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RESUMO

O objectivo deste trabalho incidiu no desenvolvimento de sumos, néctares e compotas
enriquecidos com inulina, a partir de polpa e concentrado de tubérculos de alcachofra de
Jerusalém. Para tal, produziram-se sumos de laranja, ginja e magd com concentrado de
alcachofra, néctares de laranja, ginja e ma¢a com polpa e concentrado de alcachofra e, ainda,
compotas de amoras e frutos silvestres com concentrado e polpa de alcachofra. Seguidamente,
foram efectuadas analises fisico-quimicas, que consistiram na determinagao do pH e do indice
de refractometria dos produtos e na determinacdo de agucares totais e redutores; foram
também efectuadas analises microbioldgicas e sensoriais.

As analises realizadas mostram que os produtos obtidos contém um alto teor de inulina e
oligofrutose, e que a quantidade de sacarose contida nestes produtos ¢ inferior a quantidade de
frutose. Através das andlises sensoriais realizadas, pode-se concluir que alguns produtos

analisados foram organolepticamente aceites pelo painel.

1. INTRODUCAO

Devido ao seu baixo teor energético, absor¢do lenta e rapida transformacdo metabdlica, a
frutose tem efeitos fisiologicos benéficos em pessoas que sofrem de obesidade ou diabetes
[1]. A frutose é o melhor adogante natural conhecido e € cerca de 20 a 30% mais adocante
que a sacarose. Tal como a frutose, a alcachofra de Jerusalém pode ser usada, em forma de
concentrado, como adogante, numa dieta saudavel [1].

A ingestdo didria de fruto-oligossacarideos como alimento, ou como ingrediente de um
alimento, ¢ comprovadamente benéfica para a saide humana, devido, principalmente, ao
efeito prebiotico que promovem no organismo [2]. A inulina ¢ um nutriente funcional ou
nutracéutico, composto por frutose, encontrado naturalmente em inimeros vegetais. E uma
fibra alimentar soluvel sendo considerado um prebidtico devido a fungdo que exerce no
organismo humano (nutriente que serve de alimentos para as bactérias intestinais). A
Oligofrutose e a inulina sdo importantes agentes prebidticos que influenciam beneficamente

a flora do trato gastrointestinal de humanos [3].
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2. MATERIAL E METODOS

Durante este trabalho foram produzidos oito néctares e sumos de fruta com elevado teor de
inulina. Para a sua prepara¢do misturaram-se os ingredientes, aqueceu-se a 90 °C durante 12
a 15 minutos e pasteurizaram-se os frascos durante 15 a 20 minutos a uma temperatura de 92
°C. O armazenamento decorreu durante 1 més, sendo que, no final desse periodo, as analises
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais foram repetidas. Para as compostas pesaram-se
os ingredientes e depois aqueceram-se a uma temperatura de 95 °C durante 5 minutos,
colocou-se a mistura em frascos e estes foram pasteurizados a 92 °C durante 20 minutos.
Foram produzidos 4 néctares, 4 sumos e 4 compotas:

e Néctar de laranja (Codigos 1a e 1b)

e Néctar de ginja (Codigos 2a e 2b)

e Sumo de laranja e mag¢a (Codigos 3a e 3b)

e Sumo de ginja e maca (Codigos 4a ¢ 4b)

e Compota de amoras com polpa de alcachofra (Cédigo 1B)

e Compota de frutos silvestres com concentrado de alcachofra (Codigo 2A)

e Compota de frutos silvestres com polpa de alcachofra (Codigo 2B).

A determinacdo de hidratos de carbono foi efectuada pelo método de Luff-schoorl. A
determinagdo do teor em agucares redutores ¢ do teor em aglcares totais foi realizada de
acordko com a Norma Portuguesa n.°1420 de 1987. Recorreu-se ao método por
espectrofotometria de UV, para determinagdo da sacarose, D-glucose e D-frutose.

O método utilizado neste trabalho para as andlises microbioldgicas foi o método das placas
por incorporagao e por espalhamento.

Foi ainda feita uma andlise sensorial, tendo-se analisado os seguintes atributos: intensidade de
cor, intensidade do aroma, teor de fibras, aroma a laranja, sabor doce, sabor acido e
apreciacao global.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico-quimicas

Através da andlise dos resultados obtidos verifica-se que em todas as amostras a maior
fraccdo de agucares corresponde aos acucares redutores, que representam, geralmente, mais
de metade dos agucares totais. Por outro lado, pode ainda observar-se que a adi¢ao de
concentrado de alcachofra de Jerusalém melhora a composi¢do dos produtos, aumentando a
concentragdo de oligofrutose. As amostras I a 4 na versdo a, com maior quantidade de
concentrado de alcachofra, apresentam sempre maiores quantidades de oligofrutose do que a
correspondente versao b. No que respeita a inulina (oligofrutose+sacarose), pode observar-se
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que esta esta presente em maiores quantidades no néctar 1a (laranja e magd) e no sumo 3a
(laranja e maca).

Tabela 1. Propriedades dos sumos e néctares antes do armazenamento.

Amostras de sumo e néctar
la 1b 2a 2b 3a 3b 4a 4b

pH 4,15 383 3,81 3,66 4,12 3,79 384 3,73
Ref, % 16,30 11,70 12,70 12,60 16,10 15,80 15,90 16,00
Acgucares redutores, % (m/m) 495 5,03 587 6,68 6,55 7,78 825 892
Acgucares totais, % (m/m) 14,08 942 9,02 936 134 12,49 12,24 12,24
Glucose, % (m/m) 3,17 226 1,58 294 384 43 339 294
Frutose, % (m/m) 1091 7,16 7,44 6,42 9,56 8,19 8,85 9,30

Oligofrutose + sacarose, % (m/m) 9,13 439 3,15 268 6,85 4,71 3,99 3,32

Teste enzimatico:

Sacarose, % (m/m) 221 1,65 1,14 0,51 1,18 1,66 0,70 0,29
Frutose, % (m/m) 1,26 096 0,71 047 1,00 0,62 0,50 0,31
Glucose, % (m/m) 1,73 192 1,95 243 2,02 2,13 2,51 2,76

Os resultados obtidos para as compostas permitem afirmar que os agucares redutores
representam uma frac¢cdo muito significativa dos actcares totais, variando entre 69 % e 86 %,
sendo estas frac¢des mais elevadas do que no caso dos sumos e néctares. As compotas 1A e

1B (com amoras) sdo as que apresentam maior quantidade de inulina na sua composicao.
3.2 Analises microbiologicas

Os resultados das analises microbioldgicas obtidos para os sumos e para as compotas
permitem concluir que a pasteurizagdo, efectuada para garantir a destrui¢do de
microrganismos mesoéfilos (principalmente bolores e leveduras), foi eficiente. Um més depois

da obtencao dos produtos, as analises continuaram a mostrar auséncia de mesofilos.

3.3 Analises sensoriais

A diferenca de composicdo dos néctares de laranja consiste no facto de que a amostra 1a
contém uma propor¢ao superior de concentrado de alcachofra de Jerusalém do que a amostra
1b. Relativamente as caracteristicas sensoriais dos dois produtos, a diferenca de composi¢ao
supra mencionada, ndo provoca nenhuma diferenca de qualidade significativa.

A amostra 2a contém uma propor¢ao superior de concentrado de alcachofra de Jerusalém do
que a amostra 2b, e verifica-se que em relagdo a caracteristicas sensoriais de ambas as
amostras o sabor acido ¢ dominante.
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A diferenca de composicdo dos dois sumos de laranja, consiste no facto de que a amostra 3a
contém uma proporcao inferior de concentrado de laranja e uma propor¢do superior de
concentrado de alcachofra de Jerusalém do que a amostra 3b. SO se observa uma diferenca
significativa na cor das duas amostras: a variante que contém mais concentrado de laranja e
menos concentrado de alcachofra de Jerusalém (3b) possui uma cor demasiado escura, sendo
que a amostra 3a apresenta uma cor bastante mais agradavel.

As amostras de sumo 4a e 4b contém concentrados de ginja, mag¢d e sumo de alcachofra de
Jerusalém. Na amostra 4a a proporcdo do concentrado de maca ¢ inferior e a propor¢do do
alcachofra de Jerusalém ¢ superior do que na amostra 4b. Ambas as amostras obtiveram
qualificacdo favoravel nas andlises, e s6 existe diferen¢a significativa no aroma de fruta das
duas amostras. A variante com propor¢do de concentrado de magd mais elevada e com
propor¢ao de alcachofra de Jerusalém mais baixa (4b), tem um aroma a fruta mais
caracteristico.

A diferenga entre as amostras de compota de amora 1A ¢ 1B consiste no facto de que a
amostra 1A contém menos frutose, enquanto a amostra 1B contém mais frutose adicionada. A
diferenga foi também claramente percebida pelos avaliadores, que julgaram a amostra 1A
mais 4cida e a amostra 1B mais doce. O tratamento térmico prejudicou a intensidade de cor da
compota de amora, devido a degradacdo das antocianinas. A diferenca entre a amostra 2A e
2B esta na quantidade da frutose adicionada. Ao nivel da impressdo geral, a amostra 2B que
continha mais frutose, foi avaliada de maneira muito mais positiva do que o seu par menos
doce.

4. CONCLUSOES

As andlises realizadas mostram que os produtos obtidos contém um alto teor de inulina e
oligofrutose, e que a quantidade de sacarose nestes produtos é inferior a quantidade de frutose.
Através nas analises microbiolégicas efectuadas conclui-se que a pasteurizacdo permitiu
aumentar o seu tempo de vida util.

Através das andlises sensoriais realizadas, pode-se concluir que alguns produtos analisados
foram organolepticamente aceites pelo painel (1a, 2a, 3a, 4a, 4b, 1B e 2B); os restantes produtos
devem continuar a ser experimentalmente produzidos, de forma a reduzir as suas caracteristicas
sensoriais negativas.
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