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Polpas de vegetais congeladas:
Produto de conveniéncia, valor nutricional

e funcional

O processamento de vegetais para sopas constitui uma boa
alternativa para a valorizacao de novos produtos de forma sus-

tentada.

Importancia da sopa na alimentacao
A alteracio significativa dos estilos de vida,
sazonalidade e perecibilidade dos produtos
horticolas, viabiliza uma crescente procura
de alimentos processados, o mais préximo
possivel de produtos em fresco. O processa-
mento de vegetais para sopas constitui uma
boa alternativa para o aproveitamento de
produtos nio valorizados comercialmente.
A confecido de alimentos ocupa muito do
nosso tempo, porém pode ser encarada co-
mo uma arte, onde se pode diversificar no
sentido de inovar e criar refei¢cGes nutricio-
nalmente ricas, com boas caracteristicas
organoléticas.

A sopa é uma forma saudavel de confecio-
nar horticolas, indicada para todas as ida-
des, a qual faz parte integrante da tradicao
gastronémica portuguesa. A sua composi-
¢io confere uma ingestdo consideravel de
agua, fibras e minerais, pelo que deve inte-
grar uma refeicio completa, equilibrada e
saudavel, com beneficios para a saide.
Neste processo criativo, além dos hortico-
las devemos considerar, como ingredientes
de riqueza alimentar, as ervas aromaéticas,
0 azeite, as especiarias, espinafres, couves
ou ovo cozido, potenciando a qualidade
sensorial e fornecendo um apport na dieta
alimentar.

As sopas podem ser preparadas diretamen-
te, ou constituirem bases para outras mais
elaboradas e enriquecidas, repondo assim o
valor nutricional, diminuido pela cozedura.
A Organizagio Mundial de Satide (OMS) re-
comenda o consumo de pelo menos 400 g de
fruta e horticolas por dia. A sopa contribui
para atingir as recomendagdes preconiza-
das e permite a ingestao de nutrientes regu-
ladores, como fibras, vitaminas, minerais e
agua, associados a um baixo valor caldrico.
E uma das chaves para uma alimentacio
equilibrada, variada e completa, estando
associada a um bom funcionamento do or-
ganismo e a prevenc¢io de diversas doengas
crénicas nao transmissiveis.

A tecnologia de processamento permite a

valorizacdo de produtos vegetais de fraca
qualidade comercial, como a obtencdo de
polpas de horticolas congeladas. Trata-se de
produtos ricos em compostos bioativos e de
facil/imediata utilizacao, de forma a preen-
cher uma lacuna no mercado de produtos de
conveniéncia.

A obtencdo de polpas de horticolas de ele-
vada bioatividade, sem aditivos nem conser-
vantes, estaveis em termos microbiolégicos,
fisico-quimicos e sensoriais, com prazos
dilatados de vida ttil contribui para a di-
versificacdo de produtos economicamente
interessantes e de valor acrescentado.
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Figural - Fluxograma e imagens do processamento
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Processamento de produtos
horticolas para obtencao de polpas
congeladas

No Ambito do projeto Convit 09 foram obti-
das polpas de horticolas congeladas, emba-
ladas em diferentes proporcdes, que cons-
tituiram matrizes para a reconstituicao de
varios cremes para sopas, e efetuada a ava-
liacdo da respetiva estabilidade durante 12
meses de conservacdo. A selecio dos pro-
dutos horticolas teve em conta ndo s a dis-
ponibilidade para laboragio, mas também o
consumo tradicional na dieta portuguesa.
Caracterizaram-se as seguintes cultivares:
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Figura 2 - Aspeto das polpas de vegetais congeladas

batata (cv Monalisa), cenoura (cv Nantes),
brécolos (cv Naxus), cebola (cv Benito) e to-
mate (cv Bigram), alho-francés (cv Zermatt)
e beterraba (cv Cruenta Rubra).

Na Figura 1 apresenta-se o fluxograma de
processamento com as operagdes preconi-
zadas para a laboracao das sopas.

As principais linhas desenvolvidas e imple-
mentadas nos ensaios tecnoldgicos englo-
baram: (1) coc¢io por ebuli¢io (tempos de
cozedura, relacio produto/agua) e a vapor
(tempo de cozedura) dos horticolas, tritura-
¢io, para reducgio a polpa e congelagio (Fig.
2); (2) avaliacio do impacto do processa-
mento na matriz do produto; (3) selecao das
melhores formulacdes de polpas para bases
de sopas e (4) avaliacido da estabilidade dos
produtos congelados durante periodo de vi-
da util (12 meses), através da evolucao dos
parametros: cor (L, a*, b*); teor em sé6lidos
solaveis (oBrix), pH; acidez titulavel, com-
postos fenodlicos, capacidade antioxidante e

QUADRO 1 - COMPOSIGAO DAS FORMULACOES DE SOPAS (PORGCOES CONGELADAS DE * 80 g)

Sopa Batata Cebola Cenoura Brocolos | Alho-francés | Beterraba Tomate

Basica 4 2
2 1 s |
2 1 5
2 1 s
3 I
1 1 1 3

Legumes 2 1 1 1 1
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Cozeduraavapor  Cozedura por ebuligdo
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Porgdes congeladas Componentes

Confecéo de sopa

Sopa de beterraba

Prova organolética
Figura 3 - Diagrama de confec&o da sopa de beterraba

analise microbioldgica, resultados nao mos-
trados (Sousa et al., 2014).

Bases de sopas a partir de polpas
congeladas

As bases de sopas foram desenvolvidas a
partir de matrizes indicadas Quadro 1.

As polpas foram imersas em G6oo mL de
agua em ebuli¢io, tendo sido cozidas duran-
te cerca de 10 min, apds reinicio da fervura,
com adicdo de 2,5 g de sal e 10 mL de azei-
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te. Ap6s reconstituicao, o volume médio de
sopa obtido, para as diferentes formulagGes,
foi de cerca de 1000 mL, correspondente a
4/5 doses individuais (Fig. 3).

Analise sensorial
A elaboracio e selecao preliminar das me-
lhores formulacdes de polpas para bases
de sopas foi efetuada recorrendo a um pai-
nel de provadores previamente treinado (8
elementos), de acordo com folha de perfil
sensorial, avaliacdo global e intencio de
compra.
A anélise sensorial permitiu concluir que as
bases de sopas apresentaram uma textura
homogénea, cremosa, com boa consistén-
cia, aroma e sabor caracteristicos. A cor foi
também um bom indicador e um parimetro
apelativo para a caracterizacao das mesmas
(Fig. 4).
Através da avaliacdo global, as sopas foram
classificadas de Boa a Excelente com inten-
¢do de compra variavel (Quadro 2). A sopa
de tomate foi a menos pontuada, por nio
evidenciar a cor vermelha caracteristica do
tomate maduro, tendo ainda apresentado
perda de qualidade ao longo do tempo de
conservacao.
A anélise dos resultados permitiu concluir:
- nao haver diferencas nas sopas confecio-
nadas com polpas congeladas e conser-
vadas durante 12 meses, exceto a sopa de
tomate e,
- eleger quatro sopas tendo por base a in-
tencdo de compra; Basica, Cenoura, Alho-
-francés e Brocolos.

As quatro formulagGes de sopas previamen-
te eleitas foram apreciadas por um painel de
provadores mais alargado (Fig. 5), a nivel do
consumidor, constituida por um universo
de 30 pessoas, de ambos os sexos, seleciona-
das aleatoriamente, com idades compreen-
didas entre os 30 e 65 anos.

Os resultados expressos no grafico da Fig.
6, traduzem a apreciacdo final do painel,
quer em relacdo a apreciacdo global (AG),
quer quanto a intencdo de compra (IC).
Face aos resultados, foi possivel caracteri-
zar cada uma das matrizes:

Sopa Bésica - base de sopa classificada de
muito boa a excelente, em relacio aos crité-
rios considerados: cor, consisténcia e sabor
e com inten¢io de compra;

Sopa de cenoura - base de sopa classificada
de muito boa a excelente, em relacio aos cri-
térios considerados: cor, consisténcia, com
sabor intenso e apresentando intencao de
compra;

Sopa de alho-francés - base de sopa clas-
sificada de boa, muito boa e excelente, em

QUADRO 2 - APRECIAGAO GLOBAL E INTENGCAO DE COMPRA DAS SOPAS (12 MESES)

Sopa Avaliacdo Global (*) Intencdo de Compra (**)
777777777777777 Basica Muito boa/excelente Comprariam
Cenoura Muito boa/excelente Comprariam

Boa/muito boa

Comprariam

Brécolos Boa/muito boa Comprariam

Beterraba Boa/muito boa Talvez comprassem
777777777777777 Legumé;” Boa/Fr&uito bozrlﬁ Talvez éémprasséﬁw
777777777777777 Tomat”em” Boa/rrrlrwedl’ocrem N&o c&nprariarﬁ

(*)1-Ma4; 2 - Mediocre; 3 - Boa; 4 — Muito Boa; 5 - Excelente

(**) 1 - Nao compraria; 2 - Provavelmente nao compraria; 3 - Talvez comprasse; 4 — Provavelmente compraria; 5 - Compraria

Tomate

’ Brécolos
Bésica { . Alho francés

Ccenoura

Figura 5 - Andlise sensorial de sopas
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Sopa Basica

Sopa cenoura  Sopa alho-francés Sopa brécolos

Figura 6 - Avaliacéo global e intencéo de compra das 4 bases de
sopas eleitas

relacdo aos critérios cor e consisténcia.
Apresentou intencio de compra, mas com
algumas ressalvas no que se refere a inten-
sidade de sabor;

Sopa de brécolos - base de sopa classificada
de muito boa a excelente, no que se refere
aos critérios cor, consisténcia e sabor. Esta
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formulacio foi distinguida como sopa com-
pleta e com intencio de compra.

Consideracoes finais

Neste estudo procurou-se valorizar pro-
dutos horticolas de menor qualidade co-
mercial, os quais, através de tecnologias
de processamento adequadas, originaram
unidades individuais de polpas congeladas,
embaladas em diferentes proporcdes, que
constituiram matrizes para a reconstitui-
¢ao de sopas, considerados produtos dife-
renciados.

Uma vez que os consumidores nao sé as
pontuaram de excelentes e muito boas, bem
como afirmaram que as comprariam, caso
se encontrassem disponiveis no mercado,
considera-se que estes produtos podem vir
a contribuir para a sustentabilidade de uma
oferta de produtos congelados de elevada
qualidade, conveniéncia e valor acrescenta-
do, bem como vir a promover a competitivi-
dade do setor. @

Projeto Europeu, em copromogao — QREN n.° 11474 CON-
VITO9 - “Polpas de frutos e horticolas de elevada bio-acti-
vidade e conveniéncia”.
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