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}I nedito, produto foi concebido para ser consumido por pessoas que tenham restri¢des ao uso de agucar

Pesquisadora da FEA desenvolve suco

de cu

RAQUEL DO CARMO SANTOS
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m suco de cupuagu com
' l baixo valor caldrico foi

desenvolvido na Faculda-
de de Engenharia de Alimentos
(FEA). Trata-se de opgdo inédita
para uma das frutas mais popu-
lares da Amazénia. Encontrado
com freqiéncia nas regides Nor-
te e Nordeste do Brasil, o cupua-
¢u é da mesma familia do cacau,
e suas propriedades nutricionais
e funcionais sdo investigadas a
exaustdo por pesquisadores bra-
sileiros e internacionais. N&o
existiam, porém, informacdes em
literatura cientifica sobre o per-
_ fil sensorial do

Testes de suco.

. O cupuagu,
aceitagdoforam explica a enge-
feitos com 123 nheira de ali-

. mentos Vilene
consumidoreS  Braga Martins,

tem um longo
periodo de entressafra, além de
ser extremamente perecivel. O
custo de transporte da fruta, ex-
plica, tornaria inviavel a sua
comercializacdo in natura em ou-
tras regides do pais. Por isso, a
idéia de buscar técnicas de con-
servacdo do produto, como é o
caso do suco dietético.

“Meu interesse foi, justamente,
desenvolver um suco de fruta tro-
pical que pudesse ser consumido
sobretudo por pessoas que tém
restricdes ao aclicar, COMo no caso
dos diabéticos. Por isso, a opgao
por edulcorantes na formulacgéo.
Como a sua adi¢do em alimentos
pode influenciar no sabor do pro-
duto final, é necessario fazer ava-
liacBes sensoriais adequadas para
a escolha da substéancia ideal”,
argumenta a autora do estudo.

Na pesquisa, desenvolvida na
FEA e orientada pela professora
Helena Maria André Bolini, a
engenheira ndo so tracou o perfil
sensorial do suco de cupuagu
adocado com diferentes edulco-
rantes, como também fez uma
extensa analise sensorial para
identificar a possivel aceitacdo do
novo produto no mercado. Ela
afirma, inclusive, que para ser
viabilizado para a industria, a
pesquisa precisaria, apenas, de
um estudo sobre a estabilidade
dos edulcorantes na bebida.

Adocantes - Vilene fez o suco
a partir de polpas comerciais e
adicionou trés diferentes edul-
corantes para comparagdes com
a bebida contendo sacarose. Tra-
ta-se de substancias quimicas
aliadas para quem tem diabetes
ou precisa reduzir peso. “Sua uti-
lizagdo, no entanto, é determina-
da por legislagéo prépria e o limi-
te diario de ingestdo ndo deve ser
ultrapassado para ndo causar
dano ao organismo”, alerta a en-
genheira de alimentos.

Na opinido de Vilene, as pesso-
as que nao possuem restrigdes
deveriam optar por produtos
naturais, sem agucar ou edulco-
rante. “Atualmente hd uma infi-
nidade de produtos adocados
artificialmente. O consumidor
deve estar atento para nao ultra-
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CupuacU expesteiemiancea
daCeasa, emiCampinas:da:
familia deicaca;
fruto tem propriedades
bastante estudadasiIos
cientistas de todeieImMunde

passar a ingestao diaria aceitavel
(IDA), expressa em miligrama da
substancia por quilo de peso cor-
poral, que é o limite de seguran-
ca para o uso desses produtos.
Recentemente, a Anvisa reduziu
o nivel de uso de alguns edul-
corantes como o ciclamato, a sa-
carina e a estévia”, alerta.

No estudo, as formula¢Ges com
melhor aceitacdo, foram aquelas
adocadas com aspartame e sucra-
lose, que apresentaram um per-
fil sensorial mais préximo ao do
aclcar. O aspartame, inclusive,
ndo s6 adogou a contento a bebi-
da, como também realgou o sabor
da fruta. A estévia, por conferir
gosto amargo residual, ndo apre-
sentou um bom perfil de aceita-
¢do. Segundo Vilene, ndo basta o
edulcorante ter boa aceitabili-
dade - a estabilidade no produto
final também é importante e deve
ser avaliada.

Docura e perfil - A engenheira
conta que inicialmente determi-
nou a dogura ideal do suco de
cupuacu através da adicdo de
sacarose, que foi de 8%. Outros
testes foram necessarios para se
obter a equivaléncia de docura dos
edulcorantes em relagdo a sacarose.

Para tracar o perfil sensorial em
relagdo ao aroma, sabor, aparén-
cia e textura, foi utilizada uma das
técnicas mais completas da area,
a Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ), que avalia qualitativa e
guantitativamente todos os atri-
butos sensoriais de um alimento.

Outra técnica importante foi a
de Tempo-intensidade, através

Aengenheira de
alimentos Vilene Braga
Martins: faltavam
informagdes sobre o
perfil sensorial do suco

do programa de sistema de cole-
ta de dados de tempo e intensida-
de (SCDTI), desenvolvido na FEA
pela orientadora da pesquisa,
Helena Bollini. Esta técnica ava-
lia as caracteristicas temporais de
um produto, ou seja, qual a inten-
sidade de um atributo, e quanto
este permanece na boca. “E isto,
na avaliacdo de edulcorantes, é
essencial”, ressalta Vilene.

A engenheira também realizou
teste de aceitacdo, atitude de com-
pra e mapa de preferéncia com
123 consumidores para avaliar a
preferéncia deste produto no
mercado. “Os resultados foram
estatisticamente bem confidve-
is”, afirma Vilene.

puacu com baixo valor calorico
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Fruta é rica em pectina e potassio

O cupuagu € rico em pectina,
uma fibra soltvel que regula a
taxa de glicose no sangue,
melhora o funcionamento do
intestino, ajuda no controle do
colesterol, além de auxiliar na
perda de peso, ja que esta fibra d&
uma sensacdo de saciedade e
contribui na reducdo da ingestdo
de alimentos. Também possui altas

concentragdes de potassio e
compostos volateis.

Trata-se de uma fruta bem
versatil, que pode ser aproveitada
integralmente: da utilizag&o da
polpa para sorvetes, geléias,
doces, sucos e iogurtes, passando
pelo uso das sementes, para a
obtenc&o de produtos semelhantes
aos do cacau, como chocolates e

manteigas, até chegar a casca, que
pode ser utilizada como combustivel.

Encontra mercado também na
industria cosmética, devido ao seu
aroma agradavel. “Tem sabor
exotico e bem aromatico, o que
possibilita uma gama extensa de
aplicacdes tanto na industria
cosmética como na alimenticia”,
destaca Vilene.
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