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RESUMO

CARVALHO, Vytoria Gabriela Barros de. Analise da tecnologia de prensagem a frio na
producdo de sucos funcionais naturais: impactos na qualidade nutricional e sensorial.
2023. __ p. Monografia (Curso Engenharia de Alimentos). Instituto Federal Goiano,
Engenharia de Alimentos — Campus Rio Verde, Rio Verde, 2023.

O presente trabalho teve como objetivo geral analisar a aplicacdo da técnica de prensagem a
frio na producéo de sucos naturais funcionais, com intuito de melhorar a qualidade nutricional
e sensorial dos produtos. Para alcancar tal objetivo, realizou-se uma pesquisa bibliografica, com
adocdo do metodo qualitativo, com buscas em livros, revistas e materiais disponiveis na internet
que abordem as temaéticas do método de prensagem a frio e dos alimentos naturais, com
destaque para o0 suco. Realizou-se, também, um relato das experiéncias vivenciadas durante
estagio na empresa Equilibrium Vida, em que foi possivel verificar que esta adota a instrucao
de trabalho manual na fabricacdo dos sucos funcionais liquidos, o que auxilia na preservacao
dos nutrientes dos alimentos frescos. Por fim, percebeu-se que a prensagem a frio, se mostrou
como uma alternativa viavel para a fabricacdo de sucos funcionais, em especial por manter a
qualidade e preservar os nutrientes dos alimentos.

Palavras-chave: Produtos Naturais; Método; Seguranca; Saudavel.
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1 INTRODUCAO

Atualmente as empresas de produtos naturais estdo cada vez mais em destaque no
mercado, devido a busca por um estilo de vida mais saudavel e sustentavel. Os consumidores
se tornaram mais conscientes dos impactos dos produtos que consomem, tanto em sua saude
pessoal, quanto no meio ambiente, e, assim, optam por produtos que se alinham aos seus valores
e objetivos de bem-estar (Callegaro, 2016).

Embora o mercado de produtos naturais esteja em crescimento, as empresas também
enfrentam desafios. A competicdo é intensa e os consumidores podem ser céticos em relacéo
as alegacdes de naturalidade e sustentabilidade, portanto, a autenticidade e a transparéncia nas
praticas de negdcios sdo cruciais (Amaral, 2023).

Além disto, as regulamentacdes e padrdes de certificagdo de produtos naturais variam
de um pais para outro, 0 que pode criar obstaculos para empresas que desejam operar
internacionalmente. No entanto, também existem oportunidades para aquelas que conseguem
aderir a estes padrGes e demonstrar seu compromisso com a qualidade e a responsabilidade
(Amaral, 2023).

Sistemas de qualidade, como Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), Anélise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), certificacdo 1SO, andlise dimensional etc., sdo medidas
adotadas pelas empresas para mitigar e sanar os problemas, a fim de evitar que os produtos
fornecidos estejam fora dos padrdes estabelecidos pelos clientes (Florence et al, 2023).

Os sucos prensados a frio associam frutas, vegetais, sementes, ervas e condimentos
processados com moderna tecnologia, que visa a maxima preservacao dos nutrientes e sabor.
Sdo puros, eficientes e nutritivos, levando em média 5 vezes mais frutas e vegetais do que um
suco industrializado (Luglio, 2018).

Para tanto, este trabalho tem como objetivo geral analisar o método da prensagem a frio
nos sucos naturais funcionais, tendo como interesse a qualidade nutricional e sensorial, por
meio de revisdo de literatura e de acordo com as atividades realizadas no decorrer do
cumprimento do estagio obrigatorio na empresa Equilibrium Vida. Para alcancar este objetivo,
definiu-se como objetivos especificos como as vantagens e desvantagens do método, a
diferenga entre 0 método utilizado para 0 método analisado em questdo e analise de mercado
sobre os sucos naturais. Diante disto, questiona-se como a aplicagdo da prensagem a frio pode
impactar a qualidade nutricional e sensorial dos sucos naturais funcionais? Entretanto, com os

quadros gerandio as vantagens e desvantagens entre 0 método ja utilizado e o método em
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andlise, logo pode-se ou ndo considerar que o metodo de prensagem a frio € mais eficaz, se

garante o sabor, 0 aroma e a cor.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Sucos Funcionais

Segundo o Decreto N° 6.871, de 4 de Junho de 2009, define-se 0 suco ou sumo como
sendo “a bebida ndo fermentada, ndo concentrada e nio diluida, destinada ao consumo, obtida
da fruta sd e madura, ou parte do vegetal de origem, por processo tecnoldgico adequado,
submetida a tratamento que assegure a sua apresentacao e conservacgdo até o consumo (Brasil,
1997).

De acordo com Silva (2021) desta forma, os consumidores que buscam alternativas de
bebidas com maior concentracdo de sucos e reducdo de acUcares adicionados podem fazer a
escolha adequada, nesse contexto, 0s sucos mistos ou blends sdo opgbes que apresentam
demanda de mercado, assim como as bebidas mistas denominadas detox, que tem como fungéo
de desintoxicar o organismo.

Um alimento pode ser considerado funcional se for demonstrado que o mesmo possui
efeito benéfico na fisiologia humana, além da nutricdo béasica, de maneira que seja tanto
relevante para a nutricdo quanto para a reducdo do risco de uma doenca. O efeito benéfico a
salde é resultante da presenca de diferentes componentes, como probioticos, prebidticos,
compostos derivados do metabolismo secundario vegetal, como carotenoides e compostos
fenolicos, fibras, vitaminas lipossoliveis e hidrossoluveis, oligoelementos, enzimas
antioxidantes, entre outros (Roberfroid, 2002; Moraes, Cola, 2006; Costa, Rosa, 2010; Silva, et
al., 2016).

Neste contexto destaca-se que frutas e hortalicas apresentam uma grande variedade de
compostos de origem fendlica, terpénica, vitaminas e sais minerais, além de fibras (Costa,Rosa,
2010; Bvenura, Sivakumar, 2017). A riqueza de nutrientes € um dos principais fatores que
conduzem ao interesse crescente pelo consumo dessas frutas e de seus produtos (Rufino et al.,
2010), uma vez que estudos epidemiologicos indicam que a ingestdo frequente de frutas pode
reduzir os efeitos causados pelo estresse oxidativo e, consequentemente, reduzir o risco de
surgimento de vérias enfermidades, como as doencas cardiovasculares, numerosos tipos de
cancer, AIDS e outras diretamente associadas com o processo de envelhecimento (cataratas,
doenca de Alzheimer e outras alteracbes do sistema nervoso) (Jayaprakasha et al., 2007;
Neutzling et al., 2009).

O efeito protetor contra doencas é atribuido a variedade de substancias antioxidantes



12

presentes nas frutas, como algumas vitaminas (vitaminas C e E), compostos fendlicos
(flavonoides) e carotenoides (3-caroteno) (Vetrani et al., 2012). Toda a conscientizacdo em
relacdo a necessidade de uma alimentacdo saudavel (dietas controladas) e uma mudanca nos
antigos habitos de consumo tém valorizado de forma significativa 0 mercado de alimentos
naturais, organicos e funcionais. Segundo Freitas (2000), alimentos e bebidas funcionais séo
“aqueles que formam parte da dieta normal e que proporcionam beneficios fisiologicos,

usualmente atribuidos a inclusao de ingredientes particulares”.

2.1.1 Brasil e os Sucos Funcionais

O grande potencial de expansdo do mercado a nivel mundial e a possibilidade de uma
vida mais saudavel e mais digna, sdo os principais motivos que levam tantos produtores
brasileiros a investir na produgdo mais natural e organica. Com crescimento constante nos
ultimos anos, a producdo organica no Brasil ocupa atualmente uma area expressiva em termos
mundiais, colocando o pais dentre os maiores produtores mundiais de organicos. O salto no
ranking foi impulsionado pela deciso de incluir o extrativismo sustentavel no célculo da area
da agricultura organica brasileira. Sdo alguns milhdes de hectares de vegetacdo nativa que
proporcionam o extrativismo sustentavel de castanha, acai, pupunha, latex, frutas e outras
espécies das matas tropicais, principalmente da Amazonia. (Willer & Yussefi, 2006).

O Brasil apresenta uma consideravel biodiversidade de arvores frutiferas, sendo que a
potencialidade de suas frutas € enorme. O consumo de sucos de frutas no pais encontra-se em
plena expansao em todas as regides: o Brasil possui mais de 20 polioses fruticultura distribuidos
nas regides Norte (Amazodnia), Sul (frutas de clima temperado) e Nordeste (culturas irrigadas
no semiarido). Vérias frutas dessas regides apresentam compostos funcionais de grande valor,
particularmente as frutas ricas em antioxidantes naturais como carotenoides, polifendis e acido

ascorbico.

2.1.2. Mercado dos Sucos Funcionais

O mercado brasileiro de sucos prontos para beber esta em franca expanséo,
acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas saudaveis, convenientes e
saborosas. Sucos de fruta prontos para beber sdo considerados bebidas refrescantes, capazes de

saciar a sede, a0 mesmo tempo que respondem ao apelo por produtos naturais e agregam
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vantagens nutricionais, o que contribui para sua grande aceitacdo (FERRAREZI, 2008;
FERREIRA e ALCANTARA, 2013).

E esperado, de acordo com Mordor Intelligence (2023), que o tamanho do mercado de
bebidas saudaveis cresca de USD 344,36 bilhdes em 2023 para USD 408,80 bilhdes em 2028,
a uma taxa de crescimento anual composta (CAGR) de 3,49% durante o periodo de previsao
(2023-2028) com periodo de estudo (2019-2029).

De acordo com Camargo et al. (2007), devido a demanda referente a estes produtos, as
industrias investem intensamente em tecnologia para a formulacdo de novos ingredientes e
aditivos responsaveis por caracteristicas funcionais e evita adi¢cdo de conservantes quimicos,

que depreciam a imagem funcional do produto.

2.1.3 Rotulagem

A bebida mista é obtida a partir da mistura de duas ou mais frutas ou vegetais. A
denominacdo do produto deve ser seguida da relacdo das frutas e vegetais utilizados, em ordem
decrescente das quantidades presentes na mistura, sendo considerado infragdo produzir,
fabricar, manipular e comercializar bebidas sem registro junto ao Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA). De acordo com RDC n° 727, de 1° de Julho de 2022 , estabelecidas, tornaram
obrigatdrio especificar a proporc¢do utilizada de suco de fruta, suco vegetal ou polpa de fruta,
cuja presenca foi deve ser informada no rétulo, além de estabelecer o percentual minimo de

obrigatorio de frutas nesses sucos (Silva et al, 2021).

2.2 Seguranca Alimentar e Seguranca dos Alimentos

Sobre a seguranca alimentar, Moretti (2003) observa que a preocupacdo com a qualidade
dos alimentos consumidos é uma questdo global, que afeta a satde da populacéo diariamente.
As frutas e hortalicas desempenham um papel fundamental na dieta mundial, devido a sua
riqueza em vitaminas, minerais € antioxidantes, como a vitamina C e o [-caroteno.
Consequentemente, a demanda por esses alimentos cresceu no Brasil. No entanto, a0 mesmo
tempo o consumo de frutas e hortalicas promove uma vida mais saudavel, também pode
apresentar riscos, como infec¢fes alimentares causadas por microrganismos e intoxicacoes

devido ao uso excessivo de agrotoxicos.
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O conceito de seguranca alimentar abrange ndo apenas a disponibilidade de alimentos
em termos de quantidade e qualidade, mas também a sua adequacdo nutricional e a garantia de
que os alimentos ndo causam riscos a saude do consumidor. Para estabelecer o sistema de
seguranca do alimento e para garantir a qualidade dos alimentos, a implantacdo das Boas
Préticas de Fabricacdo e dos Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO), sdo pré-
requisitos para o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), 0s
quais integram a base da gestdo da seguranca e qualidade de um estabelecimento de alimentos
(Feitosa et al. 2022). O objetivo da seguranca de alimentos é abordar os principais aspectos
relacionados ao processamento de frutas e hortalicas, visando a producédo de alimentos seguros
(Chitarra; Chitarra, 2005).

De acordo com Buainain e Batalha (2007), atender aos requisitos de qualidade e
seguranca de alimentos € um fator critico para o sucesso das cadeias de producdo de frutas.
Economias fortes estdo cada vez mais rigorosas na importagéo de frutas, alegando-se a protecao
de seus mercados e a seguranca de seus consumidores como principais objetivos. Poucos apelos
recebem tanta atencdo e justificacdo publica quanto aqueles relacionados a ameaca a salde

publica de uma nacdo (Chitarra; Chitarra, 2005).

2.3. Método de prensagem a frio

A extracdo de sucos de alimentos por meio de prensagem € uma pratica antiga. No
entanto, recentemente, observou-se um aumento na popularidade dos sucos conhecidos como
"prensados a frio", impulsionado por considera¢fes comerciais e promovidos como produtos
mais naturais, com preservacao das propriedades nutricionais e funcionais, devido a auséncia
de processamento térmico e de uso de conservantes (Wettlaufer, 2017).

De forma simplificada, o processo de obtencdo de sucos prensados a frio envolve,
inicialmente, o corte ou trituracdo do alimento, reducdo do tamanho e, consequentemente,
aumento da area de superficie, para facilitar o acesso as células vegetais onde contém o suco.
Em seguida, ocorre a etapa de prensagem, que resulta na ruptura das células e na liberacéo do
suco das frutas ou vegetais. Nesta fase, obtém-se o suco propriamente dito, além de uma "torta"
correspondente aos sélidos prensados (Wettlaufer, 2017). O método de extracdo do suco por
prensagem a frio, resulta em maior rendimento em comparacdo ao método de liquidificacdo e,
mais importante, na preservagdo substancial da qualidade nutricional mantendo as vitaminas e

as caracteristicas sensoriais do produto (Figueiredo, 2016).
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Pesquisas conduzidas por Sims e Morris (1984) confirmam que a qualidade nutricional
dos alimentos, especialmente no caso de processamento de frutas e vegetais, é afetada
significativamente pelo método de extracdo. Extracdes a altas temperaturas (calor) demonstram
inferioridade nutricional, em comparacdo com extracdes a baixas temperaturas (frio).

Os liquidificadores ndo sdo adequados para todas as frutas e nem podem processar a
maioria dos vegetais. Em contrapartida, os espremedores sdo adequados para todos estes
ingredientes e, portanto, oferecem mais possibilidades na preparacdo de sumos saudaveis. A
maioria dos espremedores sdo centrifugos (Slot, 2015).

Ainda segundo Slot (2015), uma nova tendéncia é a utilizacdo de slowjuicers ao invés
da extragdo centrifuga de alta velocidade. Esses equipamentos usam um augure de baixa
velocidade que quebra e espreme lentamente todo o suco da polpa, resultando em uma maior
quantidade de suco a partir da mesma quantidade de fruta, e supostamente também resultando
em um suco que contém mais vitaminas e minerais da fruta. Um slowjuicer também é adequado
para vegetais com pouca quantidade de suco, por exemplo, cenouras. Devido a sua alta forca
pode até extrair suco de sementes e nozes. A maioria desses slowjuicers sdo movidos

eletricamente, mas também existem em versdes manuais com manivela (figura 2).

Figura 1: Slowjuicers: (a) manual e (b) elétrico

Fonte: Slot (2015)

Além disso, o processamento térmico convencionalmente utilizado no processamento
de sucos comerciais, sob condic¢des severas pode induzir varios produtos quimicos e mudangas
fisicas que prejudicam as propriedades organolépticas do produto (RAWSON et al., 2011).

Klopotek, Otto e Bohm (2005), em uma pesquisa com morangos, investigaram a
capacidade antioxidante, o teor de &cido ascorbico, os compostos fenolicos e as antocianinas

totais apds varios métodos de processamento. Os resultados indicaram uma reducéo em todos
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0s parametros nutricionais, a medida que o tempo de processamento e as etapas de

processamento avangaram, principalmente nas técnicas sob alta temperatura (calor).
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS E DISCUSSAO

Este topico descreve as atividades desenvolvidas durante o estagio obrigatorio na empresa
Equilibrium Vida, que produz sucos e shots funcionais 100% naturais que s&o uma bebida

concentrada indicada para consumo réapido, ou seja, de uma so vez.

3.1 Caracterizacéo da Empresa

A Equilibrium Vida é uma empresa especializada na producdo e venda de sucos
funcionais e shots altamente nutritivos, desenvolvidos para promover o emagrecimento,
melhorar a salide e proporcionar o bem-estar geral. A proposta da empresa é tornar mais facil a
adocdo de um estilo de vida mais equilibrado e saudavel.

A empresa foi fundada em 2017, em Rio Verde - GO, com intuito de oferecer marmitas
fitness e, no decorrer dos anos, inovaram para o0s sucos funcionais, de forma a acompanhar a
tendéncia das empresas similares.

A Equilibrium Vida tem como missao:

* Promover o bem-estar e a saude das pessoas, reconhecendo o poder transformador dos
alimentos.

* Buscar oferecer produtos nutritivos, e produtos que ajudam na saude e bem-estar,
trazendo beneficios ao organismo e promovendo 0 emagrecimento.

* Acreditar que uma combinacdo de alimentos naturais como, chds, ervas, tubérculos,
raizes, algas e frutas, podem promover uma serie de beneficios para atender as necessidades

individuais, em cada ser humano.

3.2 Descricao de Atividades

As atividades desenvolvidas no estagio obrigatério estavam relacionadas com o
desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade e rotulagem na producgéo de sucos
e shots funcionais. Com relacao a atividade relacionada ao desenvolvimento de novos produtos,
foi possivel acompanhar o projeto e coloca-lo em préatica obtendo as melhorias e adequac6es da
linha de produtos e as etapas de criagdo de linha de novos produtos, como combinacgdes de
composigdes que tenha efeitos benéficos a salde e adequando quantidade padronizada sendo

que poderia ser restruturada de acordo com a restricdo do cliente, marketing do produto e
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aceitacdo sensorial realizadas através de degustacGes em locais como academias, lojas de
produtos naturais, aulas de pilates e sal6es de beleza. J& na area de controle de qualidade foi
desenvolvido um trabalho para producdo dentro das normas vigentes e com planilhas de
controle de producdo, controle de fornecedores, controle de lotes e controle de estoque que
ajuda no processo de rastreabilidade do produto final. Na Rotulagem, houve adequacdo de
informacdes de modo de consumo e orientacdes de alérgicos ou restricbes e mudancas de arte

nas embalagens.

3.3 Discussao

A empresa estava passando pelo processo de inovagédo e adequacao de procedimentos
relacionados a padronizacdo e controle de qualidade dos produtos, a fim de atender as
regulamentacdes vigentes. Devido a empresa ser de pequeno porte as praticas relacionadas a
padronizacdo dos produtos ndo era de mera importancia naquele momento, 0s sucos eram
fabricados em olho nu, sem medidas de quantidades padrdes, com isso, em relacdo a matéria-
prima é importante ter padronizacdo destas medidas de quantidades para reduzir erros de
fabricacdo e facilitar a producdo. No controle de qualidade do produto, ndo havia registros de
controles, assim visou-se criar e implementar as planilhas de controle e acompanhar desde a
matéria-prima até o cliente final, o que é importante para reduzir custos e desperdicios e atender

as necessidades e exigéncias do mercado consumidor atual.
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3.3.1 Confeccdo dos Sucos Funcionais Liquidos

A Figura 3 apresenta o fluxograma de producdo dos sucos funcionais liquidos.

Recebimento
de Matéria
Prima

Classificagdo

| I—‘>| Higienizagdo |
v
L
Cortagem e
descasque
L Liquidificacio
L
| I_.>| Envase |

V’

Refrigeracio
»

Figura 2: Fluxograma de producao de sucos funcionais liquidos.

1. Recebimento da Matéria Prima

A primeira etapa do processo é crucial para garantir que os ingredientes ou matérias-
primas estejam em boas condicdes, antes de serem processados. Isto ajuda a evitar a introducédo
de ingredientes contaminados ou estragados no processo de producao.

2. Classificagéo

A classificacdo envolve separar a matéria-prima em diferentes categorias, com base em

critérios como tamanho, qualidade e tipo manualmente pelos operadores.
3. Higienizacao:

De acordo com a RDC 216 Anvisa, assim como a higieniza¢éo do ambiente é primordial
no oferecimento de um alimento seguro, o cuidado com a lavagem, higienizacao e desinfec¢éo
dos proprios alimentos é outra pratica tdo indispensavel quanto. A atencdo no caso da higiene
dos alimentos de deve, principalmente, aos que precisam de lavagens e sdo ingeridos crus, como
verduras, legumes e frutas para eliminacdo de agentes patogénicos e parasitas.

4. Sanitizacdo:

A sanitizacdo é a desinfeccdo das superficies, equipamentos e utensilios utilizados no

processo de preparagdo de alimentos. As frutas sdo lavadas em agua corrente, em seguida,

colocadas em molho em agua clorada. De acordo com Ministério de Saude, as instrucdes de
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preparo sdo simples: use agua sanitéria (sem alvejante e perfume) com 1% de hipoclorito de
sdio ou hipoclorito de sodio a 1%. E diluida 2 colheres de sopa para cada litro de agua. Isto
ajuda a prevenir a contaminacao cruzada e a manter um ambiente de producéo seguro.
5. Cortagem e descasque
Esta etapa envolve a preparacéo fisica da matéria-prima, a saber: cortar e descascar, que
é feita manualmente pelo operador. Isto facilita o processamento subsequente e garante a
uniformidade nos produtos finais.
6. Liquidificacdo
A liquidificagdo é usada para transformar os ingredientes em uma forma liquida ou
semiliquida, a depender da receita. Isto € importante para criar texturas desejadas e para
misturar os ingredientes de maneira homogénea;
7. Filtragem:
A filtragem envolve a remocao de particulas indesejadas, como sementes ou pedacos
maiores, do produto liquido. Isto ajuda a melhorar a textura e a qualidade do produto.
8. Envase
O envase consiste em colocar o produto processado nas embalagens apropriadas. O
envase é uma etapa que garante a preservacdo do produto, evitar a contaminacéo externa e
permitir um armazenamento seguro.
9. Congelamento
A congelamento é essencial para manter o produto isento de crescimento de
microrganismos patogénicos. Isto prolonga a vida Gtil dos alimentos e garante sua seguranca
para consumo. Os sucos liquidos sdo armazenados no freezer comum a uma temperatura de -
18 °C.

3.3.1.1 Suco Detox

Os sucos detox auxiliam no processo de aceleracdo do metabolismo e na limpeza do
organismo, retardando o envelhecimento, prevenindo e tratando os desequilibrios da saude. E
uma bebida feita a partir da combinacédo de ingredientes naturais, como frutas, vegetais, ervas
e especiarias, com o objetivo de desintoxicar o organismo e promover a saude. (Silvia, 2023).

Além disto, € uma excelente fonte de vitaminas, minerais e antioxidantes, que ajudam a

fortalecer o sistema imunoldgico e a melhorar a salde da pele. Muitas pessoas também adotam
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o suco liquido detox como parte de uma dieta equilibrada para auxiliar na perda de peso, gragas
a sua capacidade de promover a saciedade e estimular o metabolismo (Silvia, 2023)

O suco liquido detox da Equilibrium Vida tem como funcionalidade desintoxicar o
organismo, acelerar o metabolismo, melhorar a disposicao, auxiliar na perda de peso e aumentar
a imunidade.

A figura 4 expressa a embalagem do suco liquido detox.
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Figura 3: Suco Liquido Detox.

3.3.1.2 Suco Liquido Termogénico

O processo de digestdo dos alimentos promove um aumento metabdlico da temperatura
do corpo, favorecendo a queima de gordura, porém existem alimentos que se destacam nesse
processo por acelerar o ritmo do metabolismo, e a estes d&-se 0 nome de termogénico (Cardoso
e Colaboradores, 2011).

Substancias termogénicas sdo alimentos ou compostos que sao usados a fim de aumentar
a termogénese do organismo, ou seja, 0 gasto energético, assim havera mais consumo de
calorias na digestdo desses produtos, ocasionando a diminuicdo do apetite e consequentemente
0 aumento do gasto energético (Ferraz e Colaboradores, 2015).

Segundo Muraro e Saldanha (2016) estudos apontam que a utilizacéo de termogéniocos,
do tipo, efedrina, cafeina, chas e de capsaicina possuem diferencas significativas em relacdo ao
aumento da queima calorica e diminuicdo de gordura corporal. A busca por este tipo de

substancia esta justamente associada a promessa de melhora no desempenho fisico, producao
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de energia, prevencdo de fadiga, e claro, em especial, a perda de gordura corporal (Gomes e
Colaboradores, 2014).0 suco liquido termogénico da Equilibrium Vida tem como
funcionalidades melhorar funcéo cerebral, estimular a queima de gordura, fortalecer o sistema
imunolodgico e ser antioxidante, anti-inflamatdrio e rejuvenescedor.

A figura 5 expressa a imagem da garrafa do suco liquido termogeénico.
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Figura 4: Suco Liquido Termogénico.

3.3.1.3 Suco Liquido Anti-inchaco

O suco anti-inchaco é uma bebida concebida para combater e prevenir o inchaco
corporal, muitas vezes causado pela retencdo de liquidos ou pela ingestdo de alimentos ricos
em sddio. Com uma composicdo que inclui ingredientes conhecidos por suas propriedades
diuréticas e anti-inflamatorias, como pepino, melancia, gengibre e horteld, este suco tem a
capacidade de estimular a eliminacdo do excesso de liquidos do corpo e reduzir a sensacdo
desconfortavel de inchaco (Toretta, 2023)

Além disto, o suco anti-inchaco é uma opcao saudavel e refrescante para manter o
equilibrio hidrico do organismo, bem como promover uma sensacdo de bem-estar e leveza.
Muitas pessoas 0 incorporam em suas dietas como parte de estratégias para cuidar da saude
digestiva e manter o corpo mais confortavel e desinchado. Vale ressaltar que, embora seja uma
opcao natural, é importante consumi-lo de maneira equilibrada e, em caso de problemas de
saude especificos, buscar orientacdo médica antes de fazer mudancas significativas na dieta
(Toretta,2023).
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O suco liquido anti-inchago da Equilibrium Vida tem como funcionalidades regular os
niveis de glicose, ajudar no combate a celulite, atuar como calmante natural, rico em magnésio
e ferro.

A figura 6 apresenta o suco liquido anti-inchaco da empresa.
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Figura 5: Suco Liquido Anti-inchago.

3.3.1.4 Suco Liquido Relaxante

O suco natural relaxante ¢ uma bebida apreciada por sua capacidade de induzir uma
sensacdo de calma e tranquilidade. E uma opcdo popular para aqueles que desejam relaxar e
aliviar o estresse do dia a dia, por proporcionar uma pausa revigorante. Este suco €, muitas
vezes, consumido antes de dormir ou durante momentos de relaxamento, o qual contribui para
um estado de bem-estar geral e ajuda a melhorar a qualidade do sono. é uma bebida apreciada
por sua capacidade de induzir uma sensacdo de calma e tranquilidade. E uma opgéo popular
para aqueles que desejam relaxar e aliviar o estresse do dia a dia, por proporcionar uma pausa
revigorante. Este suco é, muitas vezes, consumido antes de dormir ou durante momentos de
relaxamento, o qual contribui para um estado de bem-estar geral e ajuda a melhorar a qualidade
do sono (Zanin, 2019).

As agdes mais estudadas do maracuja estdo relacionadas as propriedades sedativas e
sua acdo antioxidante, atribuida aos polifendis, principalmente aos flavonoides. Uma 6tima

opcao para relaxamento de forma natural (Costa e et al., 2017).
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No combate natural ao stress, a Horteld também é um excelente ativo a ser utilizada.
Todas as hortelds encerram em suas folhas vitaminas A, B, C, minerais (célcio, fosforo, ferro e
potassio), exercem acgdo tbnica e estimulante sobre o sistema digestdrio, além de propriedades
terapéuticas: sedativa, digestiva, tdnica, antisséptica e ligeiramente anestésica (Costa et al.,
2017).

O suco liquido relaxante da Equilibrium Vida tem como funcionalidades ajudar na
regulagem da pressdo sanguinea, melhorar a qualidade do sono, combater a celulite e controlar
a ansiedade. Ele apresenta alto teor de vitamina C e auxilia na digestao.

A figura 7 expressa o suco liquido relaxante.
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Figura 6: Suco Liquido Relaxante

3.3.1.5 Suco Liquido Elimine

O suco elimine é composto por hortalicas e frutas apresentando diversas vitaminas,
favorecendo assim beneficios aos individuos, o que condiz com o estudo onde foi relatado que:
“E uma bebida que contém componentes que favorece uma limpeza no organismo”, “Sio sucos
que auxiliam na elimina¢do de toxinas” e “Diversos alimentos juntos que ajudam a limpar o
organismo” (Monteiro, 2018).

Ainda com Monteiro (2018), o gengibre possui um composto gque ajuda aliviar alguns
sintomas de doencas inflamatdrias, por causa da sua atividade antioxidante, antiviral, anti-
inflamatdria e antitumoral. O abacaxi apresenta propriedades que auxiliam no processo de

digestdo, além de possuir diversos sais minerais e vitaminas que proporcionam ao Corpo
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humano diversos beneficios e melhora do funcionamento do organismo.As hortalicas, tem rica
composic¢do nutricional e possuem funcdes especificas no organismo humano, entre estes
vegetais, destaca-se a couve que é composto por uma grande quantidade de ferro, fibras, calcio,
vitaminas, compostos fenolicos que agem na protecao do corpo e do alimento contra o estresse
oxidativo.

O suco liquido elimine da Equilibrium Vida tem como funcionalidades auxiliar no
emagrecimento, equilibrar o pH do organismo, aumentar a sensagdo de saciedade, auxiliar na
desintoxicacdo, aumentar a disposicao e favorecer o bom funcionamento do figado. Ele é
composto por anti-inflamatérios naturais e rico em vitaminas.

A figura 8 apresenta o suco liquido elimine.

Figura 7: Suco Liquido Elimine

3.3.1.6 Suco Liquido Energizante

O suco natural energizante € uma bebida conhecida por unido de frutas e verduras que
ajudam a regular inameras fungfes do nosso organismo. Uma forma interessante de somar
beneficios na forma de sucos. Essa associa¢do pode ter diversos objetivos, como a melhora da
funcdo intestinal, a melhora das fungdes gastricas, detoxificantes, entre outras (Neumann,
2015).

Ainda segundo a Neumann (2015), o acai € considerado um alimento de alto valor
caldrico e energético, com elevado percentual de lipideos de boa qualidade, proteinas (teor
superior ao do leite € do ovo) e minerais (alto teor de ferro). “O agai também possui elevado
teor de antocianinas com fungdo antioxidante, que assegura melhor circulagdo sanguinea e

protegem o organismo contra o acumulo de placa de gordura, causadores da arteriosclerose”,
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explica. “Ja a quinua, ¢ rica em aminoacidos essenciais (ndo podemos sintetizar), além de
vitaminas A, B6, B1, ferro, célcio e fosforo”, completa.

O suco liquido energizante da Equilibrium Vida tem como funcionalidades fornecer
energia, ajudar contra o cancer, tem acao antioxidante, protege o coragédo, controla da glicemia,
melhora o desempenho fisico, aumenta a libido, rejuvenesce e melhora o humor.

A figura 9 traz o suco liquido energizante:

Figura 8: Suco Liquido Energizante

3.3.2. Discussao dos Resultados Encontrados

O método utilizado na empresa Equilibrium Vida é o mais comum, que é a
liquidificacdo. Segundo Santos, Muraro e Bernardi (2016), os sucos prensados a frio contém
até 5 vezes mais vitaminas, minerais e enzimas do que outros sucos preparados em
liquidificadores ou por outros métodos de extragdo. Entretanto, abaixo estdo quadros
comparativos das vantagens e desvantagens da prensagem a frio, em relacdo ao processo de

liquidificagéo (Pereira, 2014):



Quadro 1: Prensagem a Frio

Vantagens

Desvantagens

Preserva nutrientes em alimentos

frescos.

Processo mais lento em comparagéo com a

liquidificacdo.

Menor oxidagdo, mantendo o sabor e

a cor.

Pode exigir equipamento mais caro.

Maior qualidade e valor nutricional

em sucos naturais.

Requer preparacdo prévia dos ingredientes.

Evita a degradacdo térmica de

materiais sensiveis.

Menor produgéo em larga escala.

Utilizado em alimentos funcionais e

saudaveis.

Requer limpeza e manutencdo frequentes do

equipamento.

Quadro 2: Processo de Liquidificacdo

Vantagens

Desvantagens

Répido e eficiente para producdo em

massa.

Pode

nutrientes e sabor.

resultar em maior oxidacdo de

Adequado para uma variedade de

ingredientes.

Perda de textura e consisténcia em

alimentos sélidos.

N&o requer equipamento

especializado caro.

Pode necessitar de aditivos para preservar o

sabor.

Facilmente incorpora liquidos e

ingredientes diversos.

Maior consumo de energia devido ao

aquecimento.

Versatil para producdo de bebidas e

sopas.

Dificuldade na producdo de sucos naturais

sem pasteurizagao.
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Segundo Pereira (2014), alguns testes nutricionais em comparagdo de prensagem a frio

versus liquidificador, revelam que o método prensagem a frio extrai 35 a 50% mais suco, até

42% mais vitamina C e até 60% mais vitamina A do que o metodo de liquidificacao.

A principal vantagem da prensagem a frio é a preservacao das propriedades naturais do

material, especialmente em aplicacdes onde o calor pode causar danos, como a degradacgéo de

nutrientes em alimentos, portanto, este método é comumente usado em processos que exigem

alta qualidade e preciséo, como na extracao de sucos naturais (Pereira, 2014)
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O processo de extracao do suco por prensagem a frio é destacado por sua capacidade de
preservar o rompimento minimo das células das plantas, garantindo um maior rendimento e
aumentando significativamente a qualidade nutricional, bem como a preservacao das vitaminas
e a qualidade sensorial dos sucos (Urban Remedy, 2019). Esta técnica é particularmente
vantajosa em comparagao com a pasteurizacao, pois evita oscilagdes de temperatura que podem
comprometer a estabilidade dos nutrientes, vitaminas e minerais, sensiveis ao calor. Os sucos
prensados a frio sdo elogiados por sua composicdo variada de ingredientes, como frutas,
vegetais, sementes, ervas e condimentos, processados com tecnologia moderna para preservar
ao maximo os nutrientes e o sabor, resultando em produtos considerados puros, eficientes e
nutritivos (Luglio, 2018).

Por outro lado, Strougo (2015) ressalta que a prensagem a frio é ideal para manter a
qualidade nutricional e o sabor de ingredientes frescos, enquanto a liquidificacdo pode ser mais
adequada para producfes em larga escala, priorizando a velocidade e eficiéncia, mesmo que
haja alguma perda de qualidade sensorial e nutricional.

A escolha entre prensagem a frio e liquidificacdo depende dos objetivos do processo e
do tipo de produto que se deseja obter. A empresa Equilibrium Vida tem a preocupacdo em
levar um produto com todos os beneficios que as frutas e as verduras podem nos beneficiar,
com responsabilidade nas escolhas de fornecedores até chegar no consumidor, afim de priorizar

a saude e bem-estar dos seus consumidores.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que € interessante a empresa optar pelo método de prensagem a frio para
obtengdo de sucos naturais, quando busca-se manter a qualidade nutricional e o sabor de
ingredientes frescos, enquanto a liquidificagdo é mais adequada para producéo em grande escala
e quando a velocidade e a eficiéncia sdo essenciais, mesmo que haja alguma perda de qualidade
em termos de sabor e nutrientes Para a empresa em questdo, que produz em pequena escala e
prefere manter qualidade nutricional e sabor dos ingredientes frescos, € melhor o investimento
em equipamentos tecnoldgicos para a prensagem a frio.

As atividades e experiéncias obtidas durante o estagio impactaram positivamente na
minha carreira profissional. As teorias vivenciadas no curso de Engenharia de Alimentos foram
aplicadas na prética durante o estagio, o que abrange areas como microbiologia de alimentos,
andlise sensorial, embalagem de produtos alimenticios, controle de qualidade, entre outras.

O setor de controle de qualidade requer que os profissionais envolvidos estejam
constantemente empenhados em alcancar os melhores resultados. Isto ocorre porque eles
supervisionam todo o processo, desde o inicio da producao até a obtencdo do produto final, com

0 objetivo de assegurar que os clientes recebam produtos que sejam seguros, de alta qualidade.
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