UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS SAUDE E TECNOLOGIA
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

TAHAN NATHAN VIANA ALVARENGA

DESENVOLVIMENTO DE NECTAR MISTO DE ABACAXI E CHA VERDE

Imperatriz
2013



TAHAN NATHAN VIANA ALVARENGA

DESENVOLVIMENTO DE NECTAR MISTO DE ABACAXI E CHA VERDE

Monografia apresentada ao Curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Maranhdo -
UFMA, como requisito para obtencdo do grau de

Bacharel em Engenharia de Alimentos.

ORIENTADORA: Prof. Dra. Virginia Kelly Goncalves
Abreu
COORIENTADORA: Prof. Dra. Ana Lucia Fernandes

Pereira

Imperatriz
2013



Marla de Sousa Rosa Bertolla
Bibliotecaria

Alvarenga, Tahan Nathan Viana.

Desenvolvimento de néctar misto de abacaxi e cha verde / Tahan
Nathan Viana Alvarenga. - Imperatriz, 2013.

52f.

Orientadora: Prof2. Dr2. Virginia Kelly Gongalves Abreu

Coorientadora: Prof2. Dr3. Ana Lucia Fernandes Pereira

Monografia (Gradua¢cdo em Engenharia de Alimentos) — Curso de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos, Centro de Ciéncias Sociais,
Saude e Tecnologia de Imperatriz Maranhdo (CCSST) / Universidade
Federal do Maranh&do (UFMA), 2013.

1. Abacaxi 2. Cha (Camellia sinensis) 3. Sucos e néctares 4. Analise
fisico-quimica 5. Analise microbioldgica 6. Andlise sensorial | Titulo.




TAHAN NATHAN VIANA ALVARENGA

DESENVOLVIMENTO DE NECTAR MISTO DE ABACAXI E CHA VERDE

Monografia apresentada ao Curso de
Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal do Maranhdo —
UFMA, como requisito para obtengao
do grau de Bacharel em Engenharia de
Alimentos.

Aprovadaem: (0t / 08 / 1013

Prof®. Dra. Virginia Kelly Gongalves Abreu (Orientadora)
Universidade Federal de Imperatriz (UFMA)

UR”NQ- LL)J‘»-C*- FU‘-’Y\Q.J\A.L% ?af\s_umq_

Prof®. Dra. Ana Lucia Fernandes Pereira (Coorientadora)

Universidade Federal de Imperatriz (UFMA)

s lgnnie b (O toprneas -

Prof®. Dra. Tatiana de Oliveira Lemos (Membro)
Universidade Federal de Imperatriz (UFMA)



AGRADECIMENTOS

Agradeco a Deus, que me deu a méo e tem caminhado comigo desde o
inicio. Aos meu pais Pedro Jorge e Leonise, por sempre terem colocado os estudos
como ponto essencial a minha vida, ndo medindo esforcos para me proporcionar o
melhor, e pela confian¢a depositada em mim.

Agradeco as minhas duas lindas irméas, Leticia e Lenyse, pelos momentos
qgue vivemos, as discussdes e os abracos. Aos meus sobrinhos Paulo Sérgio e
Bernardo, pelos momentos de diversdo que ajudaram a “concluir” minhas atividades.
Ao meu cunhado Paulo José, pelas caronas a universidade. Pois de outra maneira,
nao teria chegado a tempo nos dias de prova.

Aos meus familiares, em especial minha Avé Eunice e meus tios André
Luis e Epitacio Jr. por sempre estarem dispostos quando precisei.

Aos meus colegas de classe com quem vivi e partilhei momentos
inesqueciveis. Aos meus colegas Tiago Botelho, Miguel Botelho, Yuri Bottoli e Lucas
Daniel os quais pude contar nos momentos faceis e dificeis.

As excepcionais orientadoras, Virginia Kelly Abreu e Ana Lucia Fernandes
por toda a dedicacéo e orientacdo recebida para a conclusdo desta monografia. E
também a todos os professores do curso, que foram tdo importantes na minha vida
académica.

As minhas queridas amigas Polyana Carreiro, Gabrielli Climaco, Bibiane
Theresa, Maryvania Gongalves e Thabata Miranda, por todo o apoio durante as
analises e pelo companheirismo durante o periodo em que estivemos juntos neste

Curso.



A curiosidade constante pela resolucéo de

novos problemas é atributo seguro do
homem altamente inteligente.

Malba Tahan



RESUMO

A elaboracdo de néctares mistos fornece aos consumidores novos sabores e tem
sido uma tendéncia do mercado nacional e internacional. O objetivo do trabalho foi
testar trés formulages de néctar misto de abacaxi e ch& verde variando a proporgéo
polpa/ cha; avaliar a qualidade microbiolégica, as caracteristicas fisico-quimicas e a
aceitacdo sensorial. Para a base mista do néctar foram utilizadas trés formulacdes:
F1 (50% polpa/ 50% ché& verde), F2 (60% polpa/ 40% ché& verde) e F3 (70% polpa/
30% chéa verde). Os néctares foram elaborados com 30% da base mista e teor de
sélidos soluveis totais de 11°Brix. Foram realizadas analises microbiologicas
(coliformes totais e coliformes fecais), fisico-quimicas (sélidos soluveis, acidez total e
pH) e analise sensorial. A aceitagcdo sensorial foi conduzida com sessenta
provadores nao treinados que avaliaram as formulagbes em relagdo aos atributos
cor, corpo, aparéncia, aroma, dogura, acidez, sabor e impressao global através de
escala hedobnica de 9 pontos. As notas foram agrupadas em regido de aceitacao
(notas de 6 a 9), indiferenca (nota 5) e rejeicéo (notas 1 a 4). A atitude de compra do
produto foi avaliada mediante escala de 5 pontos. A avaliacdo microbiologica das
formulacbes atendeu a legislacdo vigente para essa categoria de alimentos. As
formulacbes apresentaram valores satisfatérios para sélidos sollveis totais, acidez
titulavel e pH. Todos os atributos sensoriais apresentaram percentuais acima de
50% na regido de aceitacdo. Quanto a impressdo global, F2 teve os maiores
percentuais com 76,67%, quando comparada a F1 (65,00%) e F3 (71,67%). Para
intencdo de compra, F2 também apresentou maiores percentuais (65,00%) para as
categorias “provavelmente compraria” e “certamente compraria”. Portanto, o produto
apresentou uma boa aceitacdo, demonstrando que pode ter espaco no mercado
alimenticio.

Palavras-chave: Camellia sinensis; Avaliagdo microbioldgica; Sélidos sollveis totais;
Acidez titulavel; pH; Anélise sensorial.



ABSTRACT

The preparation of mixed nectar provides consumers new flavors and has been a
trend of the national and international market. The aim of this study was to test three
formulations of mixed nectar pineapple and green tea varying the ratio pulp/ tea;
evaluate the microbiological quality, the physico-chemical and sensory acceptance.
For mixed base nectar three formulations were used: F1 (50% Pulp / 50% green tea),
F2 (60% Pulp / 40% green tea) and F3 (70% Pulp / 30% green tea). Nectars were
prepared with 30% of the mixed base and total soluble solids of 11 °Brix.
Microbiological analyzes were performed (total coliforms and fecal coliforms),
physicochemical (soluble solids, total acidity and pH) and sensory analysis. The
sensory acceptance was conducted with sixty untrained formulations and evaluated
in relation to the attributes color, body, appearance, aroma, sweetness, acidity, flavor
and overall impression through hedonic scale of 9 points. The notes were grouped
into acceptance region (grades 6-9), indifference (Note 5) and rejection (grades 1-4).
The attitude of purchase of the product was evaluated by 5-point scale.
Microbiological evaluation of formulations meets current legislation for this category
of foods. The formulations exhibit satisfactory values for total soluble solids, titratable
acidity and pH. All sensory attributes showed percentages above 50% in the region
of acceptance. As for overall impression, F2 had the highest percentage with 76.67%
compared to F1 (65.00%) and F3 (71.67%). To purchase intent, F2 also had the
highest percentage (65.00%) for the categories "probably buy" and "definitely buy".
Therefore, the product showed a good acceptance, demonstrating that you can have
space in the food market.

Keywords: Camellia Sinensis; Microbiological; Soluble solids; Titratable acidity; pH;
Sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

O mercado do setor de bebidas mostra constante ascensdo com
tendéncia de maior aumento do consumo das bebidas néo alcodlicas (LEVIN, 2013).
Esta preferéncia € demonstrada pela atual atitude do consumidor em adquirir
alimentos saudéaveis e funcionais para a manutencdo da saude e da boa forma
(NEVES, 2009; ROSA; COSENZA; LEAO, 2006). Os principais avangos no
segmento de bebidas podem ser observados pelo crescente interesse da sociedade
em consumir estes produtos nas mais diversas formas , seja como suco integral ou
desidratado, néctar, ou ainda, como uma bebida lactea (FARAONI, 2011; NEVES,
2009).

As frutas consistem em fonte nutricional de vitaminas, minerais e
carboidratos sollveis diversificando sua composi¢cdo quanto ao teor presente de um
ou outro nutriente. Em virtude disso, a formulacdo de blends (combinagdes com
mais de uma fruta ou com vegetais) prontos para beber séo realizados com o intuito
de melhorar as caracteristicas nutricionais dos sucos através da complementacao de
nutrientes fornecidos por outras frutas ou vegetais (MATTA et al., 2005; VENTURINI
FILHO, 2010).

O abacaxi é uma das frutas tropicais mais cultivadas e possui grande
aceitacdo por parte do consumidor, devido a suas caracteristicas fisico-quimicas.
Também possui grande importancia para a aplicacdo na industria de alimentos e da
saude, devido a presenca de enzimas proteoliticas na sua composi¢cao. Outro fator
que torna o abacaxi bastante apreciado no mercado é a presenca de vitaminas,
minerais e de compostos fendlicos (OLIVEIRA et al., 2009; THE et al., 2010;
VENTURINI FILHO, 2010).

O ché verde (Camellia Sinensis) € uma das bebidas mais populares do
mundo. Seu consumo vém aumentando cada vez mais em funcdo dos beneficios
proporcionados para a saude (MANFREDINI; MARTINS; BENFATO, 2004,
OLIVEIRA, 2009). Devido a sua propriedade antioxidante, o cha verde pode modular
processos bioquimicos e fisioldgicos, diminuindo a incidéncia de cancer e doencas
cardiovasculares (CABRERA; ARTACHO; GIMENEZ, 2006; MANFREDINI;
MARTINS; BENFATO, 2004; SENGER; SCHWANKE; GOTTLIEB, 2010). Os
extratos da planta possuem flavonoides do grupo das catequinas, considerados

como poderosos antioxidantes, quelantes de metais e inibidores da lipoperoxidacao.
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O cha também é importante fonte de metilxantinas (cafeina, teobromina e teofilina),
theanina e minerais como potassio, magnésio, calcio, niquel e zinco (LIMA et al.,
2009).

No mercado é comum encontrar bebidas que fazem uso do cha verde em
sua formulacdo combinado a frutas citricas, principalmente o lim&o. Neste sentido, o
desenvolvimento de bebidas com novos sabores é importante e fornece alternativas
ao consumidor. Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi testar trés formulagdes
de néctar misto de abacaxi e cha verde variando a proporcéo polpa/cha; avaliar a

qualidade microbioldgica, as caracteristicas fisico-quimicas e a aceitacédo sensorial.



12

2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Abacaxi

O abacaxi possui uma cadeia diversificada e complexa de possibilidades
de industrializacdo, podendo ser manufaturado na forma de néctares, refrescos,
sorvetes, compotas, doces em calda, geleias, iogurtes, e polpa congelada. Essa
variedade de produtos demonstra a sua grande aceitacdo no mercado, e a tendéncia
de produzir-se novos produtos a partir da fruta (LEMOS et al., 2010).

Originario do Brasil, 0 abacaxi (Ananas comosus L. Merril), € uma planta
cultivada em regifes tropicais e subtropicais. O abacaxizeiro € economicamente
explorado na maioria dos Estados brasileiros, tendo importante contribuicdo na
geracdo de renda e emprego. Paises como Italia, Holanda, Alemanha, Argentina e
Espanha, sdo grandes importadores do abacaxi brasileiro. Em 2010 foram
exportadas 1.900 toneladas de abacaxi, ja em 2011 foram quase 2.240 toneladas,
18% a mais do que o ano anterior (BRAZILIAN FRUIT, 2013).

Na cultura brasileira do abacaxi destacam-se duas cultivares, Pérola e
Smooth Cayenne. Sendo a primeira mais explorada na regido do Nordeste brasileiro,
e a segunda, é a cultivar mais plantada no Mundo, devido a qualidade da sua polpa.
A variedade Pérola, possui polpa branca, levemente acida, o fruto cénico e a casca
€ verde mesmo quando madura. Ja a Smooth Cayenne tem polpa amarela e pele
que vai do amarelo ao laranja. Devido a maior resisténcia a agéo de fungos, o cultivo
do abacaxi Pérola vem crescendo cada vez mais (CUNHA, 2007).

A producédo de abacaxi no Brasil representa uma atividade com tendéncia
de crescimento, cuja area de producdo € de aproximadamente 56,6 mil ha e
producédo de 1,46 milhdes de tonelada do fruto. A Regido Nordeste tem a maior area
cultivada do pais (22,9 mil ha) correspondendo a 38,73% da producéo nacional. De
acordo com os dados desta instituicdo, o estado do Maranh&o ocupa a quinta
posicédo por quantidade de frutos produzidos, mostrando um grande potencial para
comercializacao e producéo de bebidas composta pelo abacaxi (BRASIL, 2012).

Na Tabela 1 pode-se observar a producdo agricola (mil futos) e o
rendimento (frutos/hda) do ano de 2011 para a colheita do abacaxi na regido

Nordeste.
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Tabela 1 — Producéo agricola da Regido Nordeste no Ano de 2011

Estado Area Colhida (ha) Pr.oduc;éo Rendimento

(mil frutos) (frutos/ha)
Paraiba 9.216 276.250 29.975
Bahia 5.841 140.254 24.012
Rio Grande do Norte 4.159 107.796 25.919
Sergipe 976 23.960 24.549
Maranh&o 1.205 23.170 19.228
Pernambuco 820 20.044 24.444
Ceara 285 11.074 38.856
Alagoas 398 8.188 20.573
Piaui 9 90 10.000

Fonte: Brasil (2012.)

Devido a expressividade que o abacaxi tem no Nordeste do pais, o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) criou acdes para
fortalecer o comércio da regido, melhorando sua produtividade através da
implantacdo do Sistema de Producdo Integrada (PIF). Este sistema orienta o
produtor quanto aos procedimentos adequados para um bom plantio, englobando
desde o treinamento dos trabalhadores rurais as técnicas de cultivo, incentivando o
ndo uso de aditivos quimicos no solo. Desse modo, o produto tornar-se mais
competitivo em termos de qualidade, nos mercados nacional e internacional. Com o
desenvolvimento do produtor, vislumbra-se, também, o incremento da exportacéo
brasileira de abacaxi, em funcdo dos beneficios advindos com a aceitabilidade e
credibilidade dos produtos gerados por este sistema de producéo (OLIVEIRA, 2002).

Uma das formas de se preservar o abacaxi durante todo o ano é através
da producédo de polpas. Esta tem grande importancia como matéria-prima, podendo
ser armazenadas e aplicadas no periodo de entressafra pela industria para a
producdo de doces em massa, geleias, gelados comestiveis, néctares, entre outros
(MATTA et.al., 2005).

O MAPA define polpa de fruta como “o produto ndo fermentado, nao
concentrado, néo diluido, obtido de frutos polposos, através de processo tecnolégico
adequado, com um teor minimo de solidos totais, proveniente da parte comestivel do

fruto”. A matéria-prima para a obtencdo da polpa deve ser a fruta s& e madura
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devendo apresentar as caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos frutos,
ndo contendo pedacos de insetos ou parasitas nem residuos de cascas e sementes.

2.1.1 Caracteristicas fisico-quimicas e de qualidade do abacaxi

As caracteristicas fisico-quimicas do abacaxi sdo fundamentais para a
definicdo de técnicas de manuseio pds-colheita e para a aceitacdo do produto pelo
consumidor. E imprescindivel que o tratamento pré-colheita, seja realizado dentro
dos padrdes de qualidade exigidos pelo mercado, para 0 sucesso do agronegocio
(SANDRI et al., 2011).

A fruta é famosa por seu valor nutritivo e alto beneficio ao organismo.
Embora com diferencas que dependem da variedade e tratos culturais, o abacaxi
destaca-se pelos teores de fibras, elevado valor energético, devido a sua alta
concentracdo de acucares, aos minerais (calcio, fosforo, magnésio, potassio, sodio,
cobre e iodo), enzimas proteoliticas (bromelina) e também pela presenca da
vitamina C, vitamina B1 (tiamina), vitamina B5 (acido pantoténico) e &cido fdlico.
(VENTURINI FILHO, 2010).

O peso dos frutos varia de 1,8 a 2,1kg. A polpa do abacaxi possui
composicdo média de 80 a 87% de agua; acucar de 12 a 15% (2/3 sacarose e 0
restante, glicose e frutose); acidos 0,6% (87% de acido citrico e o restante de acido
malico); proteinas 0,4%; cinzas 0,5% (principalmente potassio) (THE et.al., 2010). A
Tabela 2 contém a composicdo média para o abacaxi elaborada por meio do Projeto
TACO, pelo Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo — NEPA/UNICAMP.
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Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas do abacaxi.

Caracteristica analisada Quantidade
Umidade (%) 86,3
Acidez titulavel (% de &cido citrico) 1,1
pH 3,9
Energia (kcal) 48,0
Proteina (g) 0,9
Lipideos (g) 0,1
Carboidrato (g) 12,3
Fibra Alimentar (g) 1,0
Cinzas (g) 0,4

Fonte: TACO (2006).

Os principais acuUcares presentes no abacaxi sdo sacarose, frutose e
glicose, tendo destaque a sacarose variando de 5,9 a 16%, podendo alcancar
valores de 19% para a cv. Smooth Cayenne, correspondendo a 66% dos acucares
totais, nos frutos maduros. A fruta contém um alto conteddo de galactomananas, um
polissacarideo neutro bastante solivel em agua fria, sendo uma goma natural no
suco de abacaxi, contribuindo para a viscosidade do fruto e a formacédo de espuma
(VENTURINI FILHO, 2010).

A qualidade do solo e as condi¢Bes climaticas durante o cultivo possuem
papéis ativos no desenvolvimento da plantagdo e na qualidade nutricional do
abacaxi. O plantio deve conter um bom sistema de irrigacdo, para que ndo ocorra
desuniformidade dos frutos, diminuindo assim a qualidade e a producdo (LIMA,
2011).

A composi¢do do solo € um fator bastante influente nas caracteristicas
finais da fruta. De acordo com Sandri et al. (2011), o fésforo € um componente
importante para a adubacdo do solo, pois este melhora a qualidade dos frutos,
aumentando o teor de vitamina C, a firmeza da polpa e seu tamanho. O potassio
contribui com o aumento do teor de solidos sollveis totais na polpa e a presenca de
enxofre no solo, influencia no equilibrio entre a acidez e os acucares do fruto,
conferindo o seu sabor. O clima tem papel predominante nos teores de aglcares do
abacaxi, no inverno as taxas apresentadas na fruta sGo menores, e no verao sao

mais expressivas, mas com teores de solidos soluveis totais baixos. Alguns
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componentes quimicos do abacaxi variam de acordo com a época do ano em que
sdo produzidos, podendo ser originados frutos com maiores teores de agucares e
menor acidez titulavel no verao.

A Tabela 3 demonstra a variacdo das caracteristicas fisico-quimicas do
abacaxi nos estagios de maturacdo “verde” e “maduro” dos cultivares Smooth

Cayenne e Pérola.

Tabela 3 — Caracteristicas fisico-quimicas do abacaxi das cultivares Smooth
Cayenne e Pérola.

Smooth Cayenne Pérola
Parametros Fruta Fruta Fruta Fruta
Verde Madura Verde Madura

pH 3,2 3,7 3,6 4,5
Solidos Soluveis totais (°Brix) 11,6 18,2 11,6 16,2
Acidez Total (% acido citrico) 1,0 0,5 0,8 0,4
AcUcares redutores (%) 4,2 54 2,8 51
Acucares Totais (%) 9,9 16,2 9,7 15,0
Vitamina C (ac. Ascérbico

17,0 10,0 32,0 9,0
mg/100gq)
Fibras (% p/p) 1,63 - - -

Fonte: Venturini Filho (2010).

2.2 Cha Verde

O cha verde é um dos trés tipos de chas proveniente da planta Camellia
Sinensis. Sao estes, 0 cha branco, o cha verde (japonés e chinés), preto (indiano) e
o0 preto chinés (oolong). Ha séculos, ele tem sido considerado uma bebida saudavel,
sendo a bebida nédo alcodlica mais consumida no mundo, ficando atrds apenas da
agua. A producédo mundial de cha estd em torno de trés bilhGes de toneladas/ano,
sendo que 20% desse total corresponde ao cha verde (PASTORE; FRATELLONE,
2006).

Nos paises orientais o cha mais consumido € o verde, enquanto que no
Ocidente, o cha preto € o mais apreciado (OLIVEIRA, 2009). Entretanto, 0 consumo
do cha verde vem crescendo, devido principalmente a divulgacdo de suas

propriedades funcionais. Diversos estudos tém mostrado os beneficios do consumo



17

de cha verde, incluindo reduc&o dos niveis de colesterol, atividade antioxidante, anti-
inflamatorio vascular, e auxiliando na prevencdo de doencas cronico-degenerativas,
como o cancer e doencas cardiovasculares (MANFREDINI; MARTINS; BENFATO,
2004; OLIVEIRA, 2009). Dos trés tipos de chas, o cha verde € o mais rico em
compostos com atividades funcionais (CHENG, 2006).

Considera-se alimento funcional, aquele que quando consumido na
alimentacéo cotidiana pode trazer beneficios fisioldégicos e especificos, gracas aos
seus componentes ativos (CABRERA; ARTACHO; GIMENEZ, 2006; MANFREDINI;
MARTINS; BENFATO, 2004; SENGER; SCHWANKE; GOTTLIEB, 2010).

2.2.1 Processamento

Os chas de Camellia sinensis classificados em: branco, verde, preto e
oolong, diferenciam-se pelo beneficiamento das folhas. O preparo do cha branco é
realizado com uma vaporizacdo parcial e depois secagem por luz solar. Os chas
preto e oolong passam por um processo de fermentacdo, porém, o oolong
diferencia-se por receber um tratamento mais brando, tendo um aroma menos
acentuado do que os pretos. Enquanto que para o cha verde, as folhas sdo picadas
e brevemente aquecidas para inativar a polifenol-oxidase, impedindo dessa maneira
gue o processo de oxidagao ocorra antes das folhas serem secas (NISHYAMA et al.,
2010; SINIJA; MISHRA, 2008; SOUZA et al., 2012).

A Figura 1 mostra o diagrama com as diferentes etapas para obtencéo
dos chas.
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Figura 1 — Processamento convencional dos chas branco, verde, oolong e preto.

PROCESSAMENTO DO CHA
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Fonte: Karori et.al. (2007).

Na producdo do chéa verde, é fundamental que as folhas colhidas sejam
levadas o mais rapido possivel a unidade de processamento e submetidas ao calor
do vaporizador. As unidades processadoras devem estar proximas a cada plantacéo
de ch4a, para que antes da oxidacdo, as folhas do cha sejam submetidas ao vapor
para tornar inativas as enzimas oxidantes. Esta técnica preserva os polifendis
naturais, que sao responsaveis por 45-90% das propriedades biolégicas
proporcionadas pelo cha (MANFREDINI; MARTINS; BENFATO, 2004).

Ha duas formas de submeter as folhas ao calor: por torrefagdo em forno
ou por cozimento no vapor. O método de torrefagdo é utilizado na China e nos
paises da Asia, mas o cozimento no vapor é um método peculiar do Jap&o. No caso

do chéa verde, a exposicéo ao calor antes da oxidacéo, além de desativar as enzimas
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oxidantes, conserva tanto a cor da clorofila como também os componentes ativos
contidos no cha (YAMAMOTOYAMA, 2013).

2.2.2 Compostos bioativos do cha verde e seus beneficios a saude

O cha verde é uma bebida rica em vitaminas e principalmente
antioxidantes, sendo um importante alimento a ser acrescido na dieta alimentar. Os
compostos polifendlicos como as catequinas, epicatequinas, galocatequinas,
epigalocatequinas e epicatequinas galato (FIGURA 2) sdo flavonoides responsaveis
por controlar e prevenir certas doencgas. Estdo presentes em grande quantidade no
cha, sendo também rico em vitamina K, nutriente essencial para a coagulacdo
sanguinea (FIRMINO, 2011).

Figura 2 — Estrutura das catequinas encontradas no ché verde.
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HO o
(-) Epigallocatechin (<) Eplgallol:a!ar:hm-ﬂ-gallate

Fonte: Pastore e Fratellone (2006).

Os beneficios do cha verde sao atribuidos aos polifendis, particularmente
as catequinas, que correspondem a 30% da massa seca das folhas do cha. Estes
compostos estdo mais presentes no cha verde que no cha preto ou no oolong,
devido as diferencas no processamento das folhas apés a colheita, relacionado ao
processo fermentativo que os dois Ultimos chas sdo submetidos (FIRMINO, 2011;
KARORI et.al., 2011).

Alguns derivados de epicatequina presentes nos chas verdes tém
demonstrado atividade em reduzir e impedir a formacé&o de tumores cancerigenos. O

mais ativo deles é a epicatequina-3-galato (EGCG). Outros antioxidantes também
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presentes e de acdo enddgena tais como os tocoferdis, o ascorbato e o acido Urico
cumprem importante fungdo na prevencdo da oxidagcdo das LDL (Low Density
Lipoproteins), conhecido também como o Mau Colesterol (MANFREDINI; MARTINS;
BENFATO, 2004).

Para atuar como sequestrador de espécies reativas de oxigénio, estes
componentes devem ter a capacidade de transferir atomos de hidrogénio a molécula
oxidante (radicais livres), interrompendo as reacfes em cadeia, eliminando os
radicais livres intermediarios e inibindo outras reacfdes de oxidacdo. Esta capacidade
€ expressa como potencial redox, medido em mV (milivolts) (OLIVEIRA, 2009).

O potencial redox dos principais componentes fendlicos encontrados no

cha verde, estdo descritos na Tabela 4.

Tabela 4 — Potencial de redox dos antioxidantes do ché verde.

Antioxidante Potencial redox (mV)
Ascorbato 280
a Tocoferol 480
Acido arico 590
Glutationa 920
EGCG 430
EGC 430
EC 570
ECG 550
Teaflavina 520
Tearrubigina 540

Fonte: Oliveira (2009).

Estas reacdes sdo importantes para a vida, mas também podem ser
prejudiciais. Sendo a acdo degenerativa ocasionada nas células, o principal efeito
formador de doencas cronicas como o cancer e a diabete. Portanto, é importante o
consumo de alimentos que possuem em sua composi¢cdo agentes com funcao
antioxidante (LAMARAO; FIALHO, 2009; MANFREDINI; MARTINS; BENFATO,
2004; OLIVEIRA, 2009; SINIJA; MISHRA, 2008).

Freitas e Navarro (2007), avaliando estudos quanto ao uso de chéa verde
no tratamento da obesidade, identificaram que o0s principais meios de acado, para
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reducdo do peso e gordura corporal, seria 0 aumento da oxidacgéao lipidica e do gasto
energético. Os autores propdem que uma mistura de ché verde e cafeina, aumenta
a termogénese e a oxidacao lipidica, promovendo o gasto energético.

Plantenga, Leujeune e Kovacs (2005) examinaram se a mistura cha verde
e cafeina (45 mg de epigallocatequina gallato, 25 mg de cafeina e 380 mg de
placebo) poderia melhorar a manutencdo do peso corporal em individuos
moderadamente obesos. Para o grupo que consumiu placebo, o reganho de peso foi
significante. A perda de peso foi maior no grupo com alto consumo habitual de
cafeina (300mg/dia), enquanto que, O grupo que apresentava baixo consumo
habitual de cafeina, houve apenas a manutengéo do seu peso corporal.

2.2.3 Caracteristicas fisico-quimicas e de qualidade do chéa verde

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), visando o estabelecimento de
parametros de qualidade para os chas comerciais, fixaram identidades quanto a
classificacdo, caracteristicas de composic¢ao, sensoriais e fisico-quimicas.

Os chas comerciais sdo definidos pela ANVISA como, ‘o produto
constituido de uma ou mais partes de espécie(s) vegetal (is) inteira(s),
fragmentada(s) ou moida(s), com ou sem fermentacdo, tostada(s) ou néao,
constantes de Regulamento Técnico de Espécies Vegetais para o Preparo de Chas.
O produto pode ser adicionado de aroma e ou especiaria para conferir aroma e ou
sabor” (BRASIL, 2005).

O MAPA, através da portaria 544, de 16 de novembro de 1998, define o
ché pronto para o consumo como, “a bebida obtida pela maceracao, infusdo ou
percolacdo de folhas e brotos de varias espécies de cha do género Thea (Thea
sinensis e outros) ou de folhas, hastes, peciolos e pedinculos de erva-mate da
espécie lléx paraguariensis, ou de outros vegetais, podendo ser adicionados de
outras substancias de origem vegetal e de agucares” (BRASIL, 1998).

No Brasil, o cha verde €& comercializado principalmente em sachés
armazenados em pequenas caixas em unidades individuais, facilitando seu preparo
e consumo. Varios estudos abordam sobre a presenca dos compostos bioativos do

chd, principalmente quanto aos teores de catequina presentes (MANFREDINI;
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MARTINS; BENFATO, 2004; SOUZA et al., 2012). As folhas da Camellia Sinensis
tem a cor verde escura e a bebida tem uma coloragcdo amarelo-esverdeada.

A cor, o sabor e 0o aroma do cha verde estdo associados as catequinas,
tornando-se o0s principais compostos que definem a qualidade do cha verde. O sabor
adstringente e amargo € caracterizado principalmente por esses polifendis
(OLIVEIRA, 2009; PASTORE; FRATELLONE, 2006). Os aminoécidos livres séo
responsaveis pelo frescor e pela docura da infusdo, contribuindo ainda para
formacdo de compostos volateis responsaveis pelo aroma por reagirem com
catequinas e acUcares sollveis durante o aquecimento. Dentre os alcaloides
encontrados, destacam-se a cafeina por ser abundante e contribuir para o efeito
estimulante e no sabor, enquanto as clorofilas e a quercetina contribuem para
coloracéo verde da infusdo (GRENTESKI, 2010).

A folha da Camellia Sinensis é fonte de nutrientes, destacando a
presenca de agua, sais minerais, vitaminas, cafeina, e compostos polifenélicos
(FREITAS; NAVARRO, 2007). A Tabela 5 demonstra a composicéo para a folha e

infusdo do cha verde.

Tabela 5 — Composicéo da folha e infusdo do cha verde (1009)

Folha Infusdo*
Proteinas (Q) 24,0 0,1
Lipideos (g) 4,6 0,0
Carboidratos (g) 35,2 0,1
Fibra (g) 10,6 0,0
Célcio (mg) 440,0 2,0
Fosforo (mg) 280,0 1,0
Ferro (mQ) 20,0 0,1
Sodio (mgQ) 3,0 2,0
Tiamina (mgQ) 0,35 0,0
Riboflavina (g) 1,4 0,03
Niacina (mg) 4,0 0,1
Vitamina C (mgQ) 250,0 4,0
Cafeina (mgQ) 14,0 6,0

Fonte: Freitas e Navarro (2007); Nishyama et al. (2010).
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Estudos realizados com ché verde acondicionados em sachés avaliaram
a disponibilidade dos compostos funcionais na infusdo do chd no momento do
consumo e de acordo com o modo de preparo indicado/realizado pelo consumidor. A
avaliacdo do tempo de infusdo, em agua a 100°C, indicou o tempo de preparo de
pelo menos 5 minutos, sob leve agitacdo, para melhor extracdo dos compostos
bioativos do cha (NISHYAMA et al., 2010). Conforme relatado, o ch& verde possui
um alto teor de catequinas. O estudo realizado por Souza et al. (2012) com duas
diferentes marcas de cha verde, sobre a disponibilidade dos compostos cafeina,
catequina, epicatequina, rutina e epigalatocatequina, indicou o tempo de 6 minutos
como o ideal para o preparo do cha, com infusdo em agua a 100°C. As andlises,
para este tempo de infusdo, apresentou a epigalatocatequina (EGCG) como o

composto predominante, representando mais de 50% do total.

2.3 Sucos e Néctares

O processamento de sucos é uma atividade importante. Torna-se uma
alternativa a agroindustria em produzir novos produtos a partir dos frutos colhidos no
campo, agregando valor as frutas produzidas e ofertando alternativas de consumo
no mercado.

O Brasil destaca-se como um dos maiores polos de producéo de sucos de
frutas do mundo. Entre janeiro e maio de 2012 foram consumidos aproximadamente
352,1 milhdes de litros de sucos prontos para beber (LEVIN, 2012).

O segmento de sucos industrializados apresenta um forte potencial de
crescimento, incentivando o ingresso de varias empresas nesse mercado.
Nacionalmente, os consumidores tém preferéncia por sucos naturais, oferecendo
resisténcia, ainda, ao consumo de sucos industrializados. Isto ocorre,
principalmente, pela grande facilidade que o consumidor tem de adquirir frutas,
como as tropicais (ROSA; COSENZA; LEAO, 2006).

Os sucos concentrados e néctares procuram conquistar a preferéncia
desses consumidores, mostrando o aspecto da conservacdo das propriedades
nutritivas das frutas e a praticidade de consumo e comercializacdo. Sendo uma
tendéncia o surgimento de bebidas funcionais, que além dos nutrientes naturais
presentes nas frutas, adicionam-se vitaminas, minerais e fibras provenientes de
outras fontes vegetais (ROSA; COSENZA; LEAO, 2006).
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A facilidade de conservagdao e transporte dos sucos concentrados e
néctares tornam esses produtos interessantes para exportacdo. No caso das polpas,
€ necessario o uso do frio para sua conservacéao, o que dificulta a sua distribuicao.
Os néctares ndo sdo afetados por este fator. [Essas bebidas passam por
processamento térmico, sendo comumente envasadas em embalagens cartonadas,
que asseguram maior vida util ao produto. Assim, os néctares podem ser facilmente
transportado sem a necessidade do uso de refrigeracdo (LEAO, 2006; MATTA et al.,
2005; ROSA; COSENZA).

A industria de bebida j& desenvolveu diversos produtos com ingredientes
funcionais, que contém em sua formulacdo o acréscimo de substancias como
vitaminas e minerais, além de componentes com funcdo reguladora como os
prebioticos e probioticos. Este tipo de produto torna-se cada vez mais popular devido
as demandas nutricionais do publico alvo. Visto que o estilo de vida das pessoas
esta se tornando cada vez mais corrido, com menos tempo para as refeicbes, o
desenvolvimento de bebidas “prontas para beber’” cresce cada vez mais
(VENTURINI FILHO, 2010).

Bebidas que fornecem beneficios adicionais a saude oferecem aos
consumidores uma forma facil e conveniente de garantir que seus organismos
tenham um fornecimento adequado de nutrientes importantes (BONDT, 2003).

A formulacdo de bebidas mistas de frutas tem o intuito de melhorar as
caracteristicas nutricionais de determinados sucos, pela complementacdo de
nutrientes fornecidos por extratos vegetais ou frutas diferentes. Essas bebidas sao
formuladas buscando um novo tipo de sabor e conferir propriedades funcionais que
melhore o0 bem estar do consumidor ao inserir este tipo de produto na sua
alimentacdo (ROCHA et al., 2009; VENTURINI FILHO, 2010).

De acordo com o paragrafo 2° do art. 21 do Decreto n° 6.871/2009 do
MAPA, néctar misto é a bebida obtida da diluicho em agua potavel da mistura de
partes comestiveis de vegetais, de seus extratos ou combinacdo de ambos, e
adicionado de acgucares, destinada ao consumo direto (BRASIL, 2009). A legislacéo
vigente ndo possui uma instru¢cdo normativa ou regulamento técnico que estabeleca
a quantidade minima do blend utilizado para elaboragédo de néctares mistos. Mas, de
acordo com o descrito na Instrucdo Normativa n° 12, de 04 de setembro de 2003 do
MAPA, néctares cuja quantidade minima nao tenha sido fixado em Regulamento

Técnico especifico, deve apresentar teor minimo de 30% (m/m) para a base da
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formulacdo (BRASIL, 2003). Dessa maneira, um néctar de abacaxi, laranja e
maracuja, por exemplo, deve ter, no minimo, trinta por cento de suco em qualquer
proporcao entre as trés frutas.

2.3.1 Tratamento térmico

A conservacdo do suco é outro fator importante na manutencdo da
qualidade final da bebida. O envase normalmente é realizado em embalagens de
vidro ou cartonadas. Para assegurar a qualidade das bebidas envasadas, as
industrias fazem uso do tratamento térmico como forma de eliminar microrganismos
deteriorantes que venham a prejudicar as caracteristicas sensoriais do produto
(GAVA; SILVA; FRIAS, 2008; ORDONEZ, 2005).

Processamento térmico significa a aplicacdo de calor ao alimento durante
um periodo de tempo a uma temperatura pré-determinada para alcancar uma
esterilidade comercial. Para que a acéo do tratamento térmico se processe dentro
dos requisitos de conservacdo dos alimentos, deve ser observado o tipo e a
composicdo do produto que serd submetido ao processo (GAVA; SILVA; FRIAS,
2008; ORDONEZ, 2005).

O processamento térmico € influenciado por diversos fatores, entre eles
(GAVA, 2008):

a) Quantidade dos microrganismos a destruir: Identificando as diferencas
entre as espécies presentes, assim como as formas vegetativas e de

resisténcia (esporos).

b) pH do produto: A acidez de um produto determina o modo de
processamento requerido. Sob o ponto de vista do processamento, 0s
alimentos podem ser classificados em: acidos com pH abaixo de 4,5, de
baixa acidez com pH igual ou maior que 4,5. Sendo que, os produtos
acidos podem ser processados por aquecimento em &gua fervente,
enquanto que os alimentos de baixa acidez requerem altas temperaturas
sob pressao de vapor. A diferenca entre os dois tipos de tratamentos esta
no fato de que, para produtos de baixa acidez, o processamento deve ser
suficiente para eliminar os esporos do Clostridium botulinum, enquanto

que, alimentos com alta acidez elimina a possibilidade de
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desenvolvimento desses microrganismos, nao havendo, dessa maneira, a
producdo da toxina, embora 0S esporos possam estar presentes e
sobreviver ao tratamento. Para produtos com baixa acidez e que nao
possam ser tratados em temperaturas altas, devido alteracdes
provocados pela ac¢do do calor, adiciona-se &cido citrico ou vinagre para
baixar o pH até um ponto em que o processamento em agua fervente se

torne suficiente.

c) Velocidade de penetracdo do calor da periferia até o centro da

embalagem.

A garantia destes itens no tratamento térmico € fundamental para a
seguranca do alimento. Desta maneira, evita-se que microrganismos deteriorantes
venham a desenvolver-se no interior das embalagens durante o periodo de
armazenamento, inviabilizando o consumo do produto em questdo. E importante
destacar que alguns alimentos mesmo quando submetidos ao tratamento térmico,
devem ser conservados sob refrigeracdo, apds abertos. Este é o caso dos sucos e
néctares de frutas. A partir deste momento, uma nova microbiota pode comecar a
desenvolver-se e afetar a sua composicado inicial (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008;
ORDONEZ, 2005).

Os métodos mais utilizados pelas indUstrias para a preservagao de sucos
e néctares de frutas sdo o enchimento a quente (hot-fill) e o enchimento asséptico
(FIGURA 3). No primeiro processo, o suco é submetido a um tratamento térmico de
pasteurizacdo, por meio de trocadores de calor, em temperatura acima de 90°C,
durante 45 a 60 segundos, seguido de enchimento a quente imediatamente apdés a
saida do trocador de calor. Posteriormente € feito o resfriamento do produto até
temperatura maxima de 37°C. No processo asseéptico, o produto € tratado
termicamente, resfriado em trocadores de calor de onde flui para as unidades
assépticas, nas quais € envasado em embalagens previamente esterilizadas, sem
contato com o ar atmosférico ou qualquer fonte de contaminacédo (FREITAS et al.,
2006).

Figura 3 — Processamento de néctar de fruta pelos processos hot-fill e asséptico.
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Material Utilizado

A producédo da bebida mista foi realizada com polpa de abacaxi
pasteurizada, cha verde (em sachés) e acucar cristal. As matérias primas foram
adquiridas no comeércio local, no municipio de Imperatriz-MA, sendo a polpa

conservada congelada em freezer domeéstico, até o inicio do processamento.

3.2 Processamento do Néctar

Foram elaboradas trés formulacdes de néctar contendo 30% de base
mista, preparadas utilizando diferentes propor¢6es de polpa de abacaxi e cha verde.
O teor de sélidos soluveis totais do néctar foi padronizado pela adicdo de sacarose
comercial em 11°Brix. A composicdo da base mista de cada formulacdo esta

disposta na Tabela 6.

Tabela 6 — Proporcdes utilizadas de polpa de abacaxi e cha verde (base mista) para
a elaboracao do néctar misto.

Polpa de abacaxi Cha Verde
Base mista da Formulacdo 1 (F1) 50 50
Base mista da Formulacédo 2 (F2) 60 40
Base mista da Formulagcéo 3 (F3) 70 30

Para a elaboracdo dos néctares mistos, primeiramente fez-se o degelo da
polpa de abacaxi, em temperatura de refrigeracdo (7°C). O preparo do cha foi
realizado de acordo com as instru¢des do fabricante, submetendo a erva pelo tempo
de infusédo de 3 minutos em agua fervente. Na etapa de formulacdo, as bases mistas
foram preparadas e adicionadas de 4gua e agucar de acordo com seu teor inicial de
sélidos soluveis totais. Apds a completa homogeneizagdo do material, os néctares
foram submetidos a pasteurizac¢do (80°C por 1 minuto) em tachos de aluminio com
agitacao continua. Apos a pasteurizacdo da bebida, realizou-se o envase a quente
em embalagens de vidro previamente esterilizadas com fechamento através de

tampa plastica rosqueavel. As garrafas foram invertidas por trés minutos e em
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Figura 4 — Etapas para elaboracéo do néctar misto de abacaxi e cha verde.
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Fonte: Autor (2013).

Anélises microbioldgicas e fisico-quimicas

As andlises microbioldgicas e fisico-quimicas foram

Federal do Maranh&o em Imperatriz-MA.

3.3.1 Anélises microbioldgicas

fecais através da metodologia do NNP descrita pela American Public Health

29

(0]

realizadas no

Foram realizadas as determinacdes de coliformes totais e coliformes

Association (APHA) (2001).

3.3.2 Andlises fisico-quimicas

Foram realizadas determinacgfes em triplicata, de sélidos soluveis, acidez
titulavel, e pH.
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3.3.2.1 Sélidos Soluveis Totais (SST)

A determinacdo de sdlidos sollveis totais foram feitas em refratdbmetro de
bancada (NOVA, 2WA) com escala de 0 a 95° Brix, conforme Instituto Adolfo Lutz

(2008). Os resultados foram expressos em °Brix mediante corre¢ao da temperatura.

3.3.2.2 Acidez Titulavel

Foi determinada por titulagdo com solucédo de NaOH (0,1 M), usando o
indicador fenolftaleina (IAL, 2008). Os resultados foram expressos em grama (g) de

acido citrico/100 mL de amostra.

3.3.2.3 pH

O pH dos néctares foi medido em pHmetro INSTRUTHERM, modelo RS
232.

3.4 Andlise sensorial

A andlise sensorial foi conduzida na Universidade Federal do Maranhéo,
em Imperatriz-MA. Participaram da avaliagdo 60 provadores nao treinados, de
ambos o0s sexos. As amostras (aproximadamente 30 mL) foram servidas em copos
plasticos descartaveis de 50 mL codificados com trés digitos aleatérios, a 7°C+1°C,
de forma monadica e sequencial, seguindo-se delineamento de blocos completos
balanceados com relacéo a ordem de apresentacao.

Para participacdo na andlise, os provadores assinaram o termo de
Consentimento Livre Esclarecido (APENDICE A) e receberam a ficha para avaliagdo
sensorial (APENDICE B). A aceitagdo dos néctares foi avaliada através de escala
hedbnica de 9 pontos ancorada nos extremos pelos termos “desgostei muitissimo” e
“gostei muitissimo”, mediante os atributos cor, aparéncia, aroma, corpo, sabor,
docura, acidez e impressao global. As porcentagens dos valores hedbnicos de 1 a 4
foram somadas e denominadas de “Regiédo de rejeicdo”, enquanto as porcentagens

dos valores hedbnicos de 6 a 9 foram denominadas de “Regido de aceitagéo”, o
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valor 5 foi considerado como “Regidao de indiferenga” (nem gostei, nem desgostei)
(STONE; SIDEL, 1993).

A intencdo de compra do produto baseou-se na impressédo geral dos
consumidores, sendo avaliada mediante Escala de atitude de compra estruturada
mista de 5 pontos, ancorada nos extremos pelos termos “certamente ndo compraria”
e “certamente compraria” (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Anédlise microbioldgica

De acordo com a analise microbiolégica do néctar misto de abacaxi e cha
verde determinaram auséncia de coliformes totais e coliformes fecais no produto,
estando este de acordo com a legislacdo brasileira vigente (BRASIL, 2001). Esse
resultado demonstra a qualidade sanitaria do produto para o consumo.

4.2  Andlises fisico-quimicas

Na Tabela 7, estdo descritos 0s resultados para a caracterizacao fisico-

quimica do néctar misto de abacaxi e cha verde.

Tabela 7 - Valores médios e desvio padrdo para os parametros fisico-quimicos do
néctar misto.

Parametros F1 F2 F3
Solidos solaveis totais (°Brix) 12,15+0,08 12,49 +0,23 11,81 +£0,14
Acidez titulavel (%) 0,13 +0,00 0,18 £ 0,02 0,16 £ 0,00
pH 420+0,10 4,20+0,20 4,10+ 0,40

F1 (50% polpa/50% cha verde); F2 (60% polpa/40% chéa verde); F3 (70% polpa/30% cha verde)
*g acido citrico/100mL.

Os valores de Sélidos soluveis totais (SST) das trés formulacdes variaram
entre 11,81 e 12,49 °Brix. Para a elaboracdo do néctar misto, o valor SST foi
padronizado em 11 °Brix usando como referéncia o valor minimo que a legislacéo
estabelece para néctar de abacaxi (BRASIL, 2003). Esse incremento no teor de SST
da bebida pode ser explicado pela leve concentracdo do produto, em funcdo da
perda de agua, durante o tratamento térmico, ja que este foi feito em tacho aberto.

Quanto a acidez titulavel, esta ficou na faixa de 0,13 a 0,18% bem abaixo
da encontrada por Farias et al. (2008a), que obtiveram o valor médio de 0,35% para
néctar de abacaxi com chéa verde. A diferenca observada entre os dois estudos pode
estar relacionada ao percentual de polpa utilizado na formulacdo dos néctares. A
legislacdo brasileira ndo possui padréo legal para bebida mista de abacaxi, mas

usando como parametro o néctar de abacaxi, os valores encontrados neste estudo
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estdo acima do minimo (0,12%) estabelecido para esse tipo de bebida (BRASIL,
2003). Matsuura et al. (2004) mencionaram que bebidas com baixa acidez, como as
encontradas neste estudo, podem ser recomendadas para 0 consumo por criangas e
idosos.

Os valores de pH dos néctares mistos variaram ente 4,10 e 4,20 e estéo
proximos aos encontrado para a polpa utilizada na formulacdo, que apresentou valor
médio de 3,9. Segundo Py et al. (1984), o pH da polpa de abacaxi oscila entre 3,0 e
4,0. Apesar do aumento observado, em relacdo a polpa, o pH do produto formulado
permaneceu abaixo de 4,5 o que contribui para a sua seguranca (OLIVEIRA et al.,
2009). Diferente do encontrado neste estudo, Farias et al. (2008a) obtiveram o valor
meédio de 3,00 para o pH de néctar de abacaxi com ch& verde. Assim como ocorreu
para acidez total, essa diferenca nos resultados dos dois estudos pode estar ligada

ao percentual de polpa utilizada na composi¢ado do néctar.

4.3 Anélise Sensorial

4.3.1 Caracterizacédo dos provadores

Na Tabela 8 constam os percentuais, que caracterizam o perfil, dos

provadores participantes do teste sensorial do néctar misto de abacaxi e cha verde.

Tabela 8 — Perfil dos provadores para andlise sensorial do néctar de abacaxi e cha
verde.

continua
Caracteristicas dos provadores
Sexo (%) Masculino 36,67
Feminino 63,33
Faixa Etaria (%) 18 a 25 anos 83,33
26 a 35 11,67
> 35 anos 5,00
Escolaridade (%) Superior completo 11,33
Superior incompleto 83,67

Fundamental completo 5,00
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Tabela 8 — Perfil dos provadores para analise sensorial do néctar de abacaxi e cha

verde.
conclusao
Consumo de suco de abacaxi (%) Diariamente 1,60
2 a 3 vezes/ semana 6,67
1 vez/semana 23,33
Quinzenalmente 21,67
Mensalmente 30,00
Semestralmente 16,67
Nunca -
Quanto gosta ou desgosta de Gosto muito 42,00
suco de abacaxi (%) Gosto moderadamente 41,00
Gosto ligeiramente 5,00
Nem gosto nem desgosto 12,00
Desgosto ligeiramente -
Desgosto moderadamente -
Desgosto muito -
Consumo de cha verde (%) Diariamente -
2 a 3 vezes/ semana 3,34
1 vez/semana 3,33
Quinzenalmente 3,33
Mensalmente 11,67
Semestralmente 15,00
Nunca 63,33
Quanto gosta ou desgosta de ch4d Gosto muito 6,67
verde (%) Gosto moderadamente 13,33
Gosto ligeiramente 11,67
Nem gosto nem desgosto 40,00
Desgosto ligeiramente 8,33
Desgosto moderadamente 5,00
Desgosto muito 15,00

Dos 60 provadores que participaram do teste, 63,33% eram mulheres e

36,67% homens, sendo a faixa etéria predominante de 18 e 25 anos (83,33%).

Devido a andlise ter sido conduzida na universidade, obteve—se um ndmero maior

de provadores com nivel superior incompleto (83,67%), correspondendo aos

estudantes da propria instituicao.

Quanto a frequéncia do consumo de suco de abacaxi, um total de 45,00%

dos provadores afirmaram consumir “1 vez por semana”’ ou “quinzenalmente”,

enquanto 30,00% consomem “mensalmente” esse produto. Em relacdo ao grau de

gostar e desgostar, a maioria dos provadores afirmaram “gostar muito” (42,00%) ou

“gostar moderadamente” (41,00%) e nenhum dos participantes afirmou n&o gostar

da bebida. Estes valores demonstram que o abacaxi € bastante apreciado e isso
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esta relacionado principalmente ao sabor adocicado e levemente &cido da fruta, o
gue também foi constatado por Miguel et al. (2007) avaliando o perfil do consumidor
de abacaxi variedade Pérola.

No que se refere ao consumo de cha verde, a maioria dos provadores
(63,33%) afirmaram “nunca” terem consumido a bebida. Quando questionados sobre
0 quanto gostam ou desgostam de cha verde, apenas 6,67% afirmaram “gostar
muito” e a maioria dos provadores responderem que “nem gostam, nem desgostam”
(40,00%). Diferente do observado para o suco de abacaxi, 15,00% dos provadores
disseram “desgostar muito” de ch& verde. Esse resultado pode ser atribuido ao
sabor amargo da bebida pronta, uma vez que, 15,00% dos participantes

comentaram nao consumir o produto em funcéo desta caracteristica.

4.3.2 Teste de aceitacao

Os resultados de aceitacdo do néctar misto de abacaxi e cha verde,
guanto aos atributos cor, corpo, aparéncia, aroma, docura, acidez, sabor, e
impressao global sdo apresentados nas Figuras de 5 a 12. De maneira geral, as trés
formulacbes de néctar misto apresentaram boa aceitacdo sensorial, uma vez que,
obtiveram percentuais acima de 50% na regido de aceitacéo (valores de 6 a 9) para
todos os atributos sensoriais avaliados.

Para o atributo cor (FIGURA 5) as trés formulacdes tiveram percentuais
na regido de aceitacéo igual ou superior a 80,00%. Isso demonstra que as diferentes
proporcdes de cha verde presente no néctar ndo provocou mudancas na tonalidade

do produto que prejudicasse sua aceitacao.
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Figura 5 — Percentuais de aprovacéo, indiferenca e rejeicao do atributo cor para

trés formulacbes de néctar misto de abacaxi e cha verde.

100
90 - 80,00 83,33 83,33
80 A
70 -
60 -
50 A
40 A
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20 4 1500 13,33

10 - 1,6 0,0
X B
F2

F1

Porcentagem (%)

10,005'0

F3

B Regido de Rejeicdo ORegido de Indiferenca B Regido de Aceitacao

F1 (50% polpa/50% cha verde); F2 (60% polpa/40% chéa verde); F3 (70% polpa/30% cha verde).
Regido de rejeicao (notas de 1-4); Regido de indiferenca (nota 5); Regido de aceitacéo (notas de
6-9). Fonte: Autor (2013).

Quanto ao atributo corpo (FIGURA 6), F1 apresentou o maior percentual
na regido de aceitacdo (71,67%) seguida de F3 (70,00%) e F2 (68,33%). Ja os
resultados obtidos para a regido de rejeicdo mostram que F2 foi a formulagdo menos
aceita entre os néctares mistos testados.

Figura 6 — Percentuais de aprovacéo, indiferenca e rejei¢cdo do atributo corpo para

trés formulacfes de néctar misto de abacaxi e cha verde.

100 -
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0,0 10,00

F1 F2 F3

B Regido de Rejeicdo O Regido de Indiferenca B Regido de Aceitacao

F1 (50% polpa/50% cha verde); F2 (60% polpa/40% cha verde); F3 (70% polpa/30% cha verde).
Regido de rejeicdo (notas de 1-4); Regido de indiferenca (nota 5); Regido de aceitacdo (notas de
6-9). Fonte: Autor (2013).
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Para o atributo aparéncia, as formula¢gdes obtiveram percentuais acima ou
igual a 80% com destaque para F3, que apresentou percentual de 88,33% (FIGURA
7). Estes valores refletem o resultado obtido para o atributo cor, uma vez que, ele
influencia na aparéncia do néctar. O resultado obtido para este atributo esta de
acordo com Farias et al. (2008b), que também observaram boa aceitacdo da

aparéncia para néctar de abacaxi com ché verde.

Figura 7 — Percentuais de aprovacéo, indiferenca e rejeicao do atributo aparéncia
ara trés formulacdes de néctar misto de abacaxi e cha verde.

100 -
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0

88,33

Porcentagem (%)

F1 F2 F3

B Regido de Rejeicdo ORegido de Indiferenca mRegido de Aceitacao

F1 (50% polpa/50% cha verde); F2 (60% polpa/40% chéa verde); F3 (70% polpa/30% cha verde).
Regido de rejeicdo (notas de 1-4); Regido de indiferenca (nota 5); Regido de aceitacdo (notas de 6-
9). Fonte: Autor (2013).

Em relacdo ao aroma dos néctares mistos, F1 obteve o menor percentual
de aceitacao (63,33%) e o maior percentual de rejeicdo (21,67%) dentre as amostras
testadas. J& F3 obteve resultado inverso apresentando o maior percentual de
aceitacéo (71,67%) e o menor em rejeicdo (16,67%) (FIGURA 8). Estes valores
demonstram que a maior propor¢do de cha verde, na composi¢cdo da base mista,
teve participacdo na aceitacdo do aroma da bebida, tornando o produto menos

aceito em relacao a esse atributo.
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Figura 8 — Percentuais de aprovacéo, indiferenca e rejeicdo do atributo aroma para

trés formulacdes de néctar misto de abacaxi e chéa verde.
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F1 (50% polpa/50% cha verde); F2 (60% polpa/40% chéa verde); F3 (70% polpa/30% cha verde).
Regido de rejeicdo (notas de 1-4); Regido de indiferenca (nota 5); Regido de aceitacdo (notas de 6-
9). Fonte: Autor (2013).

Quanto ao atributo docura, as trés formulacbes apresentaram aceitacédo
acima de 68,00%, com F1 obtendo o menor percentual (68,33%) (FIGURA 9). F3
apresentou a maior porcentagem de notas na regido de aceitacdo (76,67%). No
entanto, obteve também o maior percentual de rejei¢cdo (21,67%) entre os néctares
avaliados. Assim, a propor¢cédo de cha verde presente na base mista nao influenciou
diretamente os valores de rejeicdo, uma vez que, a quantidade de cha verde
presente em F3 era a menor entre todas as formulagbes. Com isso, F2 obteve o
melhor equilibrio quanto a docura, apresentando aceitacdo de 75,00% e o0 menor
percentual de rejeicao (15,00%).
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Figura 9 — Percentuais de aprovacao, indiferenca e rejeicdo do atributo dogura para
trés formulacdes de néctar misto de abacaxi e chéa verde.
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Regido de rejeicdo (notas de 1-4); Regido de indiferenca (nota 5); Regido de aceitacdo (notas de 6-
9). Fonte: Autor (2013).

Para o atributo acidez, os percentuais de aceitacdo, indiferenca e rejeicao
podem ser observados na Figura 10. F2 apresentou o maior percentual de notas na
regido de aceitacdo (78,3%) seguida de F3 (66,67%) e F1 (63,33%). Isso reflete o
resultado da analise fisico-quimica, onde F2 parece ter a maior acidez (0,18%) em
relacdo a F3 e F1. (TABELA 7). A acidez, juntamente com a docura, foram 0s
atributos mais citados pelos julgadores como sendo a caracteristica que eles “mais

gostaram” nas amostras.
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Figura 10 — Percentuais de aprovacao, indiferenca e rejeicédo do atributo acidez
ara trés formulacdes de néctar misto de abacaxi e ch4 verde.
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F1 (50% polpa/50% cha verde); F2 (60% polpa/40% cha verde); F3 (70% polpa/30% cha verde).
Regido de rejeicdo (notas de 1-4); Regido de indiferenca (nota 5); Regido de aceitacdo (notas de 6-
9). Fonte: Autor (2013).

Quanto ao sabor, a maior propor¢cdo de cha verde, na composicdo da
base mista, tornou o produto menos aceito em relagdo a esse atributo. Assim, F1
obteve o menor percentual de aceitacéo (60,00%) em relacdo a F2 (68,33%) e F3
(71,67%) (FIGURA 11). No entanto, mesmo a formulacdo menos aceita apresentou
mais de 50,00% das notas na regido de aceitacdo da escala hedbnica, sendo isso
considerado um bom resultado. Segundo Venturini Filho (2010) a acidez é uma das
principais caracteristicas que determinam o sabor dos citricos, como é o caso do
abacaxi. Nesse contexto, a aceitacdo para o atributo sabor reflete o resultado obtido
para a acidez titulavel dos néctares, onde o néctar menos aceito em relacdo ao
sabor (F1) parece ter o menor valor de acidez (0,13%) entre as amostras testadas
(TABELA 7).
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Figura 11 — Percentuais de aprovacao, indiferenca e rejeicdo do atributo sabor para

trés formulacdes de néctar misto de abacaxi e chéa verde.

100
90 A
80 7] 68,33 71,67

70 A 60,00
60 -

50 A
40 A
30 A 23,33

20 A 13,
10 A
0

Porcentagem (%)

5,0 6,6

F1 F2 F3

W Regido de Rejeicdo ORegido de Indiferenca @ Regido de Aceitacdo

F1 (50% polpa/50% cha verde); F2 (60% polpa/40% chéa verde); F3 (70% polpa/30% cha verde).
Regido de rejeicdo (notas de 1-4); Regido de indiferenca (nota 5); Regido de aceitacdo (notas de 6-
9). Fonte: Autor (2013).

A impressao global representa a percepcdo geral dos provadores em
relacdo aos produtos avaliados. De acordo com a Figura 12, F2 destacou-se como a
bebida mais aceita (76,67%), seguida de F3 (71,67%) e F1 (65,00%). Ja F1,
apresentou 0s maiores percentuais para a zona de rejeicdo (15,00%) e indiferenca
(13,33%) entre os trés néctares avaliados. Levando em consideracdo que 63,33%
dos provadores afirmaram “nunca” ter consumido cha verde (TABELA 8) a aceitagao
do néctar misto foi satisfatoria, uma vez que, mesmo a formulagdo que continha o
maior percentual de cha (F1) apresentou mais de 50,00% das notas na regido de

aceitacao para esse atributo.
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Figura 12 — Percentuais de aprovacao, indiferenca e rejeicdo do atributo impresséo
lobal para trés formulacdes de néctar misto de abacaxi e cha verde.
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Regido de rejeicédo (notas de 1-4); Regido de indiferenca (notas 5); Regido de aceitacdo (notas de 6-
9). Fonte: Autor (2013).

4.3.3 Intencdo de compra

Os resultados para a intencdo de compra dos néctares mistos de abacaxi
e cha verde estdo representados na Figura 13. A avaliacdo demonstra que as trés
formulacbes apresentaram boa intencdo de compra, confirmando os percentuais de
aceitacdo apresentados nos atributos sensoriais analisados. A formulacéo F1 obteve
a menor intencdo de compra, entre as amostras, nos itens “certamente compraria” e
“provavelmente compraria”. Os néctares F2 e F3 foram melhor avaliados no atributo
impressao global, e esta aceitacdo refletiu-se na intencdo de compra duas
formulacdes. F3 atingiu maior percentual para a categoria “certamente compraria”
(30%), enquanto F2 teve maior percentual no item “provavelmente compraria”
(38,33%). Quanto a categoria “certamente ndo compraria” F3 e F2 apresentaram
percentuais de 11,67% e 5%, respectivamente. Essa recusa também foi

demonstrada na impressao global das formulagdes (FIGURA 12).



Figura 13 — Intencédo de compra dos provadores para trés formulacfes de néctar
misto de abacaxi e cha verde.
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5 CONCLUSAO

Os resultados deste estudo permitem concluir que, a elaboracdo de
néctar misto de abacaxi e cha verde usando diferentes propor¢cdes de polpa/cha,
tem potencial para ser lan¢cada no mercado alimenticio.

Quanto a avaliacdo microbiolégica as formulacdes testadas atendem aos
padrdes legais estabelecidos pela legislacdo para essa categoria de alimentos. Em
relacdo as caracteristicas fisico-quimicas, as formulacdes apresentam valores
satisfatorios para solidos soluveis totais, acidez titulavel e pH.

Os néctares mistos de abacaxi e cha verde obtiveram bom desempenho
para os atributos sensoriais avaliados e para intencdo de compra.

A formulacdo F1 apresenta maior aceitacdo para o corpo da bebida. As
formulacbes F2 e F3 apresentam aceitacdo igual para o atributo cor e percentuais
muito proximos para o atributo dogura. F3 € o néctar mais aceito em relacdo a
aparéncia, aroma e sabor, enquanto F2 € mais aceito quanto a acidez, impresséao
global e a intencéo de compra.

Os resultados obtidos demonstram que o preparo de néctares, com um
maior teor de cha verde, tem espaco para ser trabalhado. A elaboracdo de blends
com frutas que venha a harmonizar com o sabor do cha verde é uma proposta
valida, visto que, o desejo do consumidor € adquirir bebidas funcionais, que

apresentem sabor atrativo.
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Termo de Consentimento Livre Esclarecido
Projeto: Aceitacéo de bebida mista de suco de abacaxi e cha verde

Convidamos vocé a participar de uma analise sensorial de bebida mista. Essa
analise faz parte de um projeto de Conclusdo do Curso de Engenharia de
Alimentos — UFMA. Portanto, se vocé tiver algum problema com relagdo a
ingestdo de produtos com suco de abacaxi, cha verde e aclcar, tais como: alergia
ou qualquer outro problema de satde NAO podera participar dos testes. A sua
identidade serd preservada. Caso concorde em participar, por favor, assine o seu
nome abaixo, indicando que leu e compreendeu a natureza e o procedimento do
estudo e que todas as duvidas foram esclarecidas.

Data: / /

Nome:

Assinatura:
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APENDICE B - Ficha do teste de aceitacdo sensorial

NOME: SEXO:M( ) F( )
FAIXAETARIA: { )18a25anos ( )25a35anos ( )35a50anos ( )mais de 50 anos
ESCOLARIDADE:

Estamos realizando um teste de aceitagdo de uma bebida mista de suco de abacaxi com cha verde e gostariamos de conhecer
sua opinido. Caso vocé esteja interessado em participar, por favor, responda a ficha abaixo.

Indique a frequéncia com que vocé consome suco de abacaxi: Marque com um X na escala abaixo o quanto vocé gosta ou
desgosta de suco de uva.

) Diariamente

)2 a 3 vezes/semana

) 1 vez/semana

) Quinzenalmente

) Mensalmente

) Semestralmente

)Nunca

) Gosto muito

) Gosto moderadamente

) Gosto ligeiramente

) Nem gosto nem desgosto
) Desgosto ligeiramente

) Desgosto moderadamente
) Desgosto muito

o~~~ —
— i~ — p— o —

Marque com um X na escala abaixo o0 quanto vocé gosta

Indique a freqiiéncia com que vocé consome cha verde: .
q q 9 ou desgosta de cha verde.

) Diariamente

)2 a 3 vezes/semana
) 1 vez/semana

) Quinzenalmente

) Mensalmente

) Semestralmente
)YNunca

( ) Gosto muito

( ) Gosto moderadamente

( ) Gosto ligeiramente

( ) Nem gosto nem desgosto
( ) Desgosto ligeiramente

( ) Desgosto moderadamente
( ) Desgosto muito

—— o —

Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou desgostou
com relagdo a COR, APARENCIA, CORPO, SABOR, AROMA, COR e IMPRESSAO GLOBAL.

ESCALA

. Gostei muitissimo

. Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Nem gostei nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito

. Desgostei muitissimo

=NWhEOO~0O

AMOSTRA COR APARENCIA AROMA CORPO SABOR DOGURA ACIDEZ IMPRESSAO GLOBAL

Descreva o que vocé mais gostou e menos gostou em cada amostra:

Amostra Mais Gostei Menos Gostei

Assinale para cada uma das amostras, qual seria a sua atitude quanto & compra do produto usando a escala abaixo:
AMOSTRA
ESCALA

Certamente compraria
Provavelmente compraria
Tenho dividas se compraria
Provavelmente nfo compraria
Certamente nio compraria

o~
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