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A preocupacdo da populacdo em consumir alimentos mais saudaveis tem
proporcionado um aumento do consumo de sucos de frutas sendo que o
desenvolvimento de sucos mistos tem se caracterizado como uma nova
tendéncia. A comercializacdo do suco na forma de pd apresenta vantagens
guanto a estabilidade quimica e microbiologica. O presente estudo teve como
objetivo desenvolver um suco misto em pO6 de acai, morango e acerola
utilizando dois processos de secagem: liofilizacdo e secagem com ar quente.
Seguindo o delineamento de mistura centroide simplex, preparou-se um suco
misto com 10 formulacfes diferentes, com polpa de acai variando entre 10 e
80%, morango entre 10 e 80% e acerola entre 10 e 80%. A soma das 3
variaveis foi mantida igual a 100%. As 10 formula¢ces foram avaliadas quanto
ao teor de vitamina C, solidos totais e aceitacdo sensorial (cor, sabor,
consisténcia e impressao global). A formulacao selecionada foi aquela com boa
aceitacdo sensorial e elevado teor de acido ascérbico. Em seguida, testou-se 2
tipos de emulsificantes (Albumina e Emustab®) em 4 niveis (2.5, 5, 7.5 e 10%)
para elaboracdo de uma espuma a partir da mistura de polpas na proporcéo
previamente selecionada. As espumas foram avaliadas quanto a densidade e
estabilidade. A espuma elaborada foi seca em 7 temperaturas (40, 45, 50, 55,
60, 65 e 70 °C) e selecionou-se aquela que proporcionou menor perda de
vitamina C. A mistura de polpas, bem como a espuma foram desidratadas em
secador convencional e liofilizador e os produtos secos obtidos foram avaliados
quanto a solubilidade e umidade de equilibrio. Os sucos reconstituidos a partir
dos p6s provenientes dos diferentes processos foram comparados com o suco
in natura quanto as seguintes caracteristicas: coordenadas de cor (L*, a*, b*,
C*, h*), acidez titulavel, pH, sélidos sollveis e porcentagem de vitamina C. A
formulacéo contendo 33,33% de cada polpa de fruta foi considerada a melhor.
A espuma elaborada com 5% de albumina foi utilizada para as subsequentes
secagens devido a sua baixa densidade e boa estabilidade. A temperatura de
60 °C foi a que ocasionou menores perdas de vitamina C durante secagem em
leito de espuma. Os poés obtidos pelos 2 processos apresentaram solubilidade
média de 46,5%, considerada baixa. A umidade final foi menor para a espuma
liofilizada (3,25%). O processo de liofilizagao foi mais eficiente na preservacao
da vitamina C do que o processo utilizando ar quente independente da adigc&o
de emulsificante. As coordenadas de cor, acidez titulavel, sélidos soluveis e pH
sofreram pequenas variacdes em funcédo do tipo de processo. A adicado de
emulsificante aumentou o pH e o teor de solidos solaveis. Em geral, pode-se
concluir que é possivel elaborar um suco misto em po6 utilizando liofilizagéo ou
secagem com ar quente.
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