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RESUMO

Atualmente € clara a busca dos consumidores por alimentos mais saudaveis, como os a base de
frutas, devido a maior conscientizagdo da populagdo da estreita relacdo entre dieta e saude.
Visando melhoria nutricional e sensorial, existem duas tendéncias no segmento de bebidas, que
sd0 os sucos a base de dgua de coco, como uma opg¢ao mais saudavel que a dgua e o segmento
de bebidas mistas, contendo duas ou mais frutas em sua composicao. Diante entdo dessa maior
demanda por produtos mais saudaveis, diferenciados e de consumo rapido e pratico, o objetivo
deste trabalho foi desenvolver uma bebida mista a base de dgua de coco e suco de frutas
vermelhas com qualidade sensorial e nutricional. Foram elaboradas sete formulagdes de suco a
partir das frutas morango, framboesa e amora-preta de acordo com o delineamento de regra da
mistura. Os sucos de morango, framboesa e amora foram elaborados com 50% de polpa e 50%
de 4gua de coco e as demais formula¢des foram preparadas por meio da mistura dos sucos de
polpas isoladas. Foram realizadas andlises de acidez total titulavel, sélidos soluveis, pH,
antioxidantes (ABTS e DPPH), fendlicos totais, antocianinas e teor de acido ascérbico
(vitamina C). Além disso, todas as formula¢des foram analisadas sensorialmente, por meio de
teste afetivo de aceitacdo. Os resultados foram avaliados por andlise estatistica univariada
(andlise de variancia e teste de média) e multivariada, por meio de andlise de componentes
principais (PCA) e mapa de preferéncia. Para a otimizagdo da formulagdo foi aplicado analise
de superficie de resposta. Os sucos elaborados com maiores propor¢des de morango (50% ou
100%) foram os preferidos entre os provadores, j4 os sucos elaborados com maiores
concentragdes de amora-preta contribuiram para maior atividade antioxidante, compostos
fenolicos e antocianinas totais da bebida. De acordo com a otimiza¢do, baseado nas
caracteristicas nutricionais e sensoriais, os sucos mistos devem conter de 50-60% de morango,
40% de amora-preta e de 0-10% de framboesa. Como neste trabalho foi verificado que a mistura
de duas ou mais frutas pode vir a incrementar o valor nutricional e sensorial comparado ao suco
de uma tnica fruta isolada, pode-se concluir que a combinagao das frutas vermelhas, dentro das
faixas de propor¢des otimizadas, ¢ uma interessante alternativa para os consumidores.

Palavras-Chave: Agua de coco. Bebida mista. Frutas Vermelhas. Regra da Mistura.
Otimizacao.



ABSTRACT

Currently it isclear the pursuit of consumers for healthier foods, like the fruit-base ones, due to
higher population awareness of the close relationship between diet and health. Aiming at
nutritional and sensory improvement, there are two trends in the beverage segment, which are
coconut water-based juices, as a healthier option than water and the mixed beverage segment,
containing two or more fruits in its composition. Given this increased demand for healthier,
differentiated products and fast and practical consumption, the objective of this work was to
develop a mixed drink based on coconut water and red fruit juice with sensory and nutritional
quality. Seven juice formulations were prepared from strawberry, raspberry and blackberry
fruits according to the mixture design. The strawberry, raspberry and blackberry juices were
prepared with 50% pulp and 50% coconut water and the other formulations were prepared by
mixing the isolated pulp juices. Total titratable acidity, soluble solids, pH, antioxidants (ABTS
and DPPH), total phenolics, anthocyanins and ascorbic acid (vitamin C) content were analyzed.
In addition, all formulations were sensorially analyzed by affective acceptance testing. The
results were evaluated by univariate (variance analysis and mean test) and multivariate
statistical analysis using principal component analysis (PCA) and preference map. For
formulation optimization, response surface analysis was applied. The juices elaborated with
larger proportions of strawberry (50% or 100%) were preferred among the tasters, whereas the
juices elaborated with higher concentrations of blackberry contributed to the antioxidant
activity, phenolic compounds and total anthocyanins of the drink. According to the
optimization, based on nutritional and sensory characteristics, the mixed juices should contain
50-60% strawberry, 40% blackberry and 0-10% raspberry. As it was found in this work that the
mixture of two or more fruits may increase the nutritional and sensory value compared to the
juice of a single isolated fruit, it can be concluded that the combination of red fruits, within the
range of optimized proportions, it is an interesting alternative for consumers.

Keywords: Coconut water. Mixed drink. Red fruits. Mixture design. Optimization.
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1 INTRODUCAO

O habito do consumo de frutas processadas, na forma de sucos e polpas tem aumentado
no Brasil e no mundo, motivado pela falta de tempo da populagdo em preparar os alimentos em
casa, pela praticidade oferecida pelos produtos, pela substituicido do consumo de bebidas
carbonatadas, devido ao seu valor nutritivo e pela preocupacdo com o consumo de alimentos
mais saudaveis (MATSUURA; ROLIM, 2002). Os sucos de frutas constituem uma importante
fonte nutricional, por apresentarem altos teores de nutrientes tais como carboidratos, vitamina,
fibras e minerais (SCAPIN; FACCO; CHILANTI, 2019).

O mercado de bebidas naturais a base de frutas esta crescendo cada vez mais nos ultimos
anos, movido pela busca cada vez maior da populagdo em ingerir alimentos saudaveis, o que
torna os sucos de frutas naturais um atrativo nas dietas, devido as suas caracteristicas sensoriais
e nutricionais (CUNHA, 2016; SOUSA et al., 2010). De acordo com a Associagdo Brasileira
das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas Nao Alcoodlicas (ABIR, 2012) o consumo per
capita de sucos e polpas vem aumentando a cada ano, em virtude da busca por melhoria da
qualidade de vida por parte dos consumidores (FARAONI et al., 2012).

O processamento permite ainda agregar valor econOmico as matérias-primas,
transformando produtos pereciveis em armazenaveis e comercializaveis (PAULA et al., 2015).
O processamento de polpas e sucos de fruta ¢ uma atividade agroindustrial importante na
medida em que agrega valor econémico a fruta, evitando desperdicios e minimizando perdas
que podem ocorrer durante a comercializagdo do produto in natura, além de possibilitar ao
produtor uma alternativa na utilizagdo das frutas. O aproveitamento de espécies frutiferas, que
sdo geralmente ricas em vitaminas, sais minerais e compostos bioativos, reflete na oferta de
novas alternativas de frutas frescas para consumo e matéria-prima para agroindustria,
constituindo uma preciosa fonte de alimentos (KHANI; RAHMANIAN; MOTLAGH, 2015;
OLUDEMI; AKANB, 2013).

Uma das tendéncias de mercado ¢ a elaboracdo de blends prontos para beber pode ser
utilizada com a finalidade de melhorar as caracteristicas nutricionais de determinados sucos
pela complementagdo de nutrientes fornecidos por diferentes frutas (VANDRESEN, 2007).
Além disso, os blends sdo interessantes para criar novos sabores, modificar a consisténcia, cor,
melhoram as caracteristicas sensoriais através da combinacdo de varios aromas ¢ sabores;
aumentam o valor nutricional com o enriquecimento de nutrientes das frutas utilizadas, como
misturas de agua de coco com frutas (SILVA et al., 2006a). Diversos estudos vém

demonstrando que a mistura de duas ou mais frutas podem de fato melhorar as caracteristicas
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nutricionais e sensoriais quando comparado ao suco isolado (CURI et al., 2018; PELEGRINE;
ANDRADE; NUNES, 2015; SOUZA et al., 2012).

Dentre as diversas frutas existentes, as frutas vermelhas ou berries, vem se destacando
devido a sua riqueza nutricional, uma vez que sdo ricas em compostos bioativos, como os
compostos fenolicos e antocianinas, que devido as suas propriedades tem sido o foco de muitas
pesquisas. As berries podem ser consumidas na forma fresca ou processada, e neste grupo
inclui-se o0 morango (Fragaria x ananassa), amora-preta (Rubus spp.) e framboesa vermelha
(Rubus idaeus) que sdo frutas muito apreciados pela sua textura delicada, cor e sabor unico.
Porém, esses frutos apresentam elevadas perdas pds-colheita devido a suavidade, ao excesso de
maturagdo e ao ataque de patdgenos (MANGANARIS et al., 2013). O aumento da demanda do
consumo dessas frutas, ¢ basicamente, devido a sua riqueza nutricional e caracteristicas
sensoriais agradaveis, como sabor e aroma desejavel, aliado a isso, o processamento desses
frutos contribui para evitar perdas pos-colheita através do desenvolvimento de produtos como
sucos, geléias, licores e sorvetes.

Além da mistura de frutas, uma opg¢ao para enriquecer ainda mais o valor nutricional e
até mesmo incrementar qualidade sensorial € a incorporacdo da dgua de coco como substituto
da dgua na elaboragao dos sucos de frutas. A agua de coco € um liquido obtido do coco (Cocos
nucifera L.), amplamente consumido em paises tropicais, apresenta propriedades funcionais, e
vem de encontro as novas demandas, como um ingrediente saudéavel, destacando-se por uma
alta quantidade de vitaminas e sais minerais. Segundo Magalhaes et al. (2004), a 4gua de coco,
apesar de bem aceita, ainda ¢ uma bebida nova no mercado brasileiro e quase desconhecida no
mercado internacional, representando um bom potencial a ser explorado.

De maneira geral, a elabora¢do de uma bebida mista de d4gua de coco e suco de frutas,
vermelhas, vem de encontro as demandas atuais dos mercados, tendo como potencial, fornecer
um produto com elevado valor nutricional e qualidade sensorial.

Para tanto, objetivou-se otimizar um suco misto elaborado com 4gua de coco, baseado
na qualidade nutricional e sensorial, através da metodologia de superficie de resposta e da
funcdo de desejabilidade, bem como verificar a influéncia destes frutos nas caracteristicas

fisicas, fisico-quimicas, nutricionais e sensoriais do produto final.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Suco de frutas

Segundo a Legislagdo (Decreto n® 6.871/2009), suco ou sumo ¢ a bebida ndo
concentrada, ndo fermentada e nao diluida, destinada ao consumo, obtida de fruta sa e madura,
ou parte do vegetal de origem, por processamento tecnoldgico adequado, sujeito a tratamento
que assegure a sua apresentacio e conservagdo até o momento do consumo (BRASIL, 2009).
No entanto, a Instru¢do Normativa n° 12/2003, sobre regulamento técnico para fixagdo dos
padrdes de identidade e qualidade gerais para suco tropical, define o suco como um produto
obtido pela dissolugdo em 4gua potavel da polpa da fruta de origem tropical por processamento
tecnologico adequado, onde o suco pode conter um minimo de 50% (m/m) da respectiva polpa,
ressalvado o caso de fruta com alta acidez ou conteudo de polpa muito elevado ou sabor muito
forte, que neste caso o contetido de polpa ndo deve ser inferior a 35% (m/m).

O consumo de sucos e néctares de frutas tem aumentado nos ultimos anos, motivado
principalmente pela maior consciéncia dos consumidores sobre a importancia da escolha de
alimentos saudaveis para reducdo do risco de desenvolver doengas e para a melhoria da
qualidade de vida (FARAONI et al., 2012).

Os sucos também sdo apreciados devido ao seu sabor agradavel e por suas propriedades
funcionais e nutricionais, além de apresentarem praticidade fornecida por néctares prontos para
beber, facilidade de reconstituicdo de sucos concentrados ou em pd e pela demanda por
produtos que sejam seguros (MATSUURA; ROLIM, 2002; MOREIRA; LOPES; VALENTE-
MESQUITA, 2012).

A industria brasileira, consciente da capacidade produtora de frutas do pais, se favorece
da tecnologia para investir em um mercado em expansdo: o de sucos prontos. Este mercado
promissor tem sido disputado por varias empresas alimenticias que buscam a elaboragdo de
novos produtos (LABOISSIERE et al., 2007). De acordo com a Figura 1 o consumo per capita
do mercado brasileiro de refrescos e bebidas mistas teve um grande crescimento entre 2011 e
2014, porém de 2015 a 2017 reflete uma queda no consumo de refrescos e bebidas mistas. Tal
fato pode ser explicado pela queda de poder de consumo da populacdo durante a crise, refletiu
diretamente em quedas maiores de volumes das categorias de maior valor e na substitui¢ao por

outras categoriais com precos menores (MOBLICCI, 2018).
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Figura 1 - Consumo per capita do mercado brasileiro de refrescos e bebidas mistas dos anos
2010a2017.

Ano Litros/Habitante/Ano Variagdo Anual (em %)

2010 1,6 N/A

2012 2,0 12,0%
2013 2,2 11,19
2014 2,5

2015 2,5 -0,6%
2016 2,04 17.3%

2017 1,80 -11,7%

Abir

2.0
1.8
g 1
1.4

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Fonte: ABIR (2018).

2.2 Bebida mista

Com sabores e aromas exdticos os sucos mistos de frutas estdo sendo produzidos em
todo o mundo. Esses produtos podem ser gaseificados ou ndo, contendo um teor variavel de
suco de frutas. Existem razdes l6gicas para produzir misturas de sucos puros, tais como: corrigir
baixos niveis de soélidos soluveis; equilibrar sucos com sabores fracos, suaves ou
excessivamente fortes principalmente com acidez elevada, adstringéncia, ou amargor de certos
frutos; melhorar a cor e textura de alguns sucos; diminuir custos por meio da adigdo de frutas
mais baratas as frutas de alto custo, como as frutas exoticas; além de suprir a escassez e
disponibilidade sazonal de certos nutrientes do suco (SOUSA, 2006).

Segundo o Decreto n° 2.314, de 04 de setembro de 1997 (BRASIL, 1997) suco misto é
o suco obtido pela mistura de duas ou mais frutas e das partes comestiveis de dois ou mais
vegetais, ou dos seus respectivos sucos, sendo a denominacdo constituida da palavra suco,
seguida da relacdo de frutas e vegetais utilizados, em ordem decrescente das quantidades

presentes na mistura. O suco também nado deve ser fermentado, concentrado ou diluido.
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De acordo com a Instrugdo Normativa n® 12, de 4 de setembro de 2003 (BRASIL, 2003),
suco tropical misto € o produto obtido pela dissolucio, em adgua potavel, de duas ou mais polpas
de frutas polposas de origem tropical, por meio de processo tecnoldgico adequado, ndo
fermentado, de cor, aroma e sabor caracteristicos da fruta, submetido a tratamento que assegure
sua conservacao e apresentagdo até o momento do consumo. Segundo a mesma legislacdo o
suco tropical cuja quantidade minima de polpa de uma determinada fruta nio tenha sido fixada
em Regulamento Técnico especifico, este deve conter um minimo de 50% (m/m) da respectiva
polpa, ressalvado o caso de fruta com acidez alta ou contetido de polpa muito elevado ou sabor
muito forte que, neste caso, o conteudo de polpa ndo deve ser inferior a 35% (m/m).

A mistura de mais de uma fruta para producao de sucos e néctares ¢ uma tendéncia
observada no mercado (BARBOSA, 2010). De acordo com Bates, Morris e Crandall (2001), a
elaboracdo de bebida mista apresenta varias vantagens, entre elas:

e Compensar o alto custo de algumas frutas misturando com outras mais baratas;

e Balancear sabores fortes, acidez elevada, adstringéncia ou amargor;

e Corrigir baixo nivel de sélidos soluveis;

e Equilibrar sucos com sabores fracos, mas com outras caracteristicas desejaveis;

e Melhoria de cor;

e Complementagdo de nutrientes fornecidos por frutas diferentes;

e Melhoria de consisténcia;

e Balancear relagdo °Brix/acidez, que influencia na percep¢ao sensorial do acucar e da
acidez.

O teor de polpa de fruta e a presenca de componentes opcionais resulta em varias
bebidas a base de frutas distintas (SOUSA, 2006), tais como: sucos, sucos tropicais, néctares
e refrescos. A legislagdo brasileira ndo possui regulamento técnico especifico para bebidas de
frutas mistas, mas possui defini¢des dentro de cada categoria.

Virios estudos envolvendo bebidas mistas a base de frutas ja foram conduzidos, Curi et
al. (2017), estudaram a otimizagao de sucos mistos de frutas tropicais (caqui, abacaxi e laranja)
baseado em caracteristicas sensoriais e nutricionais. Este estudo visou também realizar o
levantamento das caracteristicas fisico-quimicas que sdo desejaveis neste produto, ou seja,
realizar em conjunto o estudo do perfil do consumidor. Neste estudo foi observado que o suco
destas frutas quando combinadas apresentam melhores caracteristicas sensoriais e nutricionais

do que quando isoladas, e que o consumidor possui uma preferéncia por sucos de frutas misto
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composto por laranja, abacaxi e caqui, mais doces e mais acidos e em relacdo a cor, preferem
um suco mais claro, com menor intensidade de coloragdo vermelha.

Schiassi et al. (2018), desenvolveram suco misto de frutas utilizando frutas do Cerrado
brasileiro (marolo, mangaba e cagaita) no intuito de oferecer ao consumidor um produto
diferenciado, unindo as caracteristicas sensoriais e nutricionais de duas ou mais frutas. O
resultado deste estudo foi um produto inovador, com maior valor nutricional, permitindo
obten¢do de um novo sabor com boas caracteristicas sensoriais. Os autores relataram que o
novo produto pode suprir a demanda dos consumidores, além de ser uma excelente maneira de
promover a agregacao de valor a estas frutas.

Lima et al. (2008), elaboraram uma bebida a base de agua de coco e suco de acerola e
avaliaram sua estabilidade durante 180 dias de armazenamento a temperatura ambiente, sendo
realizada analise sensorial, quimica e fisico-quimica. Os autores concluiram que essa mistura ¢
viavel na elaboracdo de bebidas podendo representar um bom potencial de mercado a ser
explorado.

Pereira et al. (2009), em estudos com uma bebida mista a base de agua de coco, polpa
de abacaxi e acerola na forma de “pronta para beber”, avaliaram 10 formulag¢des de bebidas
mistas quanto as determinagdes fisico-quimicas, componentes funcionais e atributos sensoriais.
Com base nos resultados, os autores concluiram que a polpa de acerola foi o componente que
proporcionou consisténcia a mistura, uma vez que as formulacdes que continham maior
concentragdo de sua polpa apresentaram melhor aceitagdo sensorial. De modo geral, polpas de
abacaxi e acerola influenciaram positivamente no sabor.

Nestes estudos, quando as frutas foram combinadas, apresentaram efeito benéfico,
contribuindo para melhorar as caracteristicas sensoriais e nutricionais. Desse modo, com a
enorme variedade de frutas produzidas no Brasil, surge a possibilidade de associagdo de frutas,
para confec¢do de novos produtos, tal como os sucos mistas, com a utilizagdo de frutas ja

cultivadas, mas ainda pouco conhecidas.

2.3 Frutas vermelhas

Pequenas frutas vermelhas, bagas ou berries, sdo frutos diminutos carnosos e suculentos,
normalmente consumidos frescos ou em produtos como geleia, suco, doces, bebidas
fermentadas e xarope (KUBOTA et al., 2012).

Dentre as frutas vermelhas podem-se destacar o morango (Fragaria X ananassa), a
framboesa (Rubus idaeus) e a amora-preta (Rubus spp.). As berries geralmente sdo provenientes

de regides de clima temperado, mas com os avangos no melhoramento genético e a aprimoragao
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do manejo cultural, alguns cultivares tem sido adaptadas a outras regides e podem ser cultivadas
em regides com temperaturas mais elevadas no outono e inverno (PINTO et al., 2008).

As frutas vermelhas sdo muito apreciadas por sua coloragdo, sabor, aroma e textura,
sendo valorizadas pelos beneficios proporcionados a satde, decorrentes dos elevados teores de
compostos antioxidantes, vitaminas, minerais, fibras, acido folico, entre outros (ZHAO, 2007).
O consumo didrio de frutas vermelhas pode auxiliar na prevencdo de vérios tipos de
enfermidades, e estdo correlacionadas com o retardo do envelhecimento e prevengdo de
algumas doengas cronicas ndo transmissiveis, como cancer, doencas cardiacas, diabetes, entre
outras, além de possuirem carater anti-inflamatorio (VIZZOTTO, 2012).

Devido a alta perecibilidade e a limitada producdo no Brasil (areas subtropicais), o
processamento das frutas vermelhas, se torna uma importante forma de aumentar a
disponibilidade e agregar ainda mais valor a esses frutos (YOUSEFI; YOUSEFI; EMAM-
DJOMEH, 2013).

2.3.1 Morango

O morangueiro ¢ uma planta perene, rasteira, herbacea pertencente a familia Rosacea e
do género Fragaria (GOMES, 2007). O morango (FIGURA 2) ¢ um pseudofruto ndo climatérico
(CHITARRA; CHITARRA, 2005), de coloragao vermelho brilhante, odor envolvente, textura
e sabor levemente acidificado (HENRIQUE; CEREDA, 1999). A coloragdo do morango ¢
devido as antocianinas, € o seu sabor caracteristico € devido aos acidos citrico € malico € aos

acucares (SILVA, 2006b).

Figura 2 - Morango (Fragaria X ananassa).

2 R
Fonte: Embrapa (2016).

Em 2010, a producdo mundial de morangos atingiu 4,17 milhdes de toneladas, sendo os

Estados Unidos da América o maior produtor, representando 30% da produ¢do global. No
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Brasil, a producdo anual ¢ de aproximadamente 100 mil toneladas e ¢ distribuida em regides
temperadas e subtropicais, onde ¢ utilizada tanto para consumo in natura quanto industrial
(RADIN et al., 2011).

A producdo de morango teve um crescimento significativo no Brasil. O pais tem uma
area plantada de aproximadamente 4.000 hectares e a produg¢do anual ¢ estimada em
aproximadamente 105 mil toneladas de frutas por ano. Os principais estados produtores sdo
Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Sdo Paulo, Espirito Santo, Santa Catarina e Distrito Federal
(JUNIOR et al., 2014).

O morango ¢ produzido e consumido nas mais variadas regides do mundo, sendo a
espécie, entre os pequenos frutos, de maior expressdo econdmica (OLIVEIRA; NINO;
SCIVITTARO, 2005; OLIVEIRA; SCIVITTARO, 2006). Dentre as propriedades do morango,
destacam-se a sua ac¢do antioxidante, a capacidade de auxiliar na reducdo a suscetibilidade a
infeccdes, o seu efeito diurético e sua atividade anti-inflamatéria em reumatismo e gota
(ROCHA, 2008).

O morango ¢ rico em vitamina C, uma vitamina hidrossoluvel de extrema importancia
para o organismo humano e encontrada em frutos citricos. Desempenha um papel fundamental
no desenvolvimento e regeneragdo dos musculos, pele, dentes e 0ssos, auxilia na formagao do
coldgeno, na regulacdo da temperatura corporal, na produg¢do de diversos hormonios e no
metabolismo em geral (ANDRADE et al., 2002).

Além da vitamina C, o morango também possui compostos fenodlicos. Esses grupos
raramente sdo encontrados na forma livre, podendo estar ligados a proteinas, lipideos,
terpenodides, acido hidroxicindmico, carboidratos e pode formar éster com acidos organicos

(KAYS, 1991).

2.3.2 Framboesa

A framboesa (Rubus idaeus) (FIGURA 3) ¢ reconhecida pelo seu sabor doce e
levemente 4cido, cor atrativa e aroma peculiar. Caracteriza-se por ser um fruto com cultivares
de coloragdo amarela, preta e vermelha, sendo estes os mais conhecidos (RASEIRA et al., 2004;

STRIK, 2007).

Figura 3 - Framboesa (Rubus idaeus).
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Fonte: Embrapa (2016).

Framboesas podem ser comercializadas in natura, congeladas, processadas, ou podem
ser utilizadas como ingrediente em formulagdes e receitas, sendo, portanto, um alimento
multifacetado (NEGOITA et al., 2012; VILLAMOR et al., 2013).

O cultivo da framboesa, no Brasil, est4 praticamente restrito as regides Sul e Sudeste do
pais, uma vez que a cultura necessita de elevada quantidade de horas de frio para seu
desenvolvimento (RASEIRA et al., 2004).

De acordo com Gongalves et al. (2011) o sul de Minas Gerais possui grande potencial
para producdo de frutas de clima temperado, visto que apresenta temperaturas desde muito
baixas at¢ amenas no inverno. Entre as op¢des de cultivo, a framboeseira possui grande
perspectiva em fungdo das pequenas areas de cultivo no pais, alto rendimento econdmico e
possibilidade de agregacao de valor ao produto final.

A grande aceitabilidade desta fruta, por parte dos consumidores, esta relacionada nao
apenas as caracteristicas sensoriais ja relatadas anteriormente, mas também a sua composi¢ao
quimica; sua riqueza em vitamina C e carotenoides, além de elevados teores de compostos
fenolicos, com elevado potencial antioxidante, fazem com que esta fruta seja considerada muito
saudavel, contribuindo para fornecer efeitos benéficos a saide (KULA et al., 2016; RAO;
SNYDER, 2010). Além desses compostos, a framboesa ¢ fonte de carboidratos, minerais e
vitaminas, apresenta baixo teor calorico e lipideos, e ¢ rica em fibras soluveis (BEATTIE;
CROZIER; DUTHIE, 2005; PANTELIDIS et al., 2007; PLESSI et al., 2007; TALCOTT,
2007).

2.3.3 Amora-preta
A amoreira-preta (Morus nigra L.) é uma espécie arbustiva de porte ereto ou rasteiro,
que produz frutos agregados de coloragdo negra e sabor 4cido a doce-acido. E uma planta réistica

que apresenta baixo custo de producdo, facilidade de manejo, requer pouca utilizagdo de



19

defensivos agricolas, sendo, por isso, uma alternativa interessante para cultivo na agricultura
familiar (ANTUNES, 2002).

A amora-preta (Rubus spp.) (FIGURA 4), esta entre as culturas consideradas como de
“pequenos frutos” (small fruits) e também conhecidas como berries, cujos termos vém sendo
comumente usados para descrever qualquer fruta pequena, de cor vermelha, roxa ou negra; de
sabor adocicado ¢ formato arredondado (JEPSON; CRAIG, 2005; PAREDES-LOPEZ et al.,
2010).

Figura 4 - Amora-preta (Rubus spp.).

Fonte: Embrapa (2015).

Com relagdo ao seus componentes quimicos, ¢ um fruto de elevado valor nutritivo,
destacando se carboidratos, minerais (célcio e potassio) e vitamina C. Além disso, o fruto ¢é
excelente fonte de compostos fendlicos, principalmente antocianinas e acido eldgico que podem
auxiliar no combate a doengas degenerativas (ANTUNES et al., 2002; FERREIRA et al., 2010;
JACQUES et al., 2010). A composi¢do quimica dos frutos varia em fun¢do da cultivar,
condigdes de crescimento, estddio de maturacdo, colheita e também armazenamento
(TALCOTT, 2007). Sendo assim, a amora-preta ¢ considerada uma fruta funcional, ou seja,
além das caracteristicas nutricionais basicas, quando consumida como parte usual da dieta,
produz efeito fisiologico/metabolico benéfico a saude humana, sendo segura para consumo sem
supervisdo médica, além de ser uma fruta de baixo valor caldrico, apresenta apenas 52 calorias
em 100 g de fruta (VIZZOTTO, 2008).

Os principais estados produtores de amora-preta, estdo localizados nas regides Sul e
Sudeste, sendo eles, Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Parana, Minas Gerais, Sdo Paulo e
Espirito Santo (ANTUNES et al., 2014).

A difusdo do conhecimento sobre as propriedades nutracéuticas da amora-preta aliado

a rusticidade inerente das suas plantas, colocaram a espécie em destaque, aumentando o numero
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de interessados em adquirir, consumir e saber mais a respeito de suas qualidades (SEERAM et
al., 2000).

O consumo regular desta fruta, aliado a um estilo de vida saudavel, incluindo dieta
equilibrada e exercicios fisicos, pode prevenir alguns tipos de doencas crdnicas ndo-
transmissiveis. Além disto, alguns compostos encontrados nesta fruta, como as antocianinas,
podem ser utilizados na industria alimenticia como corante natural, seguindo a tendéncia
mundial de redugdo do uso de corantes artificiais. A purificagdo e concentra¢do de alguns
fitoquimicos da amora-preta, como o acido eldgico, podem ser apresentados na forma de
encapsulados, e comercializados como nutracéuticos (JACQUES; ZAMBIAZI, 2011).

O processamento das frutas da amoreira-preta, em produtos como geleias, sucos,
iogurtes e sorvetes, ¢ uma forma de agregar valor ao produto “in natura”, auxiliando na renda

dos fruticultores (JACQUES; ZAMBIAZI, 2011).

2.4 Agua de coco

O coco ¢ o fruto do coqueiro, da familia das palmaceas, a qual abrange cerca de um
milhdo de espécies. O género Cocos € constituido apenas pela espécie Cocos nucifera L., que
¢ composta de algumas variedades. As mais importantes sdo a Typica, conhecida como
variedade gigante, a qual ¢ destinada principalmente a agroindustria do coco; e a Nana,
conhecida como variedade and e utilizada prioritariamente no consumo de agua de coco
(ARAGAO et al., 2003).

A 4gua de coco comecga a ser gerada no fruto a partir do segundo més, sendo formada
na cavidade central do fruto e atinge seu volume maximo entre o 6° ¢ 7° més. Este volume
mantem-se constante por até dois meses e depois diminui com o decorrer do amadurecimento,
restando entre 100-150 ml. A dgua auxilia na formag¢ao da polpa (alblimen s6lido) que por volta
dos 7 meses estara em condigdes sensoriais e nutricionais 6timas para 0 consumo, pois, se
encontrardo dissolvidos a maioria dos sais minerais, proteinas e agucares (VENTURINI
FILHO, 2010).

De acordo com Aragdo, Isbemer e Cruz (2001), a 4gua do coco corresponde a uma
solugdo rica em sais minerais, proteinas, vitaminas e acUcares, apresentando em média 20
calorias/100g. Entre os diversos usos possiveis para o fruto, tem-se a obtencao da dgua de coco
(FIGURA 5), que ¢ uma bebida refrescante e popularmente conhecida, que destaca-se no
cenario nacional, impulsionada pela ado¢ao de hébitos alimentares saudaveis pela populagio

brasileira (MARTINS; JESUS JUNIOR, 2014).
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A Instrucdo Normativa n° 27, de 22 de julho de 2009, estabelece o regulamento técnico
para fixacdo de identidade e qualidade da 4gua de coco. Essa normativa define 4gua de coco,
como bebida ndo diluida, ndo fermentada, obtida da parte liquida do fruto do coqueiro (Cocos
nucifera L.), por meio de processo tecnologico adequado. Quanto a classificagdo a dgua de coco
pode ser resfriada, pasteurizada, congelada, esterilizada, concentrada, desidratada e
reconstituida (BRASIL, 2009).

O Brasil ¢ o quarto maior produtor de coco do mundo, e essa fruta ¢ a terceira mais
cultivada no pais, depois da laranja e da banana. Mas o consumo per capita de dgua de coco
ainda ¢ baixo. Estima-se um consumo nacional anual da ordem de 100 milhdes de litros de 4gua
de coco envasada pelas industrias (FROEHLICH, 2015).

No Brasil, o coqueiro ¢ cultivado com a finalidade de produzir frutos destinados a
agroindustria, para produgdo principal de coco ralado e leite coco, além da dgua de coco. Esse
segmento de agua de coco tem crescido nos ultimos anos, apresentando ainda grandes
perspectivas futuras, tendo em vista o crescimento do consumo nos mercados interno e externo,
o qual, tem sido normalmente associado a qualidade de vida e sautde (MARTINS; JESUS
JUNIOR, 2014).

O plantio e a producdo de coco também tém aumentado nos Ultimos anos, seja para
consumo da bebida, seja para gerar outros produtos. A colheita mais do que dobrou em uma
década, sendo que de 967 milhdes de cocos em 1997, colhidos em 231 mil hectares, o pais

saltou para 1,98 bilhdo em 2006, em 290 mil hectares (FROEHLICH, 2015).

Figura 5 - Obteng¢ado da 4gua de coco.
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2.5 Atividade Antioxidante e Compostos Bioativos
2.5.1 Atividade Antioxidante

Os alimentos fornecem ndo somente nutrientes essenciais necessarios para a vida, como
também as vitaminas, sais minerais e fibras. Os alimentos sdo fontes de compostos bioativos
cujas propriedades bioldgicas sdo importantes promotoras de satde, tais como atividade
antioxidante, anti-inflamatdria e anticarcinogénica. Estudos clinicos e epidemioldgicos tem
evidenciado que esses compostos bioativos presente nos alimentos sdo os principais fatores que
contribuem para a reducdo significativa da incidéncia de doengas degenerativas e cronicas
(SILVA, 2001).

A principal forma de obtencao pelo organismo de antioxidantes consiste na ingestao de
compostos com esta atividade através da dieta. As frutas e vegetais sdo uma boa fonte de
recursos naturais antioxidantes. Os principais compostos com atividade antioxidantes dietéticos
sdo algumas vitaminas, compostos fendlicos e os carotenoides.

Os antioxidantes sdo capazes de estabilizar ou desativar os radicais livres antes que
ataquem os alvos biologicos nas células. Um antioxidante pode ser definido como um composto
que, mesmo presente em baixas concentragdes comparado ao substrato oxidavel, impede ou
inibe a oxidagdo do substrato de maneira eficaz. Os radicais formados a partir de antioxidantes
ndo sdo reativos para propagar a reacdo em cadeia, sendo neutralizados através da reagdo com
outro radical, formando produtos estdveis ou podem ser reciclados por outro antioxidante
(NIKKI, 2010).

Os antioxidantes podem ser divididos em duas classes: os com atividade enzimatica e
os ndo enzimaticos. No primeiro grupo estdo os compostos capazes de inibir a iniciacdo da
oxida¢do, ou seja, as enzimas que removem as espécies reativas ao oxigénio. No segundo grupo
estdo as moléculas que interagem com as espécies radicalares e sdo consumidas durante a
reacdo (MARIOD et al., 2009; MOREIRA; MANCINI FILHO, 2003).

Além de suas propriedades bioldgicas, o interesse por antioxidantes naturais estd
crescendo por parte das industrias cosméticas, farmacéuticas e especialmente das alimenticias,
uma vez que eles podem ser utilizados como substituintes de antioxidantes sintéticos

(ALMEIDA et al., 2011).

2.5.2 Compostos fenolicos
Os compostos fenolicos sdo substancias que existem principalmente nas plantas, mas
que podem também ser provenientes do catabolismo dos aminoacidos. A importancia dada a

estes compostos deve-se ao fato de muitos possuirem propriedades benéficas para a saude
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humana (MARQUES et al., 2010). Esses compostos podem atuar como antioxidantes por varias
vias, nomeadamente pela eliminagao de radicais livres, pela absor¢@o de radicais de oxigénio e
como quelantes de ions metélicos (SU et al., 2007).

Quimicamente, os compostos fendlicos sdo caracterizados por uma estrutura aromatica,
com uma ou mais hidroxilas, com grupo funcional, como apresentado na Figura 6, provenientes
basicamente de duas rotas metabolicas, a rota do dcido chiquimico e do 4cido malonico (TAIZ;
ZEIGER, 2013). Segundo Simdes (2001), os grupos funcionais podem ser substituidos por
ésteres, ésteres metilicos e glicosideos. Sdo facilmente oxidaveis, tanto por enzimas vegetais
especificas, quanto por influéncia de metais, luz, calor ou em meio alcalino, ocasionando o

escurecimento de solugdes ou compostos isolados.

Figura 6 - Estrutura quimica de um fenol simples.

OH

Fonte: Bravo (1998).

As principais fontes de compostos fendlicos sdo as frutas citricas, como limao, laranja
e tangerina, além de outras frutas a exemplo da cereja, uva, ameixa, pera, ma¢a e mamao, sendo
encontrados em maiores quantidades na polpa do que no suco da fruta. Pimenta verde, brocolis,

repolho roxo, cebola, alho e tomate também sdo excelentes fontes destes compostos

(PIMENTEL et al., 2005).

2.5.3 Antocianinas

As antocianinas sao pigmentos vegetais importantes, pertencentes a classe de compostos
fenolicos chamados coletivamente de flavonoides, devido as suas caracteristicas de esqueleto
carbonico CsC3Cs (FIGURA 7). Dentro de cada grupo de flavonoides hé variados compostos,
sendo que a cor ¢ determinada pela presenca e nimero de substituintes ligados a molécula

(DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010). Esses compostos s3o metabolitos secundarios
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de plantas e estdo geralmente envolvidos nos sistemas de defesa destas a radia¢do ultravioleta
e a agressao por patogenos (ISLAM et al., 2003).

Segundo Brito et al. (2007), as antocianinas encontradas em alimentos sdo glicosideos
e acilglicosideos de seis agliconas de antocianidinas: pelargonidina, cianidina, delfinidina,
malvidina, peonidina e petunidina. Segundo Costa et al. (2012), o que diferencia esses
fitoquimicos ¢ o numero de grupos hidroxila esterificados na molécula; o grau de metoxilacdo
desses grupos; a natureza, nimero e posi¢do de glicosilagdo; além da natureza, numero de
acidos alifaticos e aromaticos ligados aos residuos glicosideos. Diferem dos outros flavonoides

principalmente por ndo possuirem a func¢ao oxo (-C=0O) no anel pirano (PALACIO, 2008).

Figura 7 - Estrutura quimica da antocianina.
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Fonte: Crozier, Jaganath e Clifford (2009).

As antocianinas sdo pigmentos soluveis em dgua, embora sejam instaveis e apresentem
maior estabilidade em condigdes acidas. Sao responsaveis pelas cores que variam do vermelho
intenso ao violeta e azul de flores, frutas e vegetais. Tanto a cor do pigmento quanto a sua
estabilidade sdo fortemente influenciadas pelos substituintes da aglicona. A degradagdo da
antocianina pode ocorrer durante a extracdo do vegetal, processamento e estocagem e pode ser
influenciada por varios fatores como: pH, temperatura, enzimas, acido ascorbico, oxigénio,
diéxido de enxofre e ions metalicos (RIBEIRO; MENDES; PEREIRA, 2011).

Virios estudos vém sendo realizados sobre os beneficios do consumo de antocianinas
pelo organismo, entre ele podemos citar o grande potencial em reduzir o risco de
desenvolvimento da aterosclerose, efeito sobre a distribuicdo do colesterol e o efeito protetor
ligado a doencas cardiovasculares. Os mecanismos envolvidos neste processo sao,
principalmente, referentes as atividades antioxidantes das antocianinas e a capacidade destes
compostos em reduzir fatores pro-inflamatorios (CARDOSO; LEITE PELUZIO, 2011). As

Antocianinas fazem parte do grupo dos flavonoides, e sdo encontradas em frutas, legumes,
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hortalicas e verduras, mas especialmente em vegetais de pigmentacdo roxo-escuro e também

avermelhados.

2.5.4 Vitamina C
O 4cido ascorbico ¢ uma vitamina hidrossoltivel (33% m/v a 35 °C), que se apresenta
como um po cristalino, branco e inodoro. Possui formula molecular CsHsOs (FIGURA 8),

massa molar 176 g/mol, ponto de fusdo 192 °C (NELSON; COX, 2006; PENTEADO, 2003).

Figura 8 - Vitamina C (acido L-ascorbico).
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Fonte: Fiorucci, Soares e Cavalheiro (2003).

A historia da vitamina C esta relacionada com o tratamento e a prevengao de escorbuto,
uma doenga comum entre os marinheiros no século XV, que foram curados com a adi¢ao de
suco de limao na alimentacdo. Manifestacdes avangadas do escorbuto incluem numerosas
pequenas hemorragias causadas pela fragilidade dos vasos sanguineos, perda de dentes, pobre
cicatrizagdo das feridas e degeneracdo de ossos (COSTA; ROSA, 2010; NELSON; COX, 2006;
PENTEADO, 2003). Na deficiéncia de vitamina C também podem ocorrer distiurbios
neuroldgicos como hipocondria, histeria e depressdo. Esses sintomas desaparecem rapidamente
com a administracdo de doses terapéuticas. Para individuos saudaveis recomenda-se 60 mg de
vitamina C por dia (OLIVEIRA; MARCHINI, 2006).

Os vegetais contribuem de forma importante na dieta como fonte de vitamina C e sdo
responsaveis por suprir boa parte desta vitamina consumida pela populagdo (BENASSI;
ANTUNES, 1988), sendo que o organismo humano ndo ¢ capaz de sintetizar essa substancia
(ROSA et al., 2007). Esta é encontrada sob as formas reduzidas designadas como acido
ascorbico e na forma oxidada denominado acido dehidroascorbico, ambas fisiologicamente

ativas (ROSA et al., 2007).
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O 4cido ascorbico ¢ muito usado como aditivo pela industria de alimentos devido a suas
propriedades antioxidantes e redutoras (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010). Sua
atividade se da devido a sua capacidade de reagir com radicais livres (SILVIA; COZZOLINO,
2009), agdo redutora e removedora de oxigénio (ARAUJO, 2011). Segundo Silva et al. (2006a),
existem fatores que afetam o teor de vitamina C em frutos, dentre eles, a espécie, o estadio de
maturacdo na época da colheita, variagcdes genéticas, do manuseio poés-colheita, as condigdes

de estocagem e o tipo de processamento.
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3 MATERIAL E METODOS
A elaboracdo das bebidas mistas, assim como as analises fisico-quimicas e nutricionais
foram conduzidas na Planta Piloto de Processamento de Produtos Vegetais e a analise sensorial

foi conduzida no Laboratério de Andlise Sensorial ambos do Departamento de Ciéncia dos

Alimentos (DCA) da Universidade Federal de Lavras (UFLA), em Lavras, Minas Gerais.

3.1 Matérias-primas

Foi utilizado 4gua de coco in natura e frutas vermelhas (morango, framboesa e amora).
O morango e o coco foram adquiridos de um comércio local na cidade de Lavras (MG, Brasil).
A framboesa e amora foram obtidas diretamente do pomar da UFLA, ambos no estddio de
maturagdo, determinada pela cor e tamanho do fruto e foram imediatamente transportados para
o Laboratério de Pos-colheita e mantidas a 4 °C até o momento do processamento. Os cocos €
as frutas foram lavadas com dgua e sanitizadas com solugdo clorada a 2% por 30 minutos, os
cocos foram abertos com instrumento proprio em ago inoxidavel na parte superior do fruto,
sendo a agua extraida através do orificio obtido a partir da perfuracdo do mesocarpo. Apds
extracdo, a 4gua de coco foi coletada e armazenada em recipientes de vidro e mantida resfriada

junto as frutas a 4 °C até o momento do processamento.

3.2 Delineamento Experimental

O delineamento da regra da mistura Simplex Centroid (CORNELL, 2002) foi aplicado
neste estudo com o intuito de avaliar os efeitos e a otimizacdo da propor¢ao dos sucos de
morango, amora, ¢ framboesa em sucos misto a base de 4gua de coco. O nivel experimental dos

fatores em estudo ¢ representado na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicao das formulagdes de suco misto de agua de coco com frutas vermelhas
de acordo com o delineamento de regra da mistura Simplex Centroid.

Tratamentos Variaveis
Morango (%) Framboesa (%) Amora (%)
1 100 0 0
2 0 100 0
y 0 0 100
4 50 50 0
5 50 0 50
¢ 0 50 50
7 33 33 34

Fonte: Do autor (2019).
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Apos a elaboracdo das bebidas mistas estas foram entdo submetidas a andlise fisica
(cor), fisico-quimicas (s6lidos soluveis, pH e acidez titulavel), andlise sensorial de aceitagdo e

andlise nutricional (antioxidantes, compostos fendlicos, acido ascorbico e antocianinas).

3.3 Preparacio dos Sucos

Inicialmente, um pré-teste foi realizado para determinar as melhores propor¢des de dgua
de coco, polpa e sucralose empregadas na formulagdo dos sucos de frutas isoladas, de acordo
com a legislacdo, decreto n° 6.871/2009 (BRASIL, 2009).

O suco de cada polpa isolada foi elaborado, e em seguida, estes sucos foram combinados
de acordo com o design de mistura. Em ambas formula¢des foram adicionados 0,05 g de
sucralose a cada 1000 mL de suco. Um misturador industrial LS-4 com capacidade de 4,0 L a
uma velocidade de 3500 rpm (Metalurgica Siemsen Ltda, Brusque, Brasil) foi utilizado para
elaborar os sucos.

Os sucos foram homogeneizados e, em seguida, envasados utilizando garrafas de vidro
esterilizadas de 500 mL e posteriormente foram armazenados sob refrigeracdo de 4-7 °C até o

momento das analises.

3.4 Analises fisicas e fisico-quimica

As andlises de acidez tituldvel, solidos soluveis e pH foram determinados em triplicata
de acordo com Instituto Adolfo Lutz (2008). O pH das bebidas mistas foi determinado
utilizando-se pHmetro Schott Handylab e a determinagdo da acidez titulavel foi realizada por
titulacdo com solu¢do de hidréxido de sédio (NaOH) 0,1N, utilizando como indicador a
fenolftaleina e os resultados foram expressos em g de 4cido citrico por 100g (g acido citrico.
100g).

A cor das bebidas mistas foi determinada de acordo com o método descrito por
Gennadios et al. (1996). Os parametros L*, C*  h* foram determinados pelo colorimetro
Minolta CR 400 (Konica Minolta, SP, Brasil) com D65 (luz do dia) e os padrdes de CIELab,
onde L* varia de 0 (preto) a 100 (branco), a* varia de verde (-) para vermelho (+), b* varia de

azul (-) para amarelo (+).

3.5 Compostos bioativos e Atividade antioxidante
3.5.1 Obtencao dos extratos
O preparo dos extratos para realizar as analises de fendlicos totais e atividade

antioxidante foi realizado de acordo com o método proposto por Larrauri et al. (1997). Assim,
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5 mL de cada formulagdo foi homogeneizado com 20 mL de metanol/agua 50% (v/v) e ficaram
sob agitacdo mecanica por 1 hora a temperatura ambiente. Posteriormente, as amostras foram
filtradas em papel filtro e em outro recipiente, o residuo da extragdo foi homogeneizado com
20 mL de acetona/agua 70% (v/v), permanecendo sob agitagdo mecanica por 1 hora a
temperatura ambiente e em seguida foi filtrado novamente nas mesmas condigdes anteriormente
mencionadas. Os filtrados da primeira e segunda extragdo foram transferidos para um balao

volumétrico de 50 mL e completado com agua destilada.

3.5.2 Atividade Antioxidante — ABTS

A capacidade antioxidante pelo método radical livre ABTS (2,2-azino-bis acido3-
ethylbenzthiazolina-6-sulfonico) foi determinada de acordo com a metodologia descrita por Re
et al. (1999), em que, inicialmente foi preparado o radical ABTS a partir da reacdo de 5 mL de
solu¢do de ABTS (7 mM) com 88 pL de uma solucao de persulfato de potassio (140 mM). A
mistura foi mantida no escuro, a temperatura ambiente, por 16 horas. Posteriormente, foi diluido
1 mL desta mistura em alcool etilico até se obter uma absorbancia de 0,7 nm + 0,05 nm a 734
nm. Logo apo6s, 30 puL de extrato do suco foram misturados, em um tubo de ensaio, com 3,0 mL
do radical ABTS por 6 minutos. Em seguida, a absorbancia foi lida a 734 nm utilizando o
espectrofotometro (SP-22, VIS 325-1000 nm, Biospectro, Tabodo da Serra, SP, Brasil) e os
resultados foram expressos em micromoles de equivalente Trolox por grama de peso fresco

(umol de TEs/g).

3.5.3 Atividade Antioxidante - DPPH

O método DPPH (2,2 - difenil-1-picrilhidrazil) foi realizado segundo a metodologia
proposta por Brand-Willians, Cuvelier e Berset (1995), no qual, 0,1 mL do extrato do suco
foram homogeneizados com 3,9 mL do radical DPPH. A mistura foi incubada no escuro, a
temperatura ambiente, por 30 minutos para que ocorresse a captura do radical DPPH pelos
antioxidantes presentes na amostra, consecutivamente, foram efetuadas as leituras a 517 nm.

Os resultados foram expressos como EC5() (g de amostra/g de DPPH).

3.5.4 Fenolicos Totais

O teor de compostos fenolicos totais foi determinado pelo método adaptado de Folin
Ciocalteu de acordo com Waterhouse (2002), onde 0,5 mL dos extratos obtidos foram
misturados com 2,5 mL de Folin-Ciocalteu 10% (v/v) e 2 mL de carbonato de sodio 4% (v/v).

A mistura foi agitada e mantida em repouso por 2 horas, ao abrigo da luz. Posteriormente, a
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absorbancia a 750 nm foi determinada em espectrofotdmetro. O contetido de fendlicos totais
foi calculado utilizando-se curva de calibragdo de 4cido galico e os resultados foram expressos

em mg de 4cido gélico por 100 g de amostra (mg GAEs/100 g f.w.).

3.5.5 Antocianinas monoméricas

A determinagdo do conteudo total de antocianina monomérica foi estimada usando o
método de diferenca de pH (WROLSTAD, 1976). Em resumo, cada extrato de fruta foi diluido
com pH 1,0 e tampdes de pH 4,5 para a mesma dilui¢do. A absorbancia foi medida a 510 nm e
700 nm em tampdes pH 1,0 e pH 4,5. A absorbancia foi calculada a partir da equacdo (1):

A =(A510-A700) pH1,0 — (A510 — A700) pH4,5 (1)

Os resultados foram expressos em mg de cianidina equivalente a 3-glucésido por 100 g

(mg de cianidina equivalente a 3-glucdsido/100 g).

3.5.6 Acido ascorbico

O teor de acido ascorbico foi determinado pelo método colorimétrico segundo
Strohecker e Henning (1967), utilizando-se 2,4 dinitrofenil-hidrazina. Resumidamente, 1 mL
do extrato elaborado foi misturado com 3 mL de acido oxalico 0,5%, 3 gotas de 2,6-
diclorofenolindofenol, 1 mL de 2,4 DNPH e uma gota de tioureia. Em seguida, as amostras
foram submetidas a banho-maria a 37 °C/3 horas. Posteriormente, os tubos com amostras foram
acondicionados em banho de gelo para a adi¢do de 5 mL de acido sulfurico a 85%. Apos 10
minutos, a leitura foi realizada utilizando o espectrofotometro a 520 nm e os resultados foram

expressos em mg acido ascorbico/100 g de amostra (mg/100 g).

3.6 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento
de Ciéncia dos Alimentos da UFLA. Um teste de aceitacdo foi realizado com a finalidade de
avaliar os atributos de cor, sabor, consisténcia e impressdo global, utilizando uma escala
hedonica de 9 pontos (1 = desgostei extremamente 9 = gostei extremamente) (STONE; SIDEL,
1993). O teste foi conduzido com 100 participantes (60 mulheres e 40 homens), entre eles
estudantes e funcionarios do Departamento de Ciéncia dos Alimentos, com idade entre 18 e 60
anos.

A avaliag@o sensorial das sete formulagdes de suco de frutas foi realizada em duas
sessoes, na primeira sessao, os consumidores avaliaram 4 formulacdes de suco de frutas e na

segunda sessdo os mesmos consumidores avaliaram as 3 formulagdes restantes. Cada provador
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avaliou, em média, 15 mL de cada uma das amostras de bebida mista de 4gua de coco com
frutas vermelhas, que foram servidos em copos de plastico de 50 mL codificados com 3 digitos
de forma balanceada e monédica e foram solicitados em marcar em ficha apropriada o grau de
aceitabilidade de cada um dos produtos (MACFIE et al., 1989). Os provadores foram orientados
de que ndo necessitavam ingerir todas as amostras e que a qualquer momento poderiam se
recusar a continuar a analise, sem qualquer tipo de prejuizo.

Os participantes da pesquisa, foram abordados ao acaso, e informados sobre os objetivos
do estudo, dos procedimentos, dos possiveis desconfortos, riscos e beneficios da pesquisa e
aqueles que concordavam com os termos eram convidados a assinar o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido e o Termo de Assentimento de participacdo da pessoa como sujeito. A
analise sensorial foi realizada mediante aprovagdo do Comité de Etica (niimero do parecer:

1.755.177).

3.7 Analise Estatistica

Inicialmente, andlise de variancia (ANOVA) e teste de média (Tukey p < 0,05) foram
realizados para todas as andlises. A andlise de componentes principais (PCA) foi aplicada ao
conjunto de dados referentes aos compostos bioativos e a capacidade antioxidante, a fim de
facilitar a visualizacdo dos dados. Os dados foram organizados em uma matriz de i linhas (7
amostras) e j colunas (5 compostos antioxidantes e compostos bioativos). Os dados foram
padronizados (matriz de correlacdo) e submetidos ao PCA utilizando o software SensoMaker
v. 1.8 (PINHEIRO et al., 2013).

Com a finalidade de facilitar a visualiza¢dao da aceitacdo sensorial da formulagdo dos
sucos, que foi baseada na resposta individual de cada consumidor e correlaciona-la com os
parametros fisico-quimicos e cor instrumental, foi obtido um mapa de preferéncia externo, de
3 vias através do software SensoMaker v. 1.8 (NUNES; PINHEIRO; BASTOS, 2011). Um
conjunto de dados foi organizado a partir de matrizes de i linhas (7 amostras) e j + m colunas
(100 consumidores + 6 cores fisico-quimicas e instrumentais). Essas matrizes foram
organizadas de acordo com k atributos sensoriais (cor, sabor, consisténcia e impressao geral),
resultando em um mapa de preferéncia externo no arranjo de trés vias (i, j + m e k) (NUNES;
PINHEIRO; BASTOS, 2011). As analises estatisticas descritas foram realizadas utilizando o
software Sensomaker versao 1.8 (PINHEIRO, NUNES; VIETORIS, 2018).

Com o intuito de otimizar o suco de frutas, os pardmetros sensoriais foram
transformados em fung¢do desejabilidade obtidas através da metodologia de andlise de superficie

de resposta (RSREG), baseada no tipo de resposta - Larger-The-Best (LTB) - para otimizar o
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suco de fruta, com um parametro especifico (r) de 1,0. Com base na equagdo do modelo
previsto, foi gerada a curva de contorno da fun¢do desejabilidade. A partir da superficie de
resposta foi possivel identificar qual a regido que origina um suco com melhores caracteristicas
sensoriais (cor, sabor, consisténcia e impressdo global), e a analise de variancia foi utilizada
para avaliar a significancia dos dados ajustados ao modelos os graficos de contorno triangulares

gerados a partir das equagdes polinomiais foram criados usando o software Chemoface 1.6

(NUNES et al., 2012).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Analises fisico-quimicas, cor instrumental e sensorial
Os valores médios e o teste de Tukey das analises fisicas, fisico-quimicas e sensoriais obtidas para os sucos mistos de dgua de coco com

frutas vermelhas, sdo apresentados na tabela 2. Pode-se observar que as amostras diferiram entre si (P < 0,05) para todos os parametros avaliados.

Tabela 2 - Aspectos fisico-quimicos, cor instrumental e atributos sensoriais do suco de frutas vermelhas.

Analises F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7
Aspectos fisico-quimicos
pH 3,73 £ 0,00° 3,48 £0,01° 3,68 £0,01° 3,60 + 0,00° 3,69 £0,01° 3,56 £ 0,02¢ 3,68 +0,02°
Acidez Titulavel (AT) 0,52 + 0,034 0,87 + 0,03° 0,60 + 0,064 0,67 +0,02° 0,56 + 0,01 0,79 +0,01? 0,63 + 0,03
Sélidos Soluveis (SS) 7,33 +0,58° 7,00 + 0,00%° 5,67 +0,58° 7,00 + 0,00% 6,67 + 0,58 6,67 + 0,58 5,67 +0,58°
Cor instrumental
L* 30,57 + 0,53% 21,30 + 0,024 20,38 +0,18° 26,97 + 0,53° 16,89 + 0,36 24,70 + 0,09° 21,04 + 0,03%
C* 29,65 + 1,55 30,97 + 0,05° 18,47 + 0,08¢ 30,42 + 0,79* 24,82 + 0,40° 21,40 £0,11° 20,70 + 0,05
h* 27,89 + 0,08° 20,00 + 0,05 14,26 + 0,09 20,53 + 0,24° 18,03 +0,23¢ 14,64 +0,01° 14,37 + 0,00
Atributos sensoriais
Cor 6,41 +1,82% 6,84 + 1,66 5,97 +2.00° 6,88 + 1,56 6,71 + 1,67 6,51 + 1,68 6,46 + 1,75%
Sabor 6,74 £ 1,65 4,66 + 2,37 4,65 +2,13° 6,20 + 1,68 5,98 + 1,87% 4,71 £2,13¢ 5,32 + 1,95
Consisténcia 6,66 + 1,65 6,25 + 1,90% 4,74 +2,12° 6,72 + 1,68° 6,22 + 1,75% 5,64+ 1,78° 5,96 + 1,83%
Impressio Global 6,83 + 1,56 523+2.11¢ 4,85 +2,02¢ 6,30 + 1,84 6,09 + 1,81% 5,03 +1,97% 5,75 + 1,95

Valores médios + desvio padrdo; n = 3. As médias seguidas pelas mesmas letras minusculas na linha ndo diferem pelo teste de Tukey (P > 0,05). AT (g acido
citrico/100 g); SS (°Brix). (F1) morango; (F2) framboesa; (F3) amora; (F4) 50% de morango e 50% de framboesa; (F5) 50% de morango ¢ 50% de amora; (F6)

50% de framboesa e 50% de amora; e (F7) 34% de morango, 33% de framboesa e 33% de amora.
Fonte: Do autor (2019).
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O mapa de preferéncia externo para representar os dados da impressdo global de
aceitagdo das amostras e correlacionar com os dados fisico-quimicos e cor instrumental, foi
gerado conforme apresentado na Figura 9. Foram consideradas as opinides de 100 provadores

(vetores) sobre as sete formulacoes (F1 a F7).

Figura 9 - Mapa de preferéncia externo de trés vias (TWEPM) para o atributo sensorial
(impressdo global), aspectos fisicos (L*, C* e h*) e aspectos fisico-quimicos (pH,
TA e SS) para o suco misto de frutas vermelhas e 4gua de coco.
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*(F1) morango; (F2) framboesa; (F3) amora; (F4) 50% de morango ¢ 50% de framboesa; (F5) 50% de
morango ¢ 50% de amora; (F6) 50% de framboesa e 50% de amora; ¢ (F7) 34% de morango, 33% de
framboesa e 33% de amora. Acidez titulavel (TA) e solidos soluveis (SS).

Fonte: Do autor (2019).

Pode-se observar pela tabela 2 que os teores de solidos soluveis variaram entre 5,67 (F3
e F7) a 7,33 °Brix (F1). Estudos comparativos de bebidas mistas compostas por 4gua de coco e
acerola, mostraram resultados de solidos soluveis na faixa de 10 a 12 °Brix (LIMA et al., 2008).
Os resultados encontrados sdo menores que os da literatura o que pode ser explicado pelo fato
do suco ndo ter sido adocado com agticar, e sim sucralose. De maneira geral determinadas
combinacdes afetaram significativamente o teor de solidos. Por exemplo, o teor de sélidos
soluveis do suco de amora aumentou quando o suco foi misturado com morango ou framboesa
(F5 e F6), e com a unido das trés frutas (F7), o teor de s6lidos soluveis ndo mudou (5,67 °Brix).
Resultados semelhantes também foram encontrados por Schiassi et al. (2018), que
determinaram que quando os trés sucos de frutas eram misturados em propor¢des iguais, o teor

de sdlidos era superior ao dos sucos isolados.
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Os valores de pH variaram de 3,48 (F2) a 3,73 (F1), e a acidez titulavel variou de 0,52
(F1) A 0,87 g acido citrico/100 g (F2). Assim, verificou-se que o suco feito com 100% de
morango apresentou o pH mais alto e, consequentemente, a menor acidez, ¢ a formulagao
elaborada com 100% de framboesa apresentou o menor pH e a maior acidez. A acidez do suco
de framboesa diminuiu e o pH aumentou quando foi misturado com morango e amora (F4, F6
e F7). Tendéncia semelhante foi observada por Souza et al. (2014), onde as autoras analisaram
diferentes variedades de polpa de framboesa (amarela, preta e vermelha) e relataram que a
acidez da framboesa vermelha diminui e o pH aumenta quando a mistura contém framboesa
preta ou quando as trés variedades sdo combinadas.

Em relacdo a andlise de cor, o parametro L* variou de 16,89 a 30,57 (formulacdes F5 e
F1, respectivamente), o parametro C* variou de 18,47 (F3) a 30,97 (F2) e o parametro h* variou
de 14,26 (F3) 27,89 (F1). O suco composto por 100% de morango foi o que apresentou maior
valor de L* e h*, sendo caracterizado por um tonalidade de cor vermelho claro. J& o suco
composto por framboesa foi o que apresentou maior valor do parametro C*, sendo assim
caracterizado por apresentar uma coloragdo mais intensa.

Quando o suco de morango foi misturado com amora ou framboesa (F4, F5 e F7),
observou-se uma diminui¢do nos parametros de cor L* e h*, e quando o suco de amora foi
misturado com framboesa ou morango (F4, F6 e F7), foi observada uma diminui¢ao no valor
do parametro de cor C*. Rodrigues et al. (2017), Curi et al. (2018) e Schiassi et al. (2018), em
geral, também observaram essa tendéncia em suas formula¢des de produtos de frutas mistas.

Com base na Tabela 2 e na Figura 9, podemos observar que os sucos compostos por
100% ou 50% de morango (F1, F4 e F5) foram os mais aceitos pelos provadores. As
formulagdes mais aceitas mostraram pontuagdes variando entre os termos hedonicos 'gostei
ligeiramente' a 'gostei moderadamente'. As outras formulagdes menos aceitas variaram entre 0s
termos heddnicos 'desgostei ligeiramente' a 'gostei ligeiramente', sendo os sucos compostos por
100% de framboesa ¢ 100% de amora (F2 e F3) ou em combinacao (F6 e F7). Os resultados
sugerem que a framboesa e a amora contribuiram negativamente para a aceitacdo do suco
quando sdo elaborados de forma isolada (F2 e F3) ou em combinagdo (F6). No entanto, quando
estes frutos foram combinados com morango (F4 e F5), uma maior aceitacdao sensorial foi
observada.

Em estudos semelhantes, tais como o de Curi et al. (2017) e Schiassi et al. (2018) que
envolvem suco misto com diferentes tipos de frutas e nos estudos de Souza et al. (2014a) e
Schiassi et al. (2019), que desenvolveram geleia de frutas mistas, foi observado que algumas

formulagdes de sucos e geleias de frutas, quando elaborados com frutas isoladas, também nao
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foram bem aceitos entre os provadores, mas, em geral, apresentaram melhor aceitacdo quando
combinados.

Uma correlagdo entre as analises fisico-quimicas, cor instrumental e parametros
sensoriais (FIGURA 9 e TAELA 2) mostra que as formulagdes menos aceitas (F2, F3, F6 e F7)
foram caracterizadas por apresentar valores geralmente mais altos de acidez e essa correlacdo
também foi observada no estudo de Schiassi et al. (2018) ao avaliarem sucos mistos de frutas
do Cerrado, o que indica que os consumidores em geral possuem preferéncia por sucos com

baixa acidez.

4.2 Compostos Bioativos e Atividade Antioxidante

Os valores médios e o desvio padrao para os dados de atividade antioxidante, compostos
fenolicos totais, antocianinas monomeéricas totais e acido ascorbico sdo apresentados na Tabela
3. A fim de facilirar a visualizagdo dos dados foi gerado a Figura 10 que representa uma analise
de componentes principais (PCA) onde se tem a distribuicdo espacial das amostras e dos
atributos avaliados. Através da Tabela 3 e Figura 10, ¢ possivel observar que os sucos diferiram

em termos de atividade antioxidante e os compostos bioativos avaliados.
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Tabela 3 - Capacidade antioxidante (métodos de ABTS e DPPH), contetido de fenolicos totais, antocianinas totais (AT) e dcido ascérbico em sucos
mistos de dgua de coco e frutas vermelhas.

Analises Formulag¢des

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7
ABTS 2,45+0,01° 2,81 +0,02¢ 5,59+ 0,01° 2.25+0,01° 5,21 +0,01° 6,10 =+ 0,00 1,77 £ 0,028
DPPH ECso 1433,65+ 0,30  574,65+0,119 450,78 +0,15° 918,16+ 1,91° 486,41 £ 027°  367,37+1,96° 604,02 + 0,66°
Fenolicos Totais 134,84 + 1,41° 179,02+ 1,59° 224,78+ 1,81° 16529+ 1,949 20544+ 1,49° 227,10+ 1,89° 161,29+ 1,75¢
AT 77,38 + 1,90° 92,19+ 1,73 32791 +1,03* 99,87+ 1,77 290,73 + 1,33  225,69+2,70° 138,36+ 1,33¢
Acido ascorbico 39,07 +0,79° 34,03 +1,12° 35,98 +1,13° 36,33 +0,84° 45,19 + 0,54 30,22 +0,97¢ 30,08 = 0,39¢

*Valores médios + desvio padrdo; n = 3. As médias seguidas pelas mesmas letras mintisculas na linha ndo diferem pelo teste de Tukey (P > 0,05). ABTS (umol
TEs/g f. p.) - (f. p. - peso fresco); DPPH (EC50 - g f.p./g DPPH); Fenolico total (mg de GAEs/100 g f.p.) - GAE (equivalente ao acido galico); Antocianinas
totais — AT (mg de cianidina equivalente a 3-glucosido/100 g f.p.); Acido ascorbico (mg/100 g f. p.). (F1) morango; (F2) framboesa; (F3) amora; (F4) 50% de
morango ¢ 50% de framboesa; (F5) 50% de morango e 50% de amora; (F6) 50% de framboesa e 50% de amora; ¢ (F7) 34% de morango, 33% de framboesa ¢
33% de amora.

Fonte: Do autor (2019).
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Figura 10 - Anadlise de componentes principais (PCA) para as diferentes amostras de
formulagdes de sucos mistos de dgua de coco com frutas vermelhas, compostos bioativos e
atividade antioxidante.

I T AA - gFs
aFl
0.5}
_DPPH
—_ TA |
S ABTS .
b 0 aF4 ab3
)
a TP.
O
[-¥
a2
-0.5F .
o F6
aF7
-1+
-1 0.5 0 0.5 I
PC1 (68.29%)

*Atividade antioxidante - ABTS (ABTS); Atividade antioxidante - DPPH ECso (DPPH); Fendlicos
totais (TP); Antocianinas totais (TA); Acido ascorbico (AA). (F1) morango; (F2) framboesa; (F3)
amora; (F4) 50% de morango ¢ 50% de framboesa; (F5) 50% de morango e 50% de amora; (F6) 50%
de framboesa e 50% de amora; ¢ (F7) 34% de morango, 33% de framboesa ¢ 33% de amora.

Fonte: Do autor (2019).

De acordo com a Tabela 3, ¢ possivel observar que os sucos apresentaram valores de
atividade antioxidante - método ABTS variando entre 1,77 (F7) a 6,10 pmol TEs/g (F6) e os
valores da atividade antioxidante - método DPPH variaram entre 367,37 (F6) a 1433,65 gp.f./g
DPPH (F1). A formulacio F6, constituida de 50% de framboesa e 50% de amora apresentou
maior atividade antioxidante tanto pelo método de ABTS quanto pelo método DPPH,
sobrepondo-se aos resultados dos sucos de frutas isolados (F1, F2 e F3), demonstrando um
provavel feito sinérgico. Segundo Wang et al. (2011), o efeito sinérgico ocorre quando o efeito
¢ maior que a soma dos componentes individuais.

Os sucos apresentaram teores de fendlicos totais e antocianinas variando de 134,84 (F1)
a 227,10 (F6) mg de GAEs/100 g p.f. e 77,38 (F1) a 327,91 mg de cianidina equivalente 3-
glucosido/100 g p.f. (F3) (tabela 3), respectivamente. De acordo com a classificagdo proposta
por Vasco, Ruales e Kamal-Eldin (2008), todos os sucos apresentaram conteudo médio de
fenol, no entanto, as formula¢des F3 e F6 destacaram-se por apresentar o maior contetido
fendlico total, e a formulagdo F3 também apresentou o maior teor de antocianina. Como

observado para a atividade antioxidante, certas combina¢des ddo origem a sucos com maior
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teor de fenolicos e antocianina do que quando elaborados com frutas isoladas, como € o caso,
por exemplo, da formulagao F6 para fendlicos totais.

Para o teor de vitamina C, os valores variaram de de 30,08 (F7) a 45,19 mg/100 g p.f.
(F5) (tabela 3). De acordo com a classificacdo de Ramful et al. (2011), todas as formulacdes
podem ser consideradas como tendo conteudo médio de acido ascorbico. O teor de 4cido
ascorbico ¢ significativamente maior nos sucos que sao misturas de duas frutas em comparacao
com os sucos de uma unica fruta, relatando a ocorréncia de um efeito sinérgico. Tendéncia
semelhante foi observada nos estudos de Rodrigues et al. (2017) (desenvolveu compotas
utilizando morango, mirtilo e amora), Curi et al. (2017) (avaliou suco de frutas tropicais —
laranja, abacaxi e aqui) e Curi et al. (2018) (desenvolveu geleia utilizando frutas nativas

brasileiras - jabuticaba, pitanga e cambuci).

4.3 Otimizac¢ao de suco misto de agua de coco com frutas vermelhas

Os aspectos sensoriais (cor, sabor, consisténcia e impressao global) dos sucos mistos de
agua de coco com frutas vermelhas foram convertidos em fungdo desejabilidade para a
otimizac¢do das formulagdes. Em relagdo as variaveis sensoriais, o modelo quadratico para a
funcdo desejabilidade foi ajustado conforme modelo expresso pela Equagao 1.

Valores de R? maiores que 0,7, regressdes significativas (P < 0,05) e falta de ajuste ndo

significativo (P > 0,05) indicam que o modelo utilizado foi adequado (HENIKA, 1982).

D, = 0.73X; +0.38X, +0.13X, +0.53X, X, +0.62.X,.X; —0.05X, X, (1)

Onde X; ¢ a fracdo de massica do suco de morango, X> ¢ a fracdo de massica do suco
de framboesa e X3 ¢ a fragdo de méssica do suco de amora. O simbolo * indica que o coeficiente
foi significativo (P < 0,05).

Com base na equacdo predita de desejabilidade sensorial, uma curva de contorno
(FIGURA 11) foi gerada e uma regido 6tima foi obtida. Essa regido representa as bandas com

a melhor cor, sabor, consisténcia e impressao global.
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Figura 11 - Curva de contorno para a fungdo de desejabilidade sensorial para os sucos de frutas
vermelhas.
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Fonte: Do autor (2019).

Com base na curva de contorno (Figura 11) a regido de maior aceitacdo do suco misto
de 4gua de coco com frutas vermelhas, a formulac¢ao deve conter de 50 e 100% para morango,
0 e 65% para framboesa vermelha e 0 a 40% para amora-preta. Conforme verificado na Tabela
2, as formulagdes de suco misto elaboradas com maiores propor¢des de morango, em geral,
foram as mais aceitos entre os provadores.

Em relagdo aos atributos nutricionais (compostos bioativos e atividade antioxidante),
ndo foi possivel o ajuste de nenhum modelo matematico. No entanto, através do PCA, foi
possivel verificar que as formulagdes contendo maiores propor¢des de amora-preta; em geral,
se destacaram nutricionalmente, apresentando a maior atividade antioxidante pelos métodos
ABTS e DPPH (F6), acido ascorbico (F5), compostos fendlicos e antocianinas totais (F3).

Portanto, o uso do limite méximo de amora-preta ¢ recomendado dentro da regido ideal
de aceitagdo, ou seja, 40%. A seguinte propor¢do ¢ recomendado por questdes nutricionais, €
as propor¢des de morango e framboesa podem ser flexiveis, sendo a definicdo das faixas

influenciadas por questdes de custos do produto final, safra, entre outros fatores. Sendo assim,
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os sucos mistos devem conter de 50-60% de morango, 40% de amora-preta e de 0-10% de
framboesa. Para alcancar a mais alta aceitagdo sensorial, ¢ necessario pelo menos 50% de
morango. O uso de framboesa na composicao influenciara outros fatores, como custo.

A mistura de frutas pode ser sensorial e nutricionalmente vantajosa, pois pode aumentar
o contetido de vitaminas, minerais ¢ solidos soluveis, melhorar a cor e a consisténcia, além de
equilibrar sabores fracos, leves e fortes, principalmente com alta acidez, adstringéncia ou
amargura de certos frutos (CURI et al., 2017; SCHIASSI et al., 2018; SOBHANA et al., 2015).
Conforme observado neste trabalho, a formulagdo de produtos feitos com duas ou mais frutas

¢ realmente de interesse dos consumidores.
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5 CONCLUSAO

A mistura de duas ou mais frutas apresenta forte influéncia nas caracteristicas fisicas,
fisico-quimicas, nutricionais e sensoriais do suco misto de 4gua de coco com frutas vermelhas,
visto que certas combinag¢des podem aumentar os valores nutricionais e aceitagao sensorial dos
sucos desenvolvidos. A utilizacdo da mistura de frutas vermelhas para o desenvolvimento de
bebidas mistas apresenta-se como uma alternativa vidvel e interessante, ¢ de acordo com a
otimiza¢do, sucos com maior qualidade sensorial e nutricional devem conter 50-60% de

morango, 40% de amora-preta e 0-10% de framboesa.
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