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Introducao

Frutas laminadas sdo encontradas no mercado
internacional com diferentes denominacgdes tais
como fruit leather, fruit bar, fruit rolls, snack bar, etc.
Pouco difundidas no mercado interno brasileiro, as
frutas laminadas tém sido desenvolvidas, em grande
parte, com frutas de clima temperado, como maga,
pera, framboesa, morango, entre outras (Teixeira
et al., 2016).

Processos artesanais podem ser vistos em
sites de busca na internet, denominando o produto
como couragas ou “courinhos” de frutas, mas se
tratando de processos exclusivamente culinarios.
Alguns estudos cientificos com frutas nativas e
tropicais existentes no Brasil foram realizados ao
longo dos ultimos anos pela Embrapa Agroindustria
de Alimentos (Rio de Janeiro, RJ), obtendo boas
respostas em termos de aceitacdo sensorial e
durabilidade do produto, representando uma
nova opgao de oferta fora da época de colheita e
agregando valor a essas culturas (Teixeira et al.,
2016; Nascimento Junior et al., 2019).

De acordo com Litaf et al. (2014), esses
snack bars podem ser obtidos a partir de frutas
frescas, polpas de frutas, suco concentrado misto
e outros ingredientes submetidos a concentragéo e
desidratacdo, dispostos como laminas sobre uma
superficie antiaderente. Depois de desidratado e
embalado, o produto pode ser estocado por longos

periodos devido a remocéo de grande parte da sua
umidade, o que dificulta as reagdes quimicas e
enzimaticas e a agao microbiana.

Dessa forma, buscou-se obter esse tipo de
produto desidratado a partir de misturas de frutas
nativas ou comumente encontradas na regido
amazobnica, como o agai, 0 cupuagu, a banana e
0 abacaxi, como forma de aumento da vida util dos
produtos obtidos, além de maior agregagéo de valor
dessas espécies frutiferas. Para esses laminados,
buscou-se uma forma ainda mais simples de
obtencdo, sem a etapa de concentragdo. Assim,
o objetivo deste trabalho & orientar e descrever a
producdo dos laminados de frutas tropicais.

Equipamentos basicos
e utensilios

+ Balanga de precisao.
+ Liquidificador doméstico ou industrial.

+ Desidratador de frutas ou estufa de secagem
com circulagdo de ar.

» Seladora manual.

+ Utensilios de uso geral (colheres, espatulas,
recipientes, bandejas em inox, etc.).
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Ingredientes

+ Sacarose (agucar branco refinado).
» Acai médio (teor de solidos >14%).

» Polpa de cupuagu, polpa de banana e polpa
de abacaxi.

Materiais e embalagem

* Hipoclorito de s6dio comercial 2,5%.
» Desmoldante em spray.

» Folhas antiaderentes revestidas com teflon
especial, ideal para confeitaria e panificagao,
resistente as temperaturas de -80 °C até
+260 °C.

» Sacos plasticos de polipropileno, grau
alimenticio.

Todos os utensilios devem ser higienizados antes
doinicio do preparo das misturas, realizando lavagem
com agua e detergente neutro, seguida de cloragao
(solugao de hipoclorito de sédio 200 mg/L — partindo
de produto comercial com 2,5% de cloro ativo,
adicionar 8 mL do produto para cada 1 L de agua)
por 30 minutos. Decorrido esse tempo, enxaguar
e deixar secar. Recomenda-se a adogao de boas
praticas de fabricagdo (uso de avental, mascara,
luvas e toucas descartaveis para os manipuladores
e higienizacdo do ambiente de processamento e
superficies) durante toda a manipulagdo das polpas,
preparo das laminas para secagem e envase do
produto final. Na Tabela 1 sdo apresentadas as
formulacbes dos laminados desidratados de agai,
cupuagu e banana (Formulagdo 1), acai e banana
(Formulagao 2) e acai e abacaxi (Formulagéo 3).

Tabela 1. Formulagéo (porcentagem em relagdo a massa
total de polpa) das frutas laminadas desidratadas.

. Formulagéo

Ingrediente

1 2 3
Acucar branco 17% 14% 14%
refinado
Acai 25% 43% 43%
Cupuagu 25% - -
Banana 33% 43% -
Abacaxi - - 43%

Trago (-): informag&o néo aplicavel.
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Elaboragcao das laminas
para secagem

Recomenda-se que, para as polpas de banana e
abacaxi, parta-se da desintegracdo em liquidificador
das frutas in natura. Entretanto, o uso de polpas
comerciais também pode ser adotado, desde
que sejam de boa procedéncia e sem adi¢cdo de
agua. O processo de obtengéo das laminas é bem
simples, sendo o primeiro passo fazer a mistura dos
ingredientes conforme apresentado na Tabela 1. E
fundamental que se homogeneize bem, usando um
liquidificador pelo tempo suficiente para obter uma
massa uniforme (Figura 1A). Em seguida, espalhar
a mistura de forma uniforme e lisa em camadas
finas nas folhas antiaderentes com auxilio de uma
espatula. No caso das misturas testadas nesta
pesquisa que contém a polpa de agai, mesmo se
trabalhando com folhas antiaderentes, é importante
aplicar uma fina camada de desmoldante antes da
etapa de espalhamento.

A quantidade colocada na folha antiaderente vai
depender da capacidade das bandejas e tamanho
das folhas antiaderentes, especificas a cada
desidratador ou estufa de secagem. Normalmente a
espessura da lamina a ser desidratada fica em torno
de 0,5 a 0,6 cm (Figura 1B).

Para a desidratagdo, levar as laminas ao
equipamento especifico disponivel (Figura 1C).
A temperatura e o tempo de secagem, necessarios
para cada formulagao, sao apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Parametros de processo para as frutas
laminadas desidratadas.

~ Parametro
Formulagéo "
Pré-secagem
60 °C por 6 horas 45 °C por 17 horas
60 °C por 5 horas 45 °C por 19 horas

60 °C por 6 horas 45 °C por 17 horas

Secagem
1 (agai + cupuagu + banana)
2 (acai + banana)

3 (acai + abacaxi)

Durante o processo de desidratagdo, as
misturas vao perdendo agua e formando as laminas
esperadas ao final dos tempos especificados. Para
retira-las do papel antiaderente, deve-se esperar
esfriar e puxar pelas extremidades como se fosse
descolar uma folha (Figura 1D). Em seguida, cortar
em tiras (Figura 1E) e enrolar, caso se queira deixa-
las em formato de tubetes ou rolinhos (Figura 1F).
Por fim, basta colocar nas embalagens plasticas e
selar (Figuras 1G).
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Evitar ao maximo abrir o equipamento de
secagem para visualizar as 1dminas antes do tempo
total especificado, pois pode retardar a secagem e
até mesmo alterar a textura final desejada para o
produto. E valido salientar que o tempo pode sofrer
alteragbes, para mais ou menos, dependendo do

tipo de secador utilizado (desidratador ou estufa).

Assim, testes preliminares serdo bem-vindos para

Figura 1. Etapas de elaboragédo das frutas laminadas
desidratadas: (A) homogeneizagéo; (B) espalhamento;
(C) secagem; (D) resfriamento; (E) corte; (F) moldagem;
(G) embalagem.

Fotos: Rafaella de Andrade Mattietto

estabelecimento das condi¢des do préprio processo
de secagem, sendo os tempos sugeridos nha
Tabela 2 considerados como um ponto de partida.
Entretanto, independente do equipamento, n&o
utilizar temperaturas menores que 35 °C.

As etapas do processamento das frutas
laminadas séo apresentadas na Figura 2.

Acucar branco refinado
+

Polpas de frutas

Mistura e homogeneizagao

Espalhamento em folhas antiaderentes
(previamente untadas com desmoldante)

Secagem em bandejas ou grades
(conforme equipamento)

Resfriamento em temperatura ambiente

Remocao da folha antiaderente

Corte e moldagem
(laminas quadradas retangulares ou tubetes)

Embalagem e selagem

Produto final

Figura 2. Etapas para a elaboracéo das frutas laminadas.



Consideragoes finais

Foram obtidos trés tipos de laminados
desidratados: agai, cupuagu e banana, agai e
banana e acgai e abacaxi, todos com bom sabor e
caracteristicas tecnoldgicas que permitem a geragao
de produtos tecnolégicos de facil incorporagcédo a
agricultura familiar e empresas de pequeno porte,
proporcionando assim uma alternativa de agregacéao
de valor para essas espécies frutiferas presentes
na regido amazébnica. Esta pesquisa colabora
com o segundo objetivo entre os Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) — Acabar com
a fome, alcangar a seguranga alimentar e melhoria
da nutricdo e promover a agricultura sustentavel,
alinhando-se mais especificamente a meta 2.1, que
trata de acabar com a fome e garantir o acesso de
todas as pessoas, em particular os pobres e pessoas
em situagdes vulneraveis, incluindo criangas, a
alimentos seguros, nutritivos e suficientes durante
todo o ano.
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