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RESUMO

Os smoothies sao produtos elaborados a base de frutas, podendo ser pratico o seu
processamento e ter caracteristicas de sabor agradavel, consisténcia suave e
semiliquida. Pode ser preparado de forma caseira com frutas frescas ou polpa de frutas
congeladas. Desse modo, objetivou-se elaborar smoothies preparados de polpas de
frutas vermelhas (melancia e amora) e banana. A consisténcia do Smoothie é
semelhante a de um milk shake por ser uma bebida que é consumida de forma gelada
e possui uma consisténcia cremosa, € feito com frutas congeladas batidas com agua
ou leite. A banana foi inserida com o intuito de adicionar textura e consisténcia
cremosa ao produto. Observou-se que o smoothie € um produto alternativo que nao
substitui o consumo total de frutas, mas pode ser considerado como fonte de vitamina
devido a sua composicao e ser inserido em um padrao alimentar saudavel. O smoothie
apresentou aparéncia e sabor como esperado apresentou tons distintos, porém o
armazenamento em embalagem de vidro auxilia na conservagao das caracteristicas de

cor da bebida.

Palavras-chave: Banana; Melancia; Amora.

110

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 6



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

INTRODUCAO

O aumento de doencas cronicas que estao interligadas aos maus habitos
alimentares e um estilo de vida sedentario fez crescer também a procura por alimentos
que apresentem algum beneficio para a saude (Ribeiro et al., 2017).

Atualmente, as bebidas prontas para consumo do tipo smoothie sao alvo de
consumidores que buscam qualidade nutricional e praticidade. Isto ocorre porque
estas bebidas sao formuladas a base de frutas, suco de frutas, iogurte, leite ou mel,
apresentando uma consisténcia semiliquida e sdao envasadas em garrafas de facil
manuseio. Além destas caracteristicas, os smoothies de frutas apresentam fibras
alimentares, substancias antioxidantes e nutrientes que podem contribuir para diminuir
o risco de desenvolvimento de doencgas cronicas nao transmissiveis (Teixeira et al.,
2018).

A consisténcia do Smoothie é semelhante a de um milk shake por ser uma
bebida que é consumida de forma gelada e possui uma consisténcia cremosa, € feito
com frutas congeladas batidas com agua ou leite. O seu alto valor nutritivo e custo
barato vem ganhando forca (da Rocha, 2018).

Nesse contexto, muitas frutas nativas podem ser incorporadas como ingrediente
funcional na formulacao de smoothies, a despeito da pouca aceitacao sensorial quando
oferecidas in natura ou puras, por apresentarem uma composi¢ao rica do ponto de
vista nutricional e em compostos bioativos (Bioguimicos & Ribeiro, 2018).

Na obtencao desses produtos podem ser utilizadas diferentes frutas, que
contribuem para o aporte nutricional e para as caracteristicas sensoriais da bebida. Na
literatura cientifica tem sido reportado o desenvolvimento de diferentes smoothies com

misturas de frutas, apresentando caracteristicas como poder antioxidante, compostos
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fendlicos, vitaminas e boa aceitacao sensorial. Em geral, as frutas que compdem um
smoothie contribuem para a qualidade dos mesmos com base nas suas caracteristicas
originais, como, por exemplo; a banana, que agrega o sabor doce (Teixeira et al.,
2018).

Segundo Silva (2006), as frutas sao constituintes importantes da dieta humana
devida seus valores nutritivos e por satisfazerem os habitos alimentares de grande
parte dos consumidores.

O Brasil, um dos maiores produtores mundiais de banana, € também o que
apresenta maior desperdicio, em certas regides chega-se a perder até 60% da
producdo, pois a fruta apresenta vida atil muito curta e precisa ser consumida
rapidamente (Izidoro, 2007). Por outro lado, visando a diminuigao dessas perdas, a
banana ainda verde vem sendo considerada como um produto ideal para ser
industrializado (Borges, 2003).

A banana é fonte de grande valor energético, caldrico e rico em vitaminas um
alimento saudavel para a populacao (Lima et al., 2000). Apesar da banana nao ser
natural do Brasil, o cultivo da banana no pais se espalhou de tal forma que hoje se
destaca como a fruta mais consumida (SEBRAE, 2008).

A melancia possui o sabor doce e odor bastante caracteristico. Em sua
composicao 92,6% é agua em 100g de polpa, o fruto é bastante refrescante e pode
ser consumido puro (EMBRAPA, 2007).

As amoras possuem a presenca de elevado teor de compostos fendlicos com
poder antioxidante, o que vem despertando grande intense da populacao e
comercializacao, mais devido a sua estrutura fragil e vida de prateleira pequena vem

sido buscado formas de produgao industrial (Mota, 2006)
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Objetivou-se a producao de smoothie de melancia, amora e banana.

2. MATERIAIS E METODOS
Processamento da banana
As etapas de tratamento da banana que conferiram a consisténcia cremosa ao

smoothie. estao apresentadas na Figura 1.

BANANA
HIGIENIZACAO
CORTE

ADICAO DO SUCO DE
LIMAO
CONGELAMENTO

FIGURA 1 - Fluxograma de processamento da banana destinada ao smoothie

Higienizacao

As bananas foram lavadas em agua corrente para remocao das sujidades e
consequentemente submersas em 2 litros de agua contendo duas colheres de sopa de
agua sanitaria, de 15 a 20 minutos. E necessario gue ocorra 0 enxague para a remocao

do excesso de cloro e logo apds devem ser secas em papel toalha.

Corte
Apds a remocao da casca, com um auxilio de uma faca a banana foi cortada em

rodelas, vide Figura 2.
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FIGURA 2 - Bananas cortadas para congelamento.

Adicao do suco de limao
Para evitar o escurecimento enzimatico foi adicionado suco de limd@o nas

bananas, para trés bananas médias pode ser utilizado %4 de suco.

Congelamento
Apds a adicdo do suco de limdo as bananas devem ser colocadas em plastico

de PVC e armazenadas em congelador até 12 horas.

Producao da geléia de frutas vermelhas

Na Figura 3, estdo apresentadas as etapas de producdo da geléia de frutas

vermelhas que ira conferir sabor ao smoothie.
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GELEIA

HIGIENIZACAO

DESPOLPAMENTO DA
MELANCIA

COZIMENTO

CONGELAMENTO

FIGURA 3 — Etapas para producao da geleia de frutas vermelhas.

Higienizacao
A sanitizacdo das frutas é realizada separadamente em 2 litros de agua e duas
colheres de sopa de 4gua sanitaria, submerso de 15 a 20 minutos. E necessario o

enxague para a remoc¢ao do excesso de cloro e logo apds secas em papel toalha.

Despolpamento da melancia

A melancia foi cortada em fatias e a polpa cortada em cubos.

Cozimento

Para o preparo da geleia é levado ao fogo baixo (150 °C), 275 gramas de
melancia, 35 gramas de amora, 15 gramas de agucar e 12 mL de agua.

Durante o cozimento ocorreu a mexedura dos ingredientes em todo o processo,
quando as frutas estiverem derretidas e a mistura apresentar aparéncia caracteristica

de geléia é a consisténcia esperada do produto.
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FIGURA 4 - Ingredientes da geléia ao fogo.

Congelamento
Apds resfriada, a geleia deve ser congelada em plastico de PVC por pelo menos

12 horas.

Producao do Smoothie

Na Figura 5, esta apresentado as etapas para a producdo do smoothie.

SMOOTHIE

TRATAMENTO DO LEITE

HOMOGENEIZACAO

FIGURA 5. Etapas de producao do Smoothie
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Tratamento do Leite

O leite foi adquirido no setor de bovinocultura localizado na fazenda do Instituto
Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde e levado ao
Laboratdrio de Produtos de Origem Animal (LPOA) onde foi pasteurizado a temperatura
de 72 °C por 20 segundos e depois resfriado até a temperatura de 37 °C. A
pasteurizacao é um processo importante para garantia de qualidade do leite, pois é
um dos alimentos nutricionalmente mais completos, sendo um importante substrato
para microrganismos, o tornando altamente perecivel. Por essa razao a pasteurizagao
¢ de fundamental importancia para eliminar a microbiota patogénica e parte da
microbiota deteriorante do leite

Apos ser resfriado, o leite deve ser refrigerado por pelo menos 5 horas.

Homogeneizagao

Os materiais utilizados para a producao do smoothie de frutas vermelhas
estavam previamente congelados para auxiliar na consisténcia do mesmo, utilizou-se
3 bananas média, geléia e 1 litro de leite, homogeneizou-se no liquidificador e

adicionou-se 5 unidades de amoras ao servir, como exposto na Figura 6.
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FIGURA 6 — Smoothie de frutas vermelhas.

As quantidades mencionadas nesse estudo rendem ao equivalente a 1,5 litros

de smoothie de frutas vermelhas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O smoothie apresentou caracteristicas sensoriais agradaveis, tais como sabor e
odor, devido as frutas utilizadas para o preparo do smoothie estarem previamente
congeladas o produto adquiriu maior viscosidade, ou seja, consisténcia semelhante ao
de milk shake, apresenta coloracdo caracteristica e a escolha de armazenamento em
recipiente de vidro auxilia na conservagao da coloracao da bebida.

As frutas foram escolhidas por possuirem baixo custo e pela preferéncia dos
consumidores, segundo Rocha (2018), as frutas mais populares como banana, devido
a disponibilidade sdo as mais consumidas e preferidas tanto por pais quanto filhos; o

preco e o apelo sensorial (aparéncia, aroma e sabor) sao os norteadores do consumo
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e da escolha das frutas; as familias se preocupam com a alimentacdo mais saudavel
independentemente do IDH e utilizam estratégias semelhantes para ampliar o
consumo de frutas entre seus filhos; o smoothie alcancou boa expectativa para
consumo a partir da mistura contendo frutas, principalmente banana.

Acredita-se que o smoothie de frutas vermelhas possuira grande aceitacdo se
for introduzido no mercado, Guazi (2016) observou em seu trabalho com Producao de
smoothie com polpas de morango e banana desidratadas em leito de espuma que as
amostras de smoothies de morango e banana, como um todo, tém aceitagao por parte
dos consumidores, no entanto, observa-se maior preferéncia pelos smoothies
preparados com leite, portanto, considerando que o smoothie de frutas vermelhas foi
produzido com leite e com frutas de baixo valor comercial e grande aceitagao sensorial

acredita-se que 0 mesmo apresentara aceitacao comercial positiva.

4. CONCLUSAO

O consumo de produtos derivados de frutas, em especial aqueles sem o agucar
de adicao, tem sido recomendado como uma alternativa para reduzir o aumento de
doencas cronicas relacionadas a habitos alimentares inadequados e a um estilo de vida
sedentario. As frutas desidratadas, sucos integrais e os sucos mistos (smoothies) sao
exemplos de produtos a base de frutas que podem colaborar para uma dieta mais
saudavel.

O Smoothie é uma bebida semelhante ao milk shake, mas onde sdo usadas
altas concentracoes de frutas e gelo batidos em fungao da facilidade de aquisicao de
matérias-primas e baixo custo de processamento constitui uma alternativa viavel para

0 mercado alimenticio.
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Com isso, o smoothie de frutas vermelhas e banana apresenta maior

aceitabilidade pelo consumidor, observa-se também maior preferéncia pelos smoothies

preparados com leite, devido a aparéncia da cor e aroma e sabor ter intencao maior
na compra do produto.

O smoothie € uma opcao ideal para ser servida como sobremesa, por ter

caracteristica de milk-shake.
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