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Resumo

Os smoothies sé@o bebidas que se destacam por sua conveniéncia, sabor agradavel
e beneficios a saude. O objetivo desse trabalho foi avaliar smoothies a base de
frutas e cha branco, verificando o efeito da fermentacdo destes com microrganismos
da Kombucha quanto aos seus aspectos fisico-quimicos, microbiolégicos e
sensoriais. Dez (10) misturas de smoothies foram definidas por um delineamento de
misturas e analisadas sensorialmente. As melhores aceitas sensorialmente foram
fermentadas por 10, 15 e 20 horas por microrganismos de Kombucha e submetidas
a nova analise sensorial. As melhores aceitas passaram por analises de pH, acidez,
sdlidos solaveis, cor, viscosidade, carotenoides, atividade antioxidante, fendis totais,
contagem de leveduras e bactérias totais e andlises estatisticas. Foram melhores
aceitos um smoothie fermentado e dois ndo fermentados. O smoothie fermentado
apresentou maior acidez, solidos soluveis, fendis totais, intensidade de cor e menor
viscosidade em relacdo aos nao fermentados. A atividade antioxidante foi maior nas
bebidas ndo fermentadas. Assim, foram elaborados smoothies com potenciais
formulagdes para o desenvolvimento dos smoothies no cenério nacional.

Introducao

Os smoothies séo bebidas viscosas caracterizadas por uma mistura de ingredientes
incluindo polpa e sumo concentrado de fruta, adicionadas ou nao de leite, iogurte,
chas, entre outros ingredientes que podem variar devido ao seu propésito (SAFE
FOOD, 2009; RODRIGUEZ-VERASTEGUI et al., 2016).

Os smoothies se destacam por sua versatilidade, conveniéncia e proposito
nutricional. Considerados a nova bebida e/ou refeicdo liquida para o futuro, os
smoothies se tornaram uma alternativa de refeicdo saudavel e nutritiva servidas em
um copo (JASA, 2016). Dessa forma, este trabalho buscou avaliar smoothies a base
de frutas e cha branco, e verificar o efeito da fermentacdo com microrganismos da
Kombucha em relacdo aos aspectos sensoriais, fisico-quimicos e microbiolégicos,
gue possam ser utilizadas como formula¢gdes potenciais para o desenvolvimento dos
smoothies no cenario nacional.

Material e Métodos

Preparo dos smoothies

A base da bebida foi composta por polpa de morango (60%) e suco crioconcentrado
de maca (40%), correspondendo a 70% do volume da bebida. As propor¢des dos
ingredientes restantes (polpa de acerola, polpa de amora e cha branco) foram
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definidas através de um delineamento de mistura simplex centroid com auxilio do
programa Statistica® (BRUNS; SCARMINIO; BARROS NETO, 2003). Para preparo
dos smoothies, os ingredientes foram homogeneizados e refrigerados até o
momento da analise sensorial.

Tabela 1. Delineamento de mistura simplex centroid dos smoothies planejados.

Experimento A B C
El 1 0 0
E2 0 1 0
E3 0 0 1
E4 0,5 0,5 0
E5 0,5 0 0,5
E6 0 0,5 0,5
E7 0,33 0,33 0,33
E8 0,66 0,17 0,17
E9 0,17 0,66 0,17
E10 0,17 0,170 0,66

Nota: A = polpa de amora, B = polpa de acerola e C = cha branco. 1 representa= 30% da
bebida, 0,5 = 15 %,0,66 = 20 %, 0,33 =10 % e 0,17 = 5 %. Fonte: Statistica®

Em uma segunda etapa, as misturas melhores avaliadas sensorialmente foram
adicionadas de cha branco fermentado (Kombucha) substituindo o chd na mesma
proporcao. A fermentacdo do cha ocorreu segundo Nummer et al., 2013. Apos a
mistura, os smoothies foram mantidos a 25 °C durante 10, 15 e 20 horas, resultando
em seis amostras. Essas amostras e os smoothies ndo fermentados (destaques na
primeira analise sensorial) foram analisados sensorialmente.

Andlises sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas

A andlise sensorial foi verificada por meio de analise de Flash Profile (DAIROU;
SIFFERMANN, 2002). As analises fisico quimicas e microbiologicas foram: Fendis
totais (SINGLETON E ROSSI, 1965); Atividade antioxidante: ABTS (RE et al., 1999),
DPPH (BRAND-WILLIAMS et al., 1995), CuPRAC (APAK et al., 2008) e FRAP
(BENZIE; STRAIN, 1996); Carotenoides (RODRIGUES-AMAYA, 2001); pH; Acidez
total titulavel (AOAC, 2006); Sdlidos soluveis a 20°C; Viscosidade Aparente; Cor
(parametros L*, a* e b*); e Qualidade microbiolégica (VANDERZANT;
SPLITTSTOESSER, 1992).

Os resultados foram avaliados por andlises estatisticas ANOVA seguido de Fisher
LSD. Estas analises assim como o planejamento de misturas foram feitas utilizando
o0 software STATISTICA 13.2 (Stat-Soft Inc., Tulsa, OK, USA).

Resultados e Discusséo

A partir da avaliacao sensorial das 10 bebidas preparadas segundo o planejamento
de misturas, o teste de Friedman constatou que as amostras preferidas na primeira
analise sensorial foram a E5 e a E10. Na segunda avaliacdo sensorial (smoothies
adicionados com Kombucha), o teste de Friedman indicou que o0s smoothies
preferidos foram o E5, ESF15 (experimento E5 fermentado por 15 horas) e E10.

O maior valor de acidez (0,83 g/100mL de acido citrico) foi encontrado no smoothie
fermentado, confirmando o menor valor de pH (3,52) (Tabela 2). Esse fato, deve-se
principalmente a adicdo da Kombucha, produto caracterizado pela presenca de
acidos organicos em sua composicdo (NGUYEN et al., 2015). Para a viscosidade
aparente, o produto fermentado apresentou viscosidade 3,2 vezes menor que 0 seu
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produto ndo fermentado. A diminuicdo dessa propriedade pode estar relacionada a
hidrélise das fibras, ocasionada pela liberagdo de enzimas durante a fermentacdo
acética (RODRIGUEZ-VERASTEGUI et al., 2016). Em relacéo a cor, as amostras E5
e E5F15 apresentaram tonalidade mais proxima do vermelho (Hue = 21,37 e Hue =
27,07, respectivamente), ja a E10 apresentou tonalidade entre vermelho e amarelo
(Hue = 449), e foi também, o smoothie que apresentou coloragcdo mais intensa e
saturada (Croma = 74,6).

O smoothie E5F15 apresentou o maior contetdo de fendis totais (Tabela 2), devido
a degradacdo de polifendis complexos por acdo de enzimas, liberadas por
microrganismos responsaveis pela fermentacdo da Kombucha. Em relagdo ao teor
de carotenoides, ndo houve diferenca significativa (p>0,05). O smoothie E10 foi o
que apresentou maior atividade antioxidante (ABTS, CUPRAC, DPPH e FRAP).
Enquanto que nas amostras E5 e E5 F15, a fermentacao néo foi capaz de aumentar
a atividade antioxidante. A maior presenca de ch& branco e acerola na amostra E10
contribuiu significativamente para a sua maior atividade antioxidante (MATTA,
CABRAL, 2018).

Todas as amostras apresentaram contagem de coliformes de acordo com o
preconizado pela legislacdo (Tabela 2). A amostra E5F15 foi a que apresentou maior
contagem padrdo e numero de bolores e leveduras. Esses resultados devem-se a
fermentacdo com Kombucha, produto caracterizado pela presenca de cepas de
leveduras e bactérias acéticas (MARSH et al.; 2014).

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas dos smoothies desenvolvidos.

Anélises E5 E5F15 E10
pH 3,566°+ 0,01 3,562¢+0,01 3,692+0,01
Acidez (g/100mL) 0,65 + 0,01 0,832+ 0,02 0,68 b+ 0,03
°Brix 15,17 ¢+ 0,15 17,922+ 0,15 17,08 b+ 0,15
Viscosidade (mPa.s) 39,680+ 0,01 12,33¢+ 0,01 59,832+ 0,01
Angulo Hue (°) 21,37°+0,17 27,070+ 0,04 44,02 2+ 0,02
Croma 41,35°+ 0,06 49,39+ 0,13 74,6 2+ 0,03
Fendis Totais mg CAT/L 107580 + 92 116412 + 152 10377¢ £ 99
B — caroteno (mg/L) 9,682+ 0,06 10,602 + 0,04 8,472+0,13
Licopeno (mg/L) 69,622 + 0,06 60,772+ 0,23 61,452+ 0,16
ABTS (umol TE/L) 1039020 + 110 8568 + 135 110842 + 98
CUPRAC (umol TE/L) 12462° + 151 10222¢ + 140 163962 + 80
DPPH (umol TE/L) 393950 + 187 38008°¢ £ 61 448002 + 92
FRAP (umol TE/L) 12462 + 151 10222¢ + 140 163162+ 211
Coliformes totais (NMP/mL) <302 <302 <302
Contagem padréo (UFC/mL) 1,0 x 104® 6,0 x 1042 1,0x 103¢
Bolores e leveduras (UFC/mL) 1,0x 10%¢ 2,55x 1062 4,0x102°b

Nota: E5: experimento 5, E10: experimento 10, E5F15: experimento 5 apds 15 horas de fermentagéo.

Resultados expressos com a média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma linha indicam

diferenca estatistica (p<0,05) pelo teste de Fischer LSD.

Conclusodes

Um smoothie fermentado por Kombucha e dois com ch& branco nédo fermentado
foram selecionados sensorialmente. O smoothie fermentado foi 0 que apresentou
maior acidez, solidos soluveis e fendis totais, além de superior intensidade de cor e
menor viscosidade em relagéo aos demais. A atividade antioxidante foi maior para a
bebida ndo fermentada. Dessa maneira, foi possivel apresentar smoothies
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desenvolvidos de qualidade sensorial e funcional que possam ser usados como
formulagbes potenciais para o desenvolvimento da bebida.
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