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O consumo de alimentos funcionais vem aumentando devido a conscientizagdo dos consumidores
de que a melhoria da qualidade de vida est& relacionada com a boa alimentag&o. O suco misto de
vegetais, também conhecido como suco verde tem ganhado espaco, principalmente devido suas
propriedades funcionais, porém necessitam-se estudos que comprovem essas propriedades e
técnicas de conservacao que prolonguem a vida de prateleira desse produto ainda sédo insipientes.
O objetivo deste trabalho foi caracterizar o suco verde em p6 obtido por secagem em camada de
espuma. As determinag@es para caracteriza¢do foram sélidos soluveis, pH, acidez total, vitamina C,
fibras, clorofila a, b e totais, carotenoides totais, rendimento do pd, molhabilidade, densidade
aparente e compactada. Na obtencédo do suco foram utilizados 20% de abacaxi e manga, 15% de
folhas de espinafre e couve, 10% de banana, folhas de horteld e raizes de gengibre. Para obtencédo
do p6 foram escolhidas as porcentagens de 4% de goma arabica e 3,5% de Emustab, esses
emulsificantes foram adicionados ao suco verde, homogeneizou-se em batedeira planetaria por 15
minutos e colocou-se para secar em secador de bandejas por 6h e 50 min a 60°C, quando obteve a
umidade de equilibrio. Quanto aos resultados fisico-quimicos, os sélidos solGveis foram 6,53° Brix,
pH 4,86, Umidade 6,84%, acidez total 19,21 g/100g, vitamina C 24,11 g/100gq, fibras 37,17 g/100g,
clorofila a, b e totais (expressos em ug/mL) 9,25, 3,86, 13,11 respectivamente, teor de carotenoides
totais 1,76 pg/mL. Em relacéo as analises fisicas, obteve-se os seguintes resultados: rendimento do
po6 12,20 %, molhabilidade maior que 10 horas, densidade aparente 2,40, densidade compactada
7,70. A partir dos resultados pode-se concluir que o suco verde possui representativa qualidade
nutricional, porém estudos adicionais sobre a praticidade de seu uso ainda devem ser realizados,
visto que o p6 obtido ndo obteve bons resultados de molhabilidade, comprometendo, dessa forma,
a instantaneidade de diluicdo desse produto.
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