47, 48, 49, 52, 53, 54, 55, 56
Cereal matinal 46, 47, 51, 53, 54, 55, 56, 57
Confeitaria 1, 2, 3, 10, 11, 102, 216, 225

D

Doenca Celiaca 89, 90, 98, 140

E

Empanado 111, 114, 116, 119
Extrato vegetal 101, 103

F

Fermentacdo 29, 37, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 91, 104, 105, 106, 107, 121, 122, 123, 124, 126,
128, 129, 150, 151, 152, 153, 154, 155, 156, 157, 158, 159, 161, 195, 238, 239, 240, 241, 242
Fermentacéo alcodlica 44, 121, 122, 238

Fermento quimico 1, 3,6, 7,8, 10

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




Fibra alimentar 26, 27, 91, 119, 138, 139, 141, 142, 144, 145, 148, 174, 255, 259, 261
Fisico-quimica 16, 18, 23, 25, 28, 30, 52, 53, 65, 70, 74, 84, 130, 132, 139, 149, 154, 157, 169,
170, 207, 209, 216, 224, 226, 227, 238, 239, 245, 250, 262, 270

Frutas tropicais 65, 271

G

Gastronomia 1, 2, 3, 10, 11, 101, 119, 148, 185
Gluten 12, 28, 32, 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99, 102, 105, 106, 107, 108, 115, 119,
123, 140, 262

H

Hidrodestilagcdo 58, 59, 60

L

Lippia alba 58, 59, 62, 63, 64

M

Mucilagem de Chia 75, 76, 77, 79

N

Nova bebida 37
Novos produtos 15, 27, 34, 40, 91, 97, 100, 101, 102, 111, 122, 141, 162, 174, 253, 273

o)

Oleo essencial 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 195

P

Panificagéo 2, 3, 11, 12, 25, 27, 34, 35, 39, 89, 90, 91, 100, 102, 109, 139, 140, 173, 210, 211,
215

Q

Queijo Minas frescal 82, 88

R

Reologia 75, 76

S

Seguranca alimentar 11, 82, 145, 270
Sorgo 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 225
Suco verde 75, 76, 77, 78, 79, 80, 81

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




T

Técnicas culinarias 1

\'}

Vida de prateleira 74, 82, 83, 255
Vinho de fruto 121
Vinificacdo 39, 121, 122

Y

Yarrowia lipolytica 75, 76, 77, 81
YIBio 75, 76, 80

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




Agéncia Brasileira do ISBN
ISBN 978-85-7247-700-0

97788572747 7000






