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Introducéo

Mesmo com a tendéncia ao consumo de vegetais frescos, verifica-se o crescente
aumento na demanda de produtos processados a partir de frutas e hortalicas (BRANCO et al.,
2007). A motivacdo para tal perspectiva deve-se, sobretudo, pela limitagdo de tempo e pela
praticidade oferecida no consumo de produtos agroindustrializados, visando tambem ao
atendimento dos anseios da populagdo em relacdo ao valor nutricional desses alimentos
(MATSUURA; ROLIM, 2002).

As frutas podem ser processadas com o intuito de se obter a polpa, a qual pode ser
utilizada no preparo de diversos produtos como, por exemplo, na elaboracdo de sucos ou
néctares, sorvetes, gelatinas, bebidas lacteas, mistura para bolos, alimentos infantis em geral,
principalmente na substituicdo dos ingredientes artificiais (BENEDETT], 2010).

As frutas sdo fonte de vitaminas, minerais e carboidratos sollveis, algumas possuem
conteddos maiores de um ou de outro nutriente, devido a isso, a formulacédo de blends pode
ser utilizada com intuito de melhorar as caracteristicas nutricionais de determinados sucos
(JAIN et al., 2004).

A elaboracdo de blends de frutas permite a criagdo de inimeros novos produtos com
caracteristicas que podem ser escolhidas conforme o perfil do consumidor que se deseja
atingir. Conforme a combinagdo escolhida pode-se ter produtos com maiores teores de
determinados nutrientes, com cores especificas, além de variados sabores e aromas (LEMOS
etal., 2013).

Essa procura vem se intensificando no mercado o que tem levado empresas a
desenvolverem novos produtos para atender a demanda ja ndo mais regionalizada. Uma
alternativa interessante seria a combinacdo de diferentes espécies fruticolas como fontes
importantes de principios nutritivos e compostos bioativos naturais (BRANCO et al., 2007).

Blends

As misturas de sucos e néctares de frutas sdo chamadas de mixes ou blends que
apresentam infinitas vantagens possibilitando a combinagdo de diferentes aromas e sabores,
além da soma de componentes nutricionais, ndo encontrados em sucos e néctares individuais
(LEMOS et al., 2013). Nesse sentido, varias pesquisas vém sendo realizadas com o objetivo
do enriquecimento nutricional de néctares e polpas de frutas.

Matsuura et al. (2002) mencionaram que 0 suco ou néctar de acerola, apesar de conter
elevada concentracdo de vitamina C, apresenta serias limitacdes quanto ao sabor. Contudo,
quando associado a outras espécies, como 0 abacaxi, nota-se o0 enriquecimento do blend com
maior teor de vitamina C. Estes pesquisadores ao adicionarem suco de acerola em diferentes
concentracdes (5 e 10%) ao suco de abacaxi observaram que estes blends apresentaram teor
de &cido ascorbico de 115,4 e 182,7 mg/100 g, respectivamente, sendo estes teores de
vitamina C cerca de cinco vezes maior que o do suco integral de abacaxi (20,9 mg/100 g) e as
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caracteristicas sensoriais (odor, sabor, consisténcia e cor) permaneceram similares ao suco
integral de abacaxi.

Neves et al. (2011) estudaram a producdo de blends de sucos de frutos tropicais e
nativos da Amazébnia, onde foram utilizados néctares de abacaxi, buriti, caju, camu-camu,
carambola, maracuja, murici, limao Tahiti e taperebd. Os néctares de abacaxi e maracuja
foram utilizados como matrizes, com os seguintes tratamentos: 2 controles — 100% de abacaxi
e 100% de maracujd; 1 blend entre as matrizes — 50% de abacaxi + 50% de maracuja; 7
blends de cada matriz com cada fruto escolhido, na proporcéo de 1:1(abacaxi + buriti, abacaxi
+ caju, abacaxi + camu-camu, abacaxi + carambola, abacaxi + lima-acida Tahiti, abacaxi +
murici e abacaxi + tapereba; maracuja + buriti, maracuja + caju, maracuja + camu-camu,
maracuja + carambola, maracuja + lima-acida Tahiti, maracuja + murici e maracuja +
tapereba). Foi observado que os resultados referentes & composicéo dos blends refletiram no
aumento significativo dos valores nutricionais quando em comparacdo com as matrizes,
havendo o aumento significativo de calcio, fosforo e ferro e diminuigdo do pH e da acidez
total titulavel valores essenciais para o conservacao durante o armazenamento dos blends.

Lemos et al. (2013) elaboraram blends a partir da polpa de tangor “Ortanique” e polpa
de beterraba, com diferentes proporcdes (25% de beterraba e 75% de tango; 50% de beterraba
e 50% de tangor; 75% de beterraba e 25% de tango), foi observado que as amostras tornaram-
se mais escuras com a elevacgédo do teor da polpa de beterraba, influenciando também no pH,
na acidez total titulavel, no teor de dgua e nos agucares totais, redutores e ndo redutores e no
teor de cinzas havendo elevacdo destes parametros.

Silva et al. (2014) avaliaram um blend utilizando frutas tropicais (acerola e maracuja),
adicionado de extratos vegetais (escarola, chicéria e couve), foi observado que o blend de
acerola e maracuja com escarola e couve apresentou elevado teor de &cido ascorbico (311,88
mg/100 g) e todos os tratamentos apresentaram pH favoravel a estabilidade microbioldgica
encontrando-se na faixa de 3,40 a 3,61, assim como os solidos soluveis encontravam-se entre
23,73 e 29,80 °Brix.

Souza et al. (2015) ao combinarem a polpa do jenipapo com diferentes teores de
acerola (15% acerola + 35% jenipapo; e 25% acerola + 25% jenipapo), verificaram-se que a
medida em que se aumentou o teor da polpa de acerola, houve a diminui¢do do pH de 3,39
para 3,33 e um elevado aumento de vitamina C de 156,54 para 257,55 mg/100g, indicando
que a ingestdo de uma pequena quantidade do blend de jenipapo e acerola é capaz de suprir as
necessidades diarias de vitamina C de um adulto.

Silva et al. (2016) elaboraram sucos mistos de melancia com pepino em diferentes
concentracfes (100% pepino; 50% melancia e 50% pepino; 70% melancia e 30% pepino;
90% melancia e 10% pepino; e 100% melancia) relatando que os sucos mistos de melancia
com pepino podem ser considerados novos produtos e foram classificados como bebidas
pouco &cidas (pH > 4,5) com razoavel teor de solidos sollveis. A formulacdo 50% de
melancia com 50% de pepino apresentou maior quantidade de acUcares totais e a formulacdo
com 90% de melancia e 10% de pepino apresentou maior teor de minerais (cinzas). Todos os
sucos mistos apresentaram cor atrativa, com predominancia da intensidade de amarelo.

Conclustes

Portanto diante do exposto observou-se que a elaboragédo de blends sdo de suma
importancia para os consumidores, em razdo destas misturas possuirem a capacidade de
melhorar as caracteristicas nutricionais e sensoriais dos componentes isoladamente. Além de
disponibilizar novos produtos com a combinacdo de diferentes aromas e sabores nao
encontrados em sucos e néctares individuais.
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