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RESUMO

O cupuagu é uma fruta nativa da regido Amazonica, com grande potencial econdmico pelas
suas caracteristicas agronOmicas, tecnoldgicas, nutricionais e sensoriais. Essa fruta vem
conquistando o mercado brasileiro e exterior, na sua forma de polpa e de seus subprodutos. O
objetivo do trabalho foi determinar a melhor concentracdo de polpa de cupuacgu para a
formulacao de néctar e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas (teores de s6lidos soluveis,
acidez, pH e vitamina C) e sensoriais (cor, sabor, corpo, aparéncia, impressdo global e
intencdo de compra). Para obtencdo do néctar foram elaboradas quatro formulacdo com
diferentes concentracdes de polpa de cupuacu (20%, 25%, 30% e 35%), sendo os sélidos
soliveis padronizados com sacarose comercial em 11 °Brix. Os néctares foram elaborados
pelo processo hot fill e acondicionados em embalagens de vidro a temperatura ambiente
(£27°C), os quais foram submetidos ao teste de aceitacdo com 60 provadores ndo treinados e
andlises fisico-quimicas. As formulagcdes testadas apresentaram uma boa aceita¢do sensorial
dos provadores havendo um equilibrio nas caracteristicas avaliadas, tendo apenas diferenca
significativa nas amostras F2 e F3 no atributo aroma e F3 e F4 no sabor, as demais
caracteristicas nao tiveram diferencas significativas. Os resultados obtidos na caracterizacao
fisico-quimica revelaram desacordo de algumas amostras com o minimo exigido pela
legislagdo para polpa de cupuagu, porém, como o néctar de cupuagu nao possui legislacdo que
o padronize, esses valores podem ser considerados, pois os néctares formulados possuem
somente de 20 a 35% de polpa em suas composicdes. Os néctares elaborados apresentaram
caracteristicas fisico-quimicas com médias de 3,16 a 3,25 para o pH, de 11,20 a 11,80 °Brix para
s6lidos soluveis, de 0,44 a 0,77 g écido citrico/100g de néctar para acidez e de 10,83 a 12,00
mg/100g para vitamina C. Os néctares foram aceitdveis em seus pardmetros fisico-quimicos e

sensorias.

Palavras-chave: Cupuacu, néctar, formulacdo, andlise sensorial.



ABSTRACT

The cupuassu is a fruit native to the Amazon region with great economic potential by its
agronomic, technological, nutritional and sensory characteristic. This fruit has grawn in the
international and national market, in the pulp form and by products. The objective was to
determine the optimal cupuassu pulp concentration for nectar formulation and evaluating their
physico-chemical (soluble solids, acidity, pH and vitamin C) and sensory (color, flavor, body,
appearance, acceptance overal and purchase intent). The nectar formulation were prepared
with four different concentrations of cupuassu pulp (20%, 25%, 30% and 35%), and soluble
solids were standardized with sucrose commercial in 11 ° Brix. The nectars were prepared by
the hot fill process and packaged in glass and stored at room temperature (+27°C), which
were tested for acceptance with 60 untrained panelists. The formulations tested showed good
sensory acceptance by panel having a balance in the characteristics evaluated, with only
significant difference in samples F2 and F3 attribute in aroma and flavor in F3 and F4, the
other characteristics did not differ significant. The results on physical
characterization chemistry revealed disagreement of some samples with the minimum
required by law for cupuassu pulp, though, as nectar cupuassu has no legislation that
standardize these values can be considered as the nectar have made only about 20 to
35% compositions. The nectars in their pulp produced showed physico-chemical
characteristics averaging 3.16 to 3.25 for the pH 11.20 to 11.80 ° Brix solids to soluble deO,
44-777 g acid citric/100g nectar for acidity and 10.83 to 12.00 mg/100g for vitamin C. The

nectars were acceptable in their physico-chemical and sensory.

Keywords: Cupuassu, nectar, formulation, sensorial analysis.
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1 INTRODUCAO

A fruticultura é um dos segmentos mais importante da economia brasileira e sua
atividade tem se destacado no mercado nacional e internacional, colocando o Brasil como um
dos trés principais produtores mundiais de frutas (TEIXEIRA, 2007). A producdo e o
consumo de bebidas ndo- alcodlicas a base de frutas tem apresentado crescimento
significativo no Brasil e no mundo, motivado pela falta de tempo da populacido em preparar o
suco da fruta in natura e pela praticidade oferecida pelos produtos industrializados, a base de
frutas. Outra causa desse aumento é devido ao valor nutritivo das frutas e pela preocupacao
com o consumo de alimentos mais sauddveis, j& que as frutas sdo fontes nutricionais de
vitamina, minerais e carboidratos soliveis, causando assim uma substitui¢do do consumo de
bebidas carbonatadas por suco de frutas (MATSUURA; ROLIM, 2002). A perspectiva € a de
que este mercado evolua ainda mais, tendo em vista que o Brasil ainda apresenta consumo
reduzido de tais bebidas quando comparado a paises de economia semelhante (TEIXEIRA,
2007).

O Brasil possui uma grande diversidade de frutas regionais, principalmente nas
regides Norte e Nordeste (MARTINS, 2008) e o interesse por tais frutas tem crescido nos
ultimos anos, devido a busca por novos produtos e sabores exoticos. Além disso, sua
producdo e comercializagdo pode ser considerada uma boa forma de aumentar a renda do
pequeno produtor (ROGEZ et al., 2004). Dentre as chamadas frutas exoticas, destaca-se o
cupuacu, que devido as suas caracteristicas especiais de sabor e aroma, apresenta grande
potencial para a industrializacdo (LOPES, 2000).

O cupuaguzeiro (7. grandiflorum Schum) € uma fruteira pertencente a familia
Sterculiaceae, género Theobroma. Esta espécie € encontrada espontaneamente nas areas de
mata do sul e nordeste da Amazonia oriental brasileira, nordeste do Maranhao, e também na
regido Amazonica de paises vizinhos (SCHWAN, 2000). O estado do Pard é o principal
produtor, seguido pelo Amazonas, Ronddnia, Acre, norte do Maranhdo e Tocantins
(FERREIRA et al., 2008).

O rendimento dos frutos varia de acordo com o tamanho, a procedéncia, o periodo
de safra e o método de extracdo. Os frutos pesam em média 1,275 kg e tém cerca de 43% de
casca, 38,5% de polpa, 17,19% de semente e 2,85% de placenta. (VENTURIERI, 1993).

O aumento da demanda do mercado pela polpa tem estimulado os plantios de
cupuacu em muitas dreas da AmazoOnia brasileira e com isso a cultura vem passando do

processo de extrativismo e semi-extrativismo para o cultivo racional (BASTOS et al., 2002;
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MOREIRA, 2009).

A importancia econdmica do cupuagu estd associada principalmente a sua polpa
que pode ser utilizada para elaboragdo de sucos, refrescos, sorvetes, doces, compotas, licores
e iogurtes. Além disso, por apresentar alto teor de pectina e por ser naturalmente &cida,
favorece a fabricacdo de néctar, doce e geléia (MARTINS, 2008). Entre os produtos que
podem ser obtidos a partir da polpa de cupuacu o néctar e o que apresenta bom potencial
mercadoldgico por ser uma bebida “pronta para consumo” (SOARES; SILVA, 2012).

O cupuagu por ser uma fruta nativa muito apreciada pelos consumidores seu
processamento na forma de um néctar ou suco pronto para beber, agregaria mais valor
econOmico a fruta. Além disso, esses produtos a base dessa fruta chegaria até consumidores
das regides ndo produtoras aumentando assim o interesse pelo cupuacu, fazendo com que o
mercado dessa fruta cresca, devido a essa diversificagdo do produto.

Deste modo, este trabalho teve por objetivo, elaborar néctar de cupuacu com
quatro diferentes concentracdes de polpa, avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas e a

aceitacdo sensorial para determinar a melhor formulacdo.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Sucos e néctares de frutas

2.1.1 Definigao suco e de néctar de fruta

Suco ou sumo € a bebida ndo fermentada, nio concentrada e nao diluida,
destinada ao consumo, obtida da fruta madura e si, ou parte do vegetal de origem, por

processamento tecnoldgico adequado, sendo observadas as seguintes regras (BRASIL, 2009):

I — o suco ndo podera conter substincias estranhas a fruta ou parte do vegetal de sua
origem, excetuada a prevista na legislacdo especifica;

IT — o suco parcialmente desidratado devera ser denominado de ‘suco concentrado’;
IIT — ao suco poderd ser adicionado agticar na quantidade maxima fixada para cada
tipo de suco, através de ato administrativo, observado o percentual maximo de 10%,
calculado em gramas de agticar por cem gramas de suco;

VI — € proibida a adicao, em sucos, de aromas e corantes artificiais;

V — os sucos concentrados e desidratados adogados, quando reconstituidos, deverdo
conservar os teores de sélidos soldveis originais do suco integral, ou o teor de
s6lidos soliveis minimo estabelecido nos respectivos padrdes de identidade e
qualidade para cada tipo de suco, excetuado o percentual de agiicares adicionados,
observado o disposto no inciso III.

A designagdo “integral” sera privativa do suco sem adi¢do de acticar e na sua
concentracdo natural, sendo vedado o uso de tal designacdo para o suco reconstituido. Suco
tropical € o produto obtido pela dissolu¢cdo, em dgua potavel, da polpa de fruta polposa de
origem tropical, ndo fermentado, de cor, aroma e sabor caracteristicos da fruta, por meio de
processo tecnoldgico adequado, submetido a tratamento garantidor de sua apresentacio e
conservagdo até o momento de consumo. E vedada a designagdo de “suco tropical” ao suco
que ndo necessite de dgua na sua elaboracdo e que ndo seja proveniente de fruta de origem
tropical (BRASIL, 2009).

O néctar € definido como a bebida ndo-fermentada, obtida da diluicio em dgua
potavel da parte comestivel da fruta e agucares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de 4cidos. A porcentagem de polpa de fruta presente no néctar é fixada pelo
Regulamento Técnico aprovado pela Instru¢do Normativa n°® 12 de 2003, que estabelece
Padrdes de Identidade e Qualidade (BRASIL, 2003).

O Ministério da Agricultura considera o cupuagu uma fruta polposa de origem
tropical, porém, a quantidade minima de polpa para a preparacdo de néctar ainda nio foi

fixada em regulamento técnico especifico. O cupuacu apresenta sabor muito forte, acidez e
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conteddo de polpa elevada. Nesse caso a legislagdo prevé que o contetido de polpa ndo deve

ser inferior a 20% (m/m) para a elaboragdo de néctar (BRASIL, 2003).

2.1.2 Mercado

No mundo, tem se observado um crescimento continuo na producdo de frutas,
porém a presenca das frutas brasileiras no mercado internacional ainda € modesta, mas
esforcos continuos de entidades publicas e privadas na divulgacdo da fruticultura nacional
tem-se mostrado eficientes (ANDRADE, 2012).

O Brasil € rico em variedades de frutas gracas a sua extensdo territorial, posi¢ao
geografica, condi¢des climdticas e de solo. Segundo dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) o pais € um dos trés maiores produtores mundiais de frutas,
com uma producio de, aproximadamente 43,164 milhdes de toneladas de frutas em 2010, o
que representa 5,17% a mais que em 2009, que chegou a 41,041 milhdes. A 4rea plantada foi
de 2,179 milhdes de hectares (ANUARIO, 2011). Suas principais regides produtoras sao
Sudeste, Nordeste e Sul, com destaques para os Estados de Sao Paulo, Bahia e Rio Grande do
Sul (IBRAF, 2013).

O Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF) indica que em 2010 foram exportadas
759,4 mil toneladas de frutas frescas, com rendimentos de US$ 609.6 milhdes. Meldo, uva,
manga, macd, limdo e banana foram as principais frutas exportadas. A Unido Européia
respondeu por 82,3% do volume das vendas externas do Brasil (ANDRADE, 2012). No
primeiro semestre de 2012, o Brasil exportou 271,2 mil toneladas de frutas frescas,
crescimento de 8,6% em relacio ao mesmo periodo do ano anterior, quando 249,6 mil
toneladas sairam daqui para a mesa de consumidores estrangeiros (IBRAF, 2013).

Os alimentos sdo processados por varias razdoes como, para preservar € estender o
prazo de validade, aumentar a digestibilidade, aumentar a biodisponibilidade de alguns
nutrientes, melhorar a palatabilidade e a textura, preparar alimentos prontos para consumo,
eliminar microorganismos, inativar enzimas, remover partes nao comestiveis, inibir fatores
antinutricionais e criar novos tipos de alimentos (SHILS, 2002).

A evolucdo da industrializacdo de frutas no Brasil e no mundo aponta o caminho
da agregacdo de valor, onde nos ultimos anos, houve um incremento da exploragcdo
econOmica de produtos e subprodutos de algumas frutiferas especificas, atribuido a crescente
preocupacio do consumidor com a relacdo entre dieta e saude (YAHIA, 2010). Os sucos de

frutas e hortalicas sdo fontes importantes de vitaminas, sais minerais, dcidos organicos e
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fibras, cujo efeito na saide humana ¢ fundamental (BRANCO, 2001). As indtstrias, com base
nessa busca pela alimentacdo mais saudavel, estdo usando a tecnologia para investir num
mercado cada vez mais em expansao, o de sucos prontos.

Segundo dados da ABIR, em 2010 o consumo de sucos e néctares cresceu 13,5 %
quando comparado ao ano anterior. Esse crescimento foi maior que o registrado para
refrigerantes, cujo aumento foi de apenas 6,5%. No entanto, mesmo tendo um aumento maior
que o consumo per capita de sucos e néctares € baixo (2,79L) em relagdo ao de refrigerantes
(85,99). Ao observar a evolucdo do consumo per capita de sucos e néctares de 2005 até 2010,
percebe-se um crescimento de 1,62 em 2005 para 2,79 em 2010 (ABIR, 2013). Esse resultado
¢ considerado significativo para o setor de frutas e pode ser atribuido aos novos hébitos
impostos pela vida urbana, que buscam no consumo de produtos industrializados praticidade
para o dia-a-dia. Assim, o consumidor deixou de preparar o suco natural, para beber o que ja
vem pronto (FERRERO, 2009).

Em 2007, o mercado brasileiro de sucos prontos para beber apresentou um
crescimento no volume de producgdo, de 12% ao ano, quando foram produzidos 508 milhdes
de litros. Menos de 10% deste total foram para exportacdo. O consumo foi praticamente
equivalente a produgdo, com crescimento de 11,8% ao ano, o equivalente a 470 milhdes de
litros (FERRERO, 2009).

O processamento de sucos de fruta é uma atividade agroindustrial importante na
medida em que agrega valor econdmico a fruta, evitando, assim, desperdicios e minimizando
perdas que podem ocorrer durante a comercializacdo do produto in natura, além de
possibilitar ao produtor uma alternativa na utilizag¢do das frutas (MORAES, 2006).

Os sucos in natura contribuem para a manutencao da sadde, desde que preparados
no momento de ingestdo. No caso de sucos industrializados para a manutengcdo de suas
propriedades nutricionais e funcionais, devem ser bem acondicionados e armazenados,
obedecendo as recomendacdes do fabricante. Os sucos e néctares industrializados que se
destacam no segmento de bebidas nao alcodlicas prontas pra beber apresentam baixo valor
caldrico, pouca adi¢do de agucar e sédio (SALGADO, 2005).

As frutas tropicais vao ao encontro dessa demanda do mercado, tanto pela
diversidade de aromas e sabores que as caracterizam quanto pelo seu valor nutritivo (MATTA,

1999).
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2.1.3 Processamento

Os dois principais métodos aplicados no processamento de suco e néctares de
frutas sdo o processo hot fill e asséptico. No processo hot fill as principais etapas sao sele¢ao,
lavagem dos frutos, extracdo do suco ou polpa, formulagdo, homogeneizacdo, desaeracgao,
pasteurizacdo, enchimento a quente da embalagem (aproximadamente 85°C), fechamento,
resfriamento e armazenamento em temperatura ambiente. J4 o processo Asséptico segue as
mesmas etapas de produgdo do processo hot fill até a pasteurizagdo, sendo entdo o suco
resfriado rapidamente (até +25° C), envasado, sob condicdes assépticas, em embalagens
esterilizadas, sem contato com o ar atmosférico ou qualquer outra fonte de contaminacio e
armazenado a temperatura ambiente (MAIA; SOUSA; LIMA, 2007)

O processo de selec@o visa escolher a matéria prima com o ponto de maturacdo
ideal, e que ndo estejam estragadas (muito maduras, machucadas pelo transporte, com injurias
etc.), garantido assim sua qualidade e padronizacdo. Normalmente, o processo de selecdo é
feito em mesas ou correias transportadoras e em locais bem iluminados (SEBRAE/ES, 1999).
E necessdrio escolher frutos com boa qualidade, para que se tenha um produto final com boas
condic¢des de comercializagcdo (FERNADES, 2007).

A lavagem que tem como objetivo reduzir a concentragdo microbiana, é realizada
com uso de dgua clorada, sendo que a concentracdo de cloro depende do tipo de fruta. No
caso do cupuacu, as frutas devem ser imersas em solucdo de agua clorada (100 ppm de cloro
livre) por 20 a 30 minutos. Em seguida, as frutas sdo imersas ou aspergidas com agua potavel
(cerca de 20 ppm de cloro livre, ou seja, 1 mL de hipoclorito de sédio por litro de 4gua) para
retirar o excesso de cloro (GONDIM 2001; SOUZA et al., 2007).

O cupuagu por apresentar uma casca muito dura, antes do processo de extracdao da
polpa (despolpamento), o fruto passa pelo processo de quebra da casca que € feita
manualmente com auxilio de um cutelo (parte de facdo, preferencialmente de aco inoxidével).
Também podera ser utilizada uma lamina cega, fixa em uma prancha de madeira, revestida
por chapa de aco inox, sobre a qual o fruto € batido (GONDIM 2001; SOUZA et al., 2007).

Logo apds a quebra do fruto deverd ser feita a separacdo entre a polpa e as
sementes, que poderd ser manual, que € feito manuseando as sementes uma a uma, onde
obtém-se um produto de maior teor de fibras. O baixo rendimento encarece o custo da
operacdo além de poder apresentar precdrias condi¢des de higiene neste processo. As
sementes devem ser extraidas inteiras, para ndo causar ma aparéncia ao produto final. O

despolpamento mecanico € feito com mdquinas especiais, as despolpadoras semicontinuas. A
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operacdo se realiza devido ao movimento combinado entre a rotagdo e o atrito. A polpa
atravessa as peneiras na parte inferior e as sementes sdo liberadas na lateral da mdquina. O
rendimento na operagdo depende do modelo do equipamento (GONDIM 2001; SOUZA et al.,
2007).

AplOs a extragdo a polpa segue para a formulacdo, onde se procede ajustes
necessdrios como a incorporacao de dgua, de acidulantes (correcdo do pH), e conservadores,
conforme especificacdes. Em seguida o suco € homogeneizado, para a redu¢cdo do tamanho
das particulas o que garante sua estabilidade e provoca aumento da viscosidade. O
homogeneizador € um equipamento usado na homogeneizacdo de liquidos ou produtos
densos, incluindo produtos altamente abrasivos como suco de frutas (FERNANDES, 2007).

Ap06s o despolpamento, o produto é submetido a um tratamento térmico para inbir
ou minimizar as transformacdes enzimaticas e reduzir a carga microbiana que deterioram o
produto. Para frutas sensiveis, usa-se a extracdo a frio. Nesse caso, é necessdria a realizacao
da etapa de inativacao enzimdtica (75°C a 80°C/ 15 a 30 seg.), imediatamente apds a extracao.
Para frutas resistentes, pode-se usar a extracdo a quente (temperatura acima de 65°C), o que
pode aumentar o rendimento em 5% a 10% na extracdo do suco (ROSENTHAL et al., 2003).

A operacdo de refino tem por objetivo a remog¢do da polpa de algumas frutas,
como a manga e o abacaxi, composta de material fibroso e sélido (pectina e celulose) que
pode prejudicar a qualidade do produto. Nessa operacdo, costuma-se usar centrifugas, filtros,
ou mesmo despolpadeiras com peneiras de malha bem fina (ROSENTHAL et al., 2003).

A etapa de desaeragdo tem como objetivo remover o oxigénio dissolvido no
produto, j& que uma quantidade adicional de ar € introduzida durante o processamento,
especialmente durante o despolpamento e homogeneizagao. A retirada de ar reduz a formacao
de espuma, evita a oxidag@o de constituintes naturais do fruto, como a vitamina C (MAIA et
al., 1998), além de impedir o desenvolvimento de microrganismos aerdbios. Ela também evita
a expansao do ar durante o tratamento térmico a fim de que ndo seja prejudicada a recravacao
das embalagens. No processamento de suco, a desaeracdo deve ser conduzida sob alto vicuo
para obtencdo de melhores resultados. O teor de oxigénio no suco e a pressao devem ser
monitorados constantemente.

Conforme Badolato (2000), a pasteurizacdo tem como principio aquecer o
alimento até uma temperatura, mantendo essa temperatura por um determinado tempo
denominado de tempo de reten¢do e entdo resfrid-lo rapidamente. A pasteurizacdo elimina as
formas vegetativas dos microrganismos patogénicos quando presentes, causadores de doengas

e os deterioradores, e inativa enzimas presentes no mesmo. E frequentemente conduzida em
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trocador de calor de placas ou tubular.

Sendo os sucos de frutas tropicais produtos dcidos, com um pH menor que 4,2 e
frequentemente variando de 3,5 a 4,0, portanto, para inibir o crescimento microbiano nesta
faixa de pH, o suco requer aquecimento de 80°C a 93°C por apenas poucos segundos
(RUTLEDGE, 2001).

O resfriamento deve ser feito em 4gua clorada de forma ripida até que o produto
atinja uma temperatura maxima de 37°C (MAIA; ALBUQUERQUE, 2000). Dessa forma o
produto ndo permanece por longo periodo em elevadas temperaturas, impedindo um
cozimento excessivo do suco.

As embalagens mais utilizadas para o acondicionamento de sucos de fruta sdo
garrafas de vidro, garrafas de polietileno tereftalato (PET) e embalagens cartonadas. O rétulo
deve conter as seguintes informagdes sobre o produto: a fruta de origem, tipo de suco, data da
fabricacdo, prazo de validade, nome e endereco do fabricante, CNPJ e inscricdo estadual
(ROSENTHAL et al., 2003)

ApOs a pasteurizacdo, o suco deve ser armazenado sob refrigeracdo. Quando sdo
adicionados conservantes ou acidulantes ao suco ou se ele foi esterilizado assepticamente, o

produto pode ficar a temperatura ambiente (ROSENTHALet al., 2003).

2.2 O cupuacu

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum) € uma éarvore frutifera, pertencente a
familia das Sterculiaceas, tipicamente amazdnica. E uma das 22 espécies do género
Theobroma, do qual o cacaueiro (Theobroma cacau L.) é a espécie economicamente mais
importante. Segundo Clement (1999), trata-se de uma espécie pré-colombiana de fecundagao
cruzada que, possivelmente foi difundida de seu centro de origem para todos os estados da
regido norte, inicialmente, pela intensa movimentacdo das nacdes indigenas no interior da
Amazb6nia, sendo esporadicamente encontrada em outros paises como a Coldmbia,
Venezuela, Equador e Costa Rica.

O nome cupuacu vem da lingua Tupy (Kupu = que parece com o cacau + uasu =
grande). O fruto possui rica sinonimia nos distintos lugares onde é cultivado ou
comercializado, a exemplo de cupu do Estado do Pard ao Acre; pupu ou pupuagu no Estado
do Maranhdo; cacau-cupuacu na Bahia; cupuazur na regido de Iquitos no Peru; bacau na

Colombia; cacau blanco no México, Costa Rica e Panamd; cupuassu na Inglaterra; patas no
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Meéxico; lupo no Suriname (CUATRECASAS, 1964; CAVALCANTE, 1988 e CLEMENTE,;
VENTURIERI, 1990).

Bastos et al. (2002) mencionaram que em Belém do Pard o aumento da utiliza¢ao
industrial do cupuagu € mais concentrado, e muitas indidstrias geram produtos e os
comercializam na Amazonia, no Sudeste e Sul do Brasil, além de exportarem para a Europa.
Os cultivos de cupuacu tém aumentado em muitas dreas da Amazonia Brasileira devido a
crescente procura pela polpa.

No Amazonas, existem mais de 8 mil produtores de cupuacu, o que gera ocupacao
direta e indireta para aproximadamente 20 mil pessoas tornando essa uma excelente opcao de
renda para os produtores rurais da regido. A fruta é cultivada em 70% dos municipios do
estado (Setec/MEC, 2007).

Dentre as frutas tropicais naturais da Amazonia, o cupuagu € a que reune as
melhores condi¢des de aplicacao no setor industrial (COSTA et al., 2003).

O fruto é do tipo drupiceo (que tem bagas), de forma alongada e com as
extremidades arredondadas. A casca epicarpo € rigida e lenhosa, recoberta por uma camada de
po ferrugineo que, quando raspada, expde a epiderme de coloracio verde. A casca também €
constituida do meso endocarpo, de cor branco-amarelada com aproximadamente sete
milimetros de espessura. O comprimento dos frutos varia de 12 a 25 cm, com didmetro de
cerca de 10 cm. O peso pode alcancar 4 kg (COHEN, 2003). A Figura 1 mostra a planta, o

fruto e suas sementes.

Figura 1 — Cupuacuzeiro, a fruta cupuacu e suas sementes.
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Os frutos mais pesados podem apresentar maior rendimento de polpa, em funcdo
do menor rendimento percentual de sementes nestes frutos, uma vez que a percentagem de
casca apresenta certo equilibrio entre as classes de frutos. Na extracdo manual da polpa, foi
constatado os rendimentos de 36,38% de polpa, 46,03% de casca e 18,95% de sementes
(CALZAVARA et al., 1984). Para a extracdo mecanizada, o rendimento de polpa € bastante
varidvel e, dependendo da miquina e da quantidade de dgua adicionada durante o processo, €
mais eficiente que a extragdo manual, sendo encontrados por Venturieri (1993) valores de
49,02% de casca, 33,82% de polpa e 14,93% de semente.

Outros autores também estudaram o rendimento da polpa de cupuacu. Moreira
(2009), em seu estudo sobre a desidratacdo da polpa de cupuacu, encontrou nos frutos
analisados de peso médio de 1130 g, comprimento 18,90 cm e diametro de 11,5 cm (um
rendimento de polpa fresca de 44,3%. Esses resultados sdo maiores que os encontrados por
Matos (2007) que foram de 35,9% a 39,8% e por Hernandes e Garcia (2000) com rendimento

de 36,4%. As sementes corresponderam a 18,5% e a casca 37,2%.

2.2.1 Processo de beneficiamento do cupuacu

Os frutos, quando maduros, desprendem-se da arvore, caindo no chdo e chegam
ao local do beneficiamento com sujidades, terra acumulada durante a colheita e o transporte,
além de uma camada de veludo de cor marrom-escura, que ao serem manuseados
desprendem-se com facilidade. Ao chegarem, os frutos devem ser pesados e pré-selecionados,
separando-se os estragados (que apresentam odor caracteristico de fermentacdo), os trincados
e os quebrados (JORGE, 2011).

De acordo com Gondim (2001) e Souza et al. (2007), ao chegarem para serem
beneficiados, os frutos do cupuacu devem seguir os seguintes passos: lavagem dos frutos,
quebra dos frutos, despolpamento, envasamento, tipos de embalagens e conservacao da polpa.

A polpa de fruta tem grande importincia como matéria-prima, podendo ser
produzida nas épocas de safra, armazenadas e processadas nos periodos mais propicios ou
segundo a demanda do mercado consumidor, como doces em massa, geléias, gelados
comestiveis, néctares entre outros (BUENQO, 2002).

A producgdo de néctares de frutas, de maneira geral, envolve varias etapas em seu
processamento que sdo: recebimento dos frutos, lavagem, descascamento, desintegragdo,
branqueamento, despolpamento, formulacdo do néctar, tratamento térmico e embalagem. A

relacdo °Brix/acidez para os néctares se encontra em geral, na faixa de 18 a 20, porém a
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formulacdo final ird depender da preferéncia do consumidor. O pH final deve estar sempre
abaixo de 4,0 (PALTRINIERI; FIGUEROLA, 1997).

Além da polpa, as améndoas de cupuagu t€m despertado interesse cientifico, pois
a partir das sementes de cupuagu fermentadas e torradas podem ser obtidos produtos andlogos
ao chocolate e achocolatados com caracteristicas sensoriais e nutritivas similares de excelente
qualidade em termos de sabor (LOPES; PEZOA-GARCIA: VASCONCELOS, 2003).
Também sdo utilizadas para a obtencdo da manteiga (VELHO; WHIPKEY; JANICK, 1990).

Segundo Berbert (1981), a gordura de cupuagu quando comparada a de cacau,
apresenta maior maciez. Esta caracteristica destaca a gordura de cupuagu como excelente
potencial industrial no preparo de margarinas e de cosméticos.

As sementes, residuo do processo de extracdo da polpa de cupuagu, ainda ndo sdo
aproveitadas para formulacdo de alimentos industrializados, apesar de diversas pesquisas
cientificas ja terem sido realizadas a fim de fornecer conhecimento tecnolégico para
implementacio industrial desta matéria-prima (LOPES; PEZOA-GARCIA; AMAYA-
FARFAN, 2008).

A casca do fruto apresenta razodveis teores de potdssio, ferro, manganés e outros
nutrientes, além de ser utilizada em mistura com outros residuos da agroinddstria de frutas,
como adubo organico, servindo também para artesanato (SOUZA et al., 1999; CARVALHO
etal.,2004).

Braga, (2007) em seu estudo sobre o Perfil do Mercado Varejista de Polpa e Suco
de Frutas na Cidade de Boa Vista-RO encontrou que 95% do cupuacu é comercializado na
forma de polpa e 5% como suco pronto para consumo. As agroindustrias da cidade de Boa
vista-RO adquirem a matéria prima da produgdo local e importam polpa congelada do
Amazonas. Neste dltimo caso estima-se que, em 2005, foram importadas cerca de 100
toneladas. A producgdo local feita em pequena escala (agricultura familiar) é comercializada
como fruto para transformacao caseira em suco ou diluido em dgua para comercializacdo em

sacos plasticos nas feiras livres.
2.2.2 Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de cupuacu
De acordo com BRASIL (2000), polpa ou puré de cupuacu € o produto nao

fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel do cupuacu (Theobromagrandiflorum,),

exceto semente, através de processo tecnoldgico adequado, com teor minimo de sélidos totais.
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A polpa deve apresentar a cor de branco a branco amarelado, o sabor levemente
dcido e o aroma proprio. Além dessas caracteristicas, a polpa de cupuacu ainda deve
apresentar as caracteristicas presentes na Tabela 1, em conformidade com o que estabelece a
Instrucdo Normativa n. 01 de 07 de janeiro de 2000, Anexo I, do Ministério da Agricultura e
Abastecimento para Padroes de Identidade e Qualidade fixada para polpa de frutas (BRASIL,
2000).

Tabela 1 — Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padroes de Identidade e Qualidade (PIQ)
para polpa de cupuacu, sem estar diluida e/ou adogada

Especificacoes Minimo Maximo
Sélidos em Brix, a 20°C 9,00 -
pH 2,60 -
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) 1,50 -
Acido ascérbico (mg/100g) 18,00 -
Acucares totais naturais do cupuacgu (mg/100g) 12,00 -
Sélidos totais (mg/100g) 12,00 -

Fonte: (BRASIL, 2000)

Alguns trabalhos realizados com cupuagu trazem caracteristicas do fruto
encontradas pelos seus autores. Chaar (1980), Oliveira (1981) e Araujo (2007) realizaram

andlises fisico-quimicas na polpa (cupuagu), encontraram os resultados expressos na Tabela 2.

Tabela 2 — Caracterizagdo fisico-quimica da polpa de cupuagu de acordo com estudos
publicados por Chaar (1980), Oliveira (1981) e Araujo (2007)

Determinacoes (base seca) Chaar (1980) Oliveira (1981) Araujo
(2007)
pH 3,6 3,2 3,58
Umidade (%) 86,84 87,80 87,10
Proteina (%) 1,9 1,55 1,71
Gorduras (%) 0,48 0,65 0,63
Cinzas (%) 0,73 0,81 0,82
Fibras (%) 1,79 1,89 -
Acidez (% acido citrico) 2,35 2,0 2,70
°Brix 10,5 10,8 13,60

Pectina (mg/100g) 703,0 850,0 -
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Os frutos que ndo atingem seu pleno estddio de maturacdo normalmente sdo
menos 4cidos e apresentam um conteido menor de sélidos soliveis. Em polpa obtida de
frutos em completo estado de maturacdo, tem-se registrado valores de pH entre 2,9 e 3.4, com
uma acidez tituldvel total que varia entre 1,9% a 2,5%. O contetido de s6lidos soliveis varia
de 12,6 a 14,4 °Brix (SOUZA, 1996) e 10,8 °Brix (NAZARE, 1997). Estudos realizados por
Nazaré (1997) mostraram que o cupuagu apresentava elementos nutritivos em niveis regulares
e excelentes caracteristicas sensoriais. Segundos esses autores, a polpa constitui-se como boa
matéria-prima para a industrializa¢do, devido seus elevados teores de vitamina C, pectina,
acidez e agucares redutores, além de possuir propriedades nutritivas em ferro, calcio, fosforo,
alta acidez natural (2,35 g 4cido citrico) (CHAAR, 1980; VELHO, 1990).

Outros autores que também realizaram andlises fisico-quimicas na polpa de
cupuacu encontraram valores bem variados. Santos ef al. (2004) avaliaram qualitativamente
polpas congeladas de diversas frutas produzidas pela Sufruts, do Maranhdo. A polpa de
cupuacu, ndo diluida e ndo adogada, foi analisada apresentando os seguintes resultados: pH de
3,05; solidos soluveis de 10,76 °Brix e vitamina C (mg/100g) de 34,36. Costa et al. (2003) em
sua andlise fisico-quimica da polpa in natura do cupuacgu encontrou pH de 3,34, acidez de
2,27, solidos solaveis de 12,50 °Brix e Aw de 0,988. Todos esses valores estio em
concordincia com a legislacdo quanto aos Padrdes de Identidade e Qualidade (BRASIL,
2000). Santos (2007) incluiu em seu estudo os resultados do SEAGRE-BA (Secretaria da
Agricultura, Irrigagdo e Reforma Agréria, 2006) para alguns nutrientes encontrados na polpa
do cupuagu, calorias (cal) de 72,00, proteinas (g) de 1,76, célcio (mg) de 23,00, fésforo (mg)
de 26,00, ferro (mg) de 2,60, vitamina a (mg) de 30,00, vitamina ¢ (mg) de 33,00, vitamina
bl (mg) 0,04.

Rogez et al. (2004) compararam, em outra pesquisa, a composi¢ao quimica de trés
frutas tipicas amazoOnicas (aracad-boi, bacuri e cupuacu). Os resultados satisfatorios sendo as
trés frutas, consideradas como boas fontes de sais minerais. O cupuacu, particularmente,
apresentou boas quantidades de potdssio, importante no controle do balangco de sais nos
tecidos humanos, e fosforo. Os resultados das analises para o cupuagu estao apresentados na

Tabela 3.
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Tabela 3 — Contetido de sais minerais em polpa de cupuacgu (mg/100g base imida)

Sais minerais Polpa de cupuacu
Na 2,56 (+/- 0,20)
K 3427 (+/- 4,27)
Ca 5,57 (+/- 0,85)
Mg 13,07 (+/- 1,94)
P 15,73 (+/- 0,48)
Fe 0,432 (+/- 0,042)
Zn 0,532 (+/- 0,024)
Cu 0,258 (+/- 0,059)
Mn 0,21 (+/- 0,048)

Fonte: Rogez et al., 2004

2.2.3 Caracteristicas nutricionais e funcionais da polpa de cupuagu

Além de atender aos padrdes exigidos pela legislacdo vigente, € interessante, para
a inddstria de alimentos, que estes possuam propriedades que melhorem a sua funcionalidade,
assim como o aumento nos componentes bioativos, sendo muito deles antioxidantes, que sao
compostos que atuam inibindo e/ou diminuindo os efeitos desencadeados pelos radicais livres
(SOARES et al., 2005). Os antioxidantes sdo compostos que protegem as c€lulas contra os
efeitos danosos dos radicais livres oxigenados e nitrogenados, formados nos processos
oxidativos. Os radicais livres em excesso geram um desbalanco, dando inicio ao estresse
oxidativo, processo metabolico responsdvel pelo desencadeamento de diversos tipos de
doengas cronico-degenerativas. Os antioxidantes podem ser obtidos por meio da ingestdo de
alimentos, destacando-se as vitaminas E e C, os carotendides, os compostos fendlicos, entre
outros (ALI et al., 2008).

Segundo Pantoja et al. (2010), o cupuagu apresenta baixas concentragdes de
acucares e lipidios e, consequentemente, energia, em media 72kcal/100g. Porém, apresenta
valores considerados de minerais como calcio, fosforo e ferro bem como também de vitamina
C. Além destes, apresenta teor de compostos fendlicos aprecidveis, o que € interessante pelos
efeitos benéficos na captura de radicais livres causadores do estresse oxidativo.

O cupuacu € uma fruta acida, de sabor exoético e agradavel, rico em compostos
volateis e sais minerais. Além disso, o cupuacu apresenta alto teor de pectina, comparavel ao

da maca, fibra dietética solivel que, segundo alguns trabalhos, tem demonstrado reducao dos
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niveis séricos de colesterol e triglicerideos em ratos e humanos (FIETZ; SALGADO, 1999;
ARJMANDI et al., 1992).

O cupuagu € rico em pectina, uma fibra solivel que regula a taxa de glicose no
sangue, melhora o funcionamento do intestino, ajuda no controle do colesterol, além de
auxiliar na perda de peso, ja que esta fibra promove uma sensacao de saciedade e contribui na
reducdo da ingestdo de alimentos. Também possui altas concentracdes de potdssio e

compostos volateis. (MARTINS, 2008)

2.3 Conservacoes de sucos de frutas

Os processos de conservacdo sdo baseados na eliminacdo total ou parcial dos
agentes que alteram os produtos ou na modificacdo ou supressdo de um ou mais fatores
essenciais, de todo modo que o meio se torne ndo propicio a qualquer manifestacdo vital. Isso
ainda pode ser conseguido pela adicdo de substancias em qualidade ou quantidade, que
impecam o desenvolvimento dos microrganismos (GAVA, 2008).

A maioria dos alimentos € conservada pela utilizacdo de métodos mistos.
Geralmente, dois ou mais processos sao aplicados. Em sucos e polpas de frutas, em geral, sdo
associados o tratamento térmico, o uso de conservantes e o congelamento (MAIA et al.,
2009).

Os melhores processos sdo aqueles que, garantindo uma satisfatoria conservacao,
alteram menos as condi¢des naturais dos produtos. Apds os tratamentos, a conservacio é

assegurada pelo uso da embalagem apropriada (GAVA, 2008).

2.3.1 Conservagdo pelo uso do calor

O uso de calor para conservar alimentos tem por objetivo a reducdo da carga
microbiana e a desnaturacdo de enzimas. Vdrios tipos de tratamento térmico podem ser
aplicados dependendo da termossensibilidade do alimento e da sua suscetibilidade a
deterioragdo, bem como da estabilidade requerida do produto final. Um tratamento térmico
seguro deve ser selecionado com base no bindmio tempo-temperatura requerido para inativar
os microrganismos patogénicos e deterioradores mais termorresistentes em um dado alimento
e da sua embalagem. Os processos que usam o calor s3o a pasteurizacdo, a esterilizacdo e o
branqueamento (AZEREDO, 2004).

A pasteurizacdo e a adicdo de acidulantes e conservantes quimicos tém sido
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empregadas para a conservacao de suco de frutas, visando manter a qualidade microbiolégica
exigida pela legislacdo. A pasteurizagdo, por utilizar calor como agente de redugdo da carga
microbiana, pode alterar o aroma e o sabor dos sucos de fruta, bem como seu perfil
nutricional, ji que as substincias responsdveis por essas caracteristicas sdo termos sensiveis
(BALISCHI, 2002).

A pasteurizagdo tem como objetivo principal a destruicdo de microrganismos
patogénicos associados ao alimento em questdo e como objetivo secunddrio o aumento da
vida de prateleira do alimento, reduzindo as taxas de alteracdes microbioldgicas e
enzimdticas. Os produtos pasteurizados podem conter, ainda, muitos organismos vivos
capazes de crescer, o que limita sua vida de prateleira. Assim, a pasteurizagdo €, muitas vezes,
combinada com outros métodos de conservagdo e muitos produtos pasteurizados sao
estocados sob refrigeracdo. O calor destr6i os microrganismos por coagulacio das proteinas e
inativacdo das enzimas necessdrias 4 sua sobrevivéncia (PANTOJA et al., 2010).

Os tipos de pasteurizacdo empregados sdo a pasteurizacdo rdpida (HTST high
temperatureand short time), que usa alta temperatura e curto tempo 72°C por 15seg e a
pasteurizacdo lenta (LTLT — lowtemperature, long time), que usa baixa temperatura longo
tempo 63°C por 30min.

Para alimentos, quando se diz esterilizacdo refere-se, na verdade, a esterilizacdo
comercial, ou seja, ndo é atingida a temperatura que tornaria o alimento completamente
estéril. Se isso ocorresse o alimento tratado, ndo se tornaria interessante para o consumo do
ponto de vista nutricional e sensorial (CAMARGO, 2006).

Esterilizacdo comercial é uma expressao que tem sido empregada na industria de
alimentos processados para dizer que o alimento teve sua populacdo de microrganismos
reduzida para um limite seguro, o que ndo implica numa destrui¢do absoluta de todos os
microrganismos, como o termo ‘"esterilizacdo" sugere. Nesta prética, define-se um
microrganismo patogénico alvo, e o alimento é processado de forma que a probabilidade de
sobrevivéncia desse microrganismo seja inferior a um dado valor que se admita como seguro.
Em geral, o tratamento aplicado reduz em 12 vezes a populagdo inicial, por exemplo, de 10°
para 10* microrganismos por embalagem (LOPES, 2007).

Os alimentos comercialmente estéreis podem conter um pequeno ndmero de
esporos bacterianos termorresistentes, que ndo se multiplicam no alimento. A maior parte dos
alimentos enlatados é comercialmente estéril, tendo uma vida util de pelo menos dois anos.
Mesmo apds periodos mais longos de estocagem, sua deterioragcdo, geralmente, ocorre devido

a alteracdes ndo microbioldgicas (LOPES, 2007).
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Em relacdo aos métodos de conservacdo de sucos e polpas de frutas tropicais que
fazem uso de calor, os processos de enchimento a quente e asséptico sdo os mais utilizados
pelas industrias processadoras de frutas. (ROZANE et al., 2004).

Dependendo da acidez do produto (pH< 4,6), existem as op¢des de processos
térmicos menos drdsticos como enchimento a quente, priatica ainda muito usada para
alimentos nos quais os efeitos térmicos sobre a qualidade sensorial e nutricional sdo menos
criticos. Porém, para produtos sensiveis ao calor e visando uma maior qualidade final, o
desenvolvimento dos processos de alta temperatura e curto tempo (High Temperatureand
Short Time - HTSH andUltra High Temperature- UHT), foi a base para o desenvolvimento
dos sistemas assépticos (ENGARRAFADOR MODERNO, 2006).

No enchimento a quente (hot fill), o suco ou polpa é submetido a um tratamento
térmico de pasteurizacdo, por meio de trocadores de calor, a temperatura de 90°C, durante 60
segundos (COSTA et al., 2003). Imediatamente apds a saida do produto do trocador de calor o
enchimento da embalagem deve ser feito ainda com o produto quente, sendo que essa
temperatura de enchimento n3o deve ser inferior a 80°C. Porém, temperaturas inferiores
poderdo ser utilizadas quando o produto for adicionado de conservadores. O fechamento deve
ser feito logo apds o enchimento. Existem mdaquinas acopladas com injetores de vapor que
soltam um jato de vapor sobre o espaco livre dos recipientes eliminando o ar e aumentando o
vicuo produzido apds o resfriamento. Também pode ser injetado nitrogénio liquido. E
necessario proceder a inversdo dos recipientes, logo apos o fechamento durante uns 3
minutos, para a esterilizacdo das tampas. Em seguida, o produto deve ser resfriado de forma
rdpida até que o produto atinja uma temperatura maxima de 37°C. A 4gua de resfriamento
deve ser clorada, evitando recontamina¢do durante o resfriamento. O produto assim obtido
ndo requer condi¢des especiais de armazenamento, podendo ser armazenado a temperatura
ambiente (MAIA et al., 2009).

O enchimento a quente é mais usado em alimentos 4cidos, pois o tratamento
térmico aliado ao baixo pH é bastante efetivo na redu¢@o do crescimento de microrganismos.
Em alimentos onde o pH estd abaixo de 4,6 as bactérias esporuladas, como as do género
Clostridium, ndo tem como se desenvolver e produzir toxinas (SILVA, 2004).

O processamento asséptico € a utilizacdo de temperatura elevada durante um curto
periodo de tempo, e pode ser utilizado para proporcionar uma maior qualidade ao produto,
com nivel de seguranca microbioldgica igual, ou melhor, quando comparado com o sistema
convencional (KUMAR et al., 2008). Difere dos outros métodos porque o produto €

rapidamente esterilizado e resfriado, antes de ser envasado em embalagens assépticas. O
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produto esterilizado e resfriado sob pressdo e flui continuamente do sistema de calor para as
embalagens previamente esterilizadas. Com esse tipo de envase, ndo se tem contato com o ar
atmosférico ou qualquer fonte de contaminacdo. Apds o envase, o produto € rotulado e segue
para o armazenamento (RAMOS; SOUZA; BENEVIDES, 2004).

O sistema asséptico objetiva principalmente melhorar a qualidade do produto, isso
porque o mesmo garante um produto comercialmente estéril livre de microrganismos, o que
permite a comercializacdo a temperatura ambiente e por um tempo relativamente longo

(BETTA et al., 2011).
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3 MATERIAL E METODOS

O processamento dos néctares de cupuagu foi conduzido no laboratério de
processamento alimentos do curso de nutricdo da Unidade de Ensino Superior do Sul do
Maranhao (Unisulma), em Imperatriz-MA, Brasil.

As andlises fisico-quimicas e sensoriais foram conduzidas nas dependéncias da

Universidade Federal do Maranhao (CCSST \UFMA), em Imperatriz-MA.

3.1 Material

Foram utilizadas polpas de cupuagu integrais, pasteurizadas e congeladas
acondicionadas em embalagens de polietileno de 1Kg, provenientes da regido de Feira de
Santana (BA).

Os outros ingredientes utilizados na formulacdo do néctar foram: dgua mineral e

sacarose comercial, ambos adquiridos no comércio varejista da cidade de Imperatriz — MA.

3.2 Processamentos dos néctares de cupuacu

Foram elaboradas quatro formulacdes de néctares de cupuacu variando suas
concentracdes de polpa. As quantidades de polpa foram baseadas na legislacdo vigente para
néctar de frutas, que prescreve no Art. 3° da Instru¢cdo Normativa n°12, de 04 de Setembro de
2003 do MAPA, que para o néctar cuja quantidade minima de polpa de uma determinada fruta
ndo tenha regulamento técnico especifico, deve conter no minimo 30% (m/m) da respectiva
polpa, ressalvado o caso em que a acidez ou o conteudo de polpa seja muito elevado ou tenha
um sabor muito forte, deve conter no minimo 20% de polpa, que € o caso do cupuacu. Entdo
as concentracdes escolhidas foram de 20%, 25%, 30% e 35%, e o teor de s6lidos soliveis foi
padronizado em 11°Brix (TABELA 4), seguindo a Instrucdo Normativa N° 12, de 4 de
setembro de 2003, através de um balanco de massa com uso de sacarose comercial. A selegdo
e escolha do melhor néctar foi feita com aplicacio de teste sensorial, através do uso de escala

hedodnica estruturada de nove pontos.
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Tabela 4 — Formulagdes dos néctares e suas quantidades de polpa de e s6lido soliveis.

Formulacao Quantidade de polpa (%) Solidos soliveis (°Brix)
F1 20 11
F1 25 11
F3 30 11
F4 35 11

Cada formulacgdo (F1, F2, F3 e F4) foi produzida de acordo com o fluxograma de
processamento (FIGURA 2). As polpas foram descongeladas sob refrigera¢do, pesadas e
diluidas, de acordo com a sua formulacdo, em dgua e depois misturada com agicar e entdao
homogeneizadas em liquidificador doméstico por um minuto. Em seguida, os néctares foram
submetidos 4 pasteurizagao (90°C por 60s) em tachos de aluminio e em fogdes convencionais
e o enchimento foi a quente (hot fill), feito manualmente com conchas, em garrafas de vidro
de 500mL fechadas com tampas pldsticas. Posteriormente, os néctares foram resfriados em
dgua com gelo até temperatura ambiente. De cada formulagdo, foram retiradas amostras para
realizacdo das analises fisico-quimicas. Foram feitas 3 repeticoes de cada formulacdo de

néctar.



Figura 2 — Fluxograma para obten¢do do néctar de cupuacu.
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3.3 Analises fisico-quimicas dos néctares de cupuacu

3.3.1 Acidez titulavel (AT)

A acidez tituldvel foi determinada por dilui¢dao de 1 g de néctar em 50 mL de dgua
destilada, titulando-se com solucdo de NaOH (0,1 M), usando indicador fenolftaleina para
verificacdo do ponto de viragem de incolor para réseo claro permanente (IAL, 2008). Os

resultados foram expressos em grama (g) de acido citrico / 100 g de néctar.

3.3.2 Solidos Soliiveis Totais(SST)

O teor de sélidos solaveis foi obtido através da leitura direta em um refratdmetro
de bancada NOVA modelo 2WA, com escala de 0 a 95% °Brix com termdmetro acoplado, de
acordo com metodologia recomendada por Brasil (2005). Resultados foram expressos em

°Brix, sendo que sua correcdo foi feita manualmente com uso de tabela.

3.3.3 Vitamina C

O Teor de Vitamina C foi obtido por titulometria direta com DFI (2,6 dicloro-
fenol-indofenol 0,2%) até obter coloragdo rosea clara permanente, utilizando de 1g de néctar
em 50 mL de 4acido oxdlico 1%, de acordo com (IAL, 2008). Os resultados foram expressos

em mg de 4cido ascorbico por 100 g de néctar.
3.3.4pH

O pH foi determinado diretamente no néctar, utilizando um Medidor de pH,
microprocessador de bancada - pH-2000, com escala 0 a 14 pH e com eletrodo de vidro para
medir pH em solucdes aquosas e sensor de temperatura, calibrado com os tampdes 4,0 e 7,0,
conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.4 Analise sensorial dos néctares de cupuacu

As quatro formulagdes testadas tiveram suas caracteristicas de sabor, cor, corpo,

aroma, aparéncia e impressdo global avaliadas utilizando-se escala hedonica estruturada de
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nove pontos de acordo com Sidel e Stone (1993), onde 9 representa “gostei muitissimo”e 1-
“desgostei muitissimo”. Além disso, foi avaliada a intencdo de compra através de escala
estruturada de cinco pontos, na qual 5 representa “certamente compraria” e 1- “certamente
nao compraria”. Na avaliagdo sensorial foram utilizados 60 provadores ndo treinados
selecionados de forma aleatéria. Cada provador recebeu quatro amostras de aproximadamente
30 mL do néctar, um copo com dgua e trés fichas a serem preenchidas: Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (APENDICE A), Ficha de Recrutamento (APENDICE B) e
uma ficha para avaliacio sensorial (APENDICE C).

As amostras foram apresentadas aos provadores de forma individual, a
temperatura de 9°C a +£1°C, em copos descartdveis codificados com nimeros de trés digitos
escolhidos de forma aleatéria. Os provadores posicionados em cabines individuais foram

orientados a observar as caracteristicas globais e ao preenchimento das fichas de respostas.

3.5 Analises estatistica

Os resultados das analises fisico-quimicas foram obtidos através de médias e
desvio padrao dos valores encontrados no laboratdrio e os dados foram tabulados no Excel
2010.

Para avaliacdo dos resultados da andlise sensorial considerou-se um experimento
em blocos casualizados, onde as concentracdes do suco de cupuagu foram os tratamentos (F1,
F2, F3 e F4) e os provadores foram os blocos, sendo que as varidveis avaliadas foram: cor,
aroma, sabor, corpo, aparéncia, impressao global e inten¢ao de compra.

Para verificar a possibilidade de realizar Anélise de Variancia, realizaram-se testes
de normalidade de Shapiro-Wilk e homogeneidade de variancia de Bartlett, ambos a 5% de
significancia em todos os experimentos. Estas pressuposi¢des foram rejeitadas em todos os
casos, logo se utilizou o teste ndo paramétrico de Friedman (mais de duas amostras
dependentes) a 5% de significancia, onde ndo hé suposi¢cdes sobre a distribuicdo dos dados,
como descrito em Gibbons e Chakraborti (2010). As varidveis significativamente diferentes
entre as amostras seguiram para o teste de comparagdo multipla de Friedman a 5% de
significancia. Todos os dados foram tabulados no Excel 2010 e os testes realizados no

programa SAS (SAS, 2000).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analises fisico-quimicas dos néctares de cupuacu

Os dados obtidos das andlises fisico-quimicas estdo apresentados na Tabela 5.
Todas as andlises foram feitas em triplicata e depois obtido a média e desvio padrao dos

valores encontrados, logo apds o preparo das amostras.

Tabela 5 — Valores médios das determinacdes fisico-quimica das quatro formulacdes de néctar

de cupuacgu
pH Sélidos soliveis Acidez(g acido Vitamina C
totais (°Brix) citrico/100g) (mg /100g)
Fl1 3,25+0,04 11,78+0,07 0,44+0,03 12,00+0,23
F2 3,17£0,02 11,67+0,14 0,57+0,02 11,84+1,29
F3 3,19+0,01 11,80+0,29 0,69+0,02 10,83+1,36
F4 3,16+0,01 11,20+1,41 0,77+0,04 11,94+0,65

Valores dados em média de 3 repeticdes + desvio padrao.
F1=20% de polpa; F2=25% de polpa; F3= 30% de polpa; F4= 35% de polpa.

No presente estudo, o pH das amostras variou entre 3,16 a 3,25, e foram
superiores aos encontrados por Oliveira et al. (1984). Esses autores obtiveram valores de pH
de 2,50 a 2,80 ao estudarem a estabilidade do néctar de cupuacu. Ja Costa et al. (2003),
obtveram valores inferiores (3,66 a 3,71) em néctares de cupuacu. Esses resultados podem
ser considerados aceitaveis, pois permaneceram com o pH abaixo de 4,5, ou seja, dentro da
faixa 4cida, contribuindo para a seguranca alimentar dos produtos elaborados, bem como
dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo, que € de no méximo 4,6 (BRASIL, 2003).

Bueno et al. (2002), encontraram valores semelhantes para pH em suco de
cupuacu no estudo sobre a qualidade de polpas de frutas congeladas, onde o suco da polpa de
cupuacu sem a adicdo de agucar, apresentou pH 3,30. Martins (2008) encontrou 3,17 a 3,38
em suas seis formulacdes de sucos com concentracao de 50% de polpa de cupuacu e adocados
com sacarose.

Os solidos soluveis sdo constituidos por compostos soliveis em dagua, que
representam substancias, tais como agucares, acidos, vitamina C e algumas pectinas, usadas
como indice dos actcares totais em frutos, indicando o seu grau de maturidade (OLIVEIRA;

1999).
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O teor de solidos soliveis (°Brix), nos néctares, foi padronizado nas suas
formulacdes em 11,00 °Brix, nas andlises os resultados variaram de 11,20 a 11,80 °Brix,
sendo este resultado considerado satisfatério. Esse aumento pode ter sido ocasionado pela
etapa de pasteurizacdo, pois como o néctar nessa etapa e submetido a altas temperaturas seus
sOlidos podem ter sofrido uma leve concentracdo. Sancho (2007) observou diferenca
significativa no suco de caju com alto teor de polpa entre a etapa de formulacao (10,67 °Brix)
e apos a etapa de pasteurizagdo (11,10 °Brix).

Em geral as frutas que possuem elevada acidez tém baixa aceitagdo para o
consumo in natura. Por outro lado, a alta acidez € uma caracteristica apropriada para a
agroindustria de polpa, pois dispensa o uso de dcidos orginicos, método de conservacao
comumente utilizado para evitar o desenvolvimento de microrganismos (MATOS, 2008).

As médias de acidez tituldvel (AT) variaram de 0,44 a 0,77% e s@o superiores aos
0,37 encontrados por Santos (2007) no suco de cupuagu pronto pra beber e inferiores aos 1,37
do suco de cupuacu integral. J& Martins (2008) encontrou valores que variam de 0,20 a 0,51
em suas formulacdes de sucos de cupuacu e Oliveira (1984) em seus néctares de cupuagu
formulados com concentragdo 25% de polpa encontrou valores de 0,29 a 0,42.

Os valores encontrados nos néctares de cupuacu estdo abaixo desse minimo,
porém deve ser levado em consideracdo que o néctar € diluido em 4gua e adicionado de
sacarose podendo ser observado que, conforme aumenta a quantidade de polpa e diminui o de
sacarose, os valores da AT aumentam nos néctares, caso semelhante foi observado por
Moreira (2009), que em suas formulacOes de polpa desidratada e com adicdo de sacarose
observou que, as concentragdes de sacarose tiveram efeito sobre o teor de acidez, em que o
maior teor de acidez (1,8-2,1) foi identificado na polpa desidratada com concentra¢dao de 0%
de agticar e o menor teor de acidez (0,72-0,83) foi da polpa com 30% de sacarose.

Para a andlise de vitamina C as médias dos néctares formulados ficaram entre
10,83 e 12,00, valores estes bastante expressivos quando comparados com dados da literatura
para néctares e sucos de cupuacu. Santos (2007) e Martins (2008) encontraram
respectivamente 4,95 e 1,85-2,63mg/100g de AA, em sucos de cupuacu e Oliveira (1984)
reportou valores de 2,40 a 2,80 mg/100g de AA em néctares de cupuagu formulados, valores
bem abaixo do encontrado no presente estudo o que € bastante apreciado pois mostra que o
néctar mesmo apds suas etapas de produgdo obteve valores de vitamina C altos. Dados da
literatura confirmam que o cupuagu € uma fonte de vitamina C. Os teores de AA na polpa de
cupuagu encontrados por alguns autores sdo de 25,80mg/100g de AA (BUENO, 2002),
12,60mg/100g de AA (SCHWAN, 2000) e 5,05-15,26 mg/100g de AA (SANTOS, 2007).
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4.2 Analise sensorial

4.2.1 Caracterizacdo dos provadores

A Tabela 6 representa os valores da caracterizagdo dos provadores envolvidos na
andlise sensorial dos néctares de cupuagu em porcentagem.

Na andlise sensorial a maioria dos provadores dos néctares eram do sexo feminino
(85%) e 15% do sexo masculino, com idade entre menor quel8 anos até mais de 50 anos,
sendo que 80% estdo na categoria de 18 a 25 anos como mostra a Tabela 6. Este resultado
talvez se justifique devido a anélise ter sido realizada na Universidade Federal do Maranhio,
onde a maior parte dos avaliadores sdo estudantes da instituicdo, seguidos de funcionarios e

visitantes.

Tabela 6 — Caracteristicas dos provadores envolvidos na andlise sensorial
Perfil dos provadores

Sexo (%) Masculino 15,00
Feminino 85,00
Faixa Etaria (%) Menor que 18 anos 7,00
18 a 25 anos 80,00
26 a 35 anos 8,00
36 a 50 anos 5,00
Maior 50 anos -
Frequéncia do consumo Diariamente 11,00
de néctares de frutas (%) 2 a3 vezes/ semana 55,00
1 vez/semana 27,00
Quinzenalmente 5,00
Mensalmente 2,00
Semestralmente -
Nunca -
Quanto gosta ou Gosto muito 14,00
desgosta de néctar de Gosto moderadamente 48,00
frutas (%) Gosto ligeiramente 14,00
Nem gosto nem desgosto 22,00
Desgosto ligeiramente 2,00

Desgosto moderadamente -
Desgosto muito -

A Tabela 6 mostra que, a frequéncia do consumo de néctares de frutas foi alta,

pois mais de 65% dos provadores indicaram consumir “diariamente” ou de “2 a 3 vezes por
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semana”, isso se deve pela busca da praticidade e da alimentacdo mais sauddvel, pois é uma
alternativa para substituir o consumo de refrigerantes.

Para o questionamento do quanto gosta ou desgosta de néctares de frutas, por
volta de 48% dos provadores optaram pelo termo “gosto moderadamente” na escala fornecida
e mais de 75% das respostas ficaram na zona de aceitacdo da escala (entre os itens “gosto
ligeiramente” e “gosto muito”) (TABELA 6), demonstrando assim que este tipo de produto é

bastante apreciado.

4.2.2 Teste de aceitacdo dos néctares de cupuagu

De acordo com a andlise estatistica houve diferenca significativa entre as
formulacdes analisadas apenas para a aceitacdo dos atributos aroma e o sabor (TABELA 7).
Em relacdo ao aroma e sabor, a formulacao 3 teve aceitacdo significativamente maior. Para o
aroma a formulagdo 3 apresentou um valor maior que a amostra 2 e ndo diferiu das amostras 1
e 4, sendo que estas ndo diferiram entre si € nem em relagdo a amostra 2. J4 quanto ao atributo
sabor, verificou-se que a amostra 3 apresentou um valor maior que a amostra 4 e ndo diferiu
das amostras 1 e 2, sendo que estas ndo diferiram entre si € nem em relacdo a amostra 4. Os
demais atributos ndo diferiram entre si, podendo assim entre as quatro formula¢des analisadas
ser escolhida aquela que apresenta a menor quantidade de polpa de cupuacu que nesse caso
seria a formulacdo F1, pois ndo diferiu significativamente da F3, nos atributos aroma e sabor,

que foi formulagdo com as melhores médias nos atributos.

Tabela 7 — Valores médios + desvios padrdo de aceitacdo para os atributos sensoriais € a
intencao de compra de quatro formulacdes de néctar de cupuagu

~ Impressao Intencdo de
Amostra  Cor Aroma Sabor Corpo  Aparéncia
global compra

F1  6,58+1,66a 6,67+1,51ab 6,52+1,71ab 6,34+1,49a 6,71+1,41a 6,72+1,35a 3,53+1,13a
F2  6,93+1,40a 6,37+1,74b 6,43%1,77ab 6,63+1,40a 6,93%+1,30a 6,94+1,39a 3,58+1,09a
F3  7,20¢1,3la  7,33+1,32a 6,65+1,84a 6,80+1,36a 6,92+1,21a 6,96+1,39a 3,56+1,34a

F4  7,15%1,15a 7,02+1,15ab 5,88+2,10b 6,69+1,48a 6,88+1,49a 6,62+1,68a 3,15+1,27a

Médias com letras diferentes na mesma coluna diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de comparagdo
multipla de Friedman.
F1=20% de polpa; F2= 25% de polpa; F3= 30% de polpa; F4=35% de polpa.
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Nao foram localizados nas literaturas pesquisadas, estudos de aceitacdo sensorial
de amostras comerciais ou formuladas de néctar e/ou suco de cupuacgu suficiente para
comparacao de todos os resultados sensoriais obtidos no presente trabalho. Pois a maioria das
pesquisas desenvolvidas com néctar ou suco de frutas, principalmente com o de cupuagu,
abordam os aspectos microbioldgicos e fisico-quimicos, e falam pouco da avaliagdo sensorial,

dificultando assim as coloca¢des de dados de outros autores nessa etapa desse trabalho.

4.2.2.1 Cor

Os valores encontrados para o atributo cor dos néctares de cupuacu ndo
apresentaram diferenca significativa entres as formulagdes (p>0,05). Os resultados das médias
(6,58 a 7,15) estdo representados na Tabela 6.

As notas atribuidas aos néctares para esse atributo ficaram na zona de aceitacdo
que situa-se de acordo com a escala heddnica entre “6-Gostei ligeiramente” e “9-gostei
muito”, sendo que as formulagdes F2, F3, F4 tiveram mais de 90% das notas nessa zona e a
formulacdo F1 mais de 78%. A FI1 para esse atributo foi a menos aceita, podendo esse
resultado ser devido a sua quantidade de polpa ser a menor entre todas as formulacdes. Esse
resultado indica que o produto teve um resultado satisfatério para o atributo cor como mostra
a Figura 3. Os néctares de cupuacgu formulados apresentaram uma cor amarelada devido a cor

de sua polpa e do proprio processamento.

Figura 3 — Frequéncia dos valores hedonicos para o atributo cor (%), das quatro formulagdes
de néctar de cupuagu

45,00% -
40,00% -
35,00% -
30,00% -
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15,00% - F3
10,00% - = F4

5,00% -
0,00% B -

mF1
mF2

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1-Desgostei muitissimo; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Desgostei ligeiramente; 5- Nem
gostei nem desgostei; 6- Gostei ligeiramente; 7- Gostei moderadamente; 8- Gostei muito; 9- Gostei Muitissimo.
F1=20% de polpa; F2= 25% de polpa; F3= 30% de polpa; F4= 35% de polpa.
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4.2.2.2 Aroma

As médias das notas atribuidas pelos provadores para os néctares variaram 6,37 a
7,33, estando dentro da zona de aceitagdo da escala heddnica, ou seja, entre ‘“‘gostei
ligeiramente” e “gostei muito”, sendo que nas formulagdes F1 e F2 mais de 73% dos
provadores deram notas dentro dessa zona e nas formulagdes F3 e F4 mais de 91%. Essa
diferenca nos resultados pode ser devido a quantidade de polpa nas formulagdes, pois
formulacdes com maior quantidade de polpa foram as mais aceitas. Esse resultado foi
considerado satisfatério, uma vez que o processamento dos néctares nao descaracterizou o
aroma do cupuagu mesmo no que contém menor concentracdo da polpa.

O teste sensorial conduzido por Freire (2009), com sucos de cupuacu composto
por uma parte de polpa e duas partes de dgua, obteve nota média de 5,8 a 6,1 para o atributo
aroma e Martins (2008) obteve notas médias que variaram de 5,95 a 6,70 em andlise de
aceitacdo das amostras de suco de cupuacu adocadas com sacarose. As médias dos dois
autores ficaram entre a zona de indiferenca (5- Nem gostei nem desgostei) e a zona de
aceitacdo da escala heddnica, sendo as médias encontradas menores que as do presente

estudo.

Figura 4 — Frequéncia dos valores heddnicos para o atributo aroma (%), das quatro
formulacdes de néctar de cupuagu
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1-Desgostei muitissimo; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Desgostei ligeiramente; 5- Nem
gostei nem desgostei; 6- Gostei ligeiramente; 7- Gostei moderadamente; 8- Gostei muito; 9- Gostei Muitissimo.
F1=20% de polpa; F2= 25% de polpa; F3= 30% de polpa; F4= 35% de polpa.
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4.2.2.3 Sabor

O cupuacgu possui um sabor muito caracteristico e forte podendo ser percebido
com facilidade em produtos que o utilizam como matéria-prima mesmo em pequenas
concentracoes da fruta.

A maior parte das notas atribuidas ao atributo sabor dos néctares estd dentro da
zona de aceitacdo. Mais de 80% dos provadores das formulacdes F1 e F3, 76% dos
provadores da F2 e 61% dos provadores da F4 atribuiram notas entre 6 € 9 (zona de aceitacdo)
podendo esse resultado ser observado pela Figura 5, o que € considerado um resultado
positivo, mostrando uma preferéncia ao sabor dos produtos com menor teor de polpa, o que é
bastante relevante para a industria de sucos.

Para o atributo sabor as médias das notas variam de 5,88 a 6,65 no presente
estudo. Martins (2008) obteve notas médias de 5,49 a 6,40 para sucos de cupuacu adocados
com sacarose valores semelhantes ao do presente estudo. Freire (2009) obteve notas médias

de 5,4 a 5,8 para sucos de cupuagu, sendo estes valores abaixo dos valores encontrados no

presente estudo.

Figura 5 — Frequéncia dos valores hedodnicos para o atributo sabor (%), das quatro
formulacdes de néctar de cupuagu
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1-Desgostei muitissimo; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Desgostei ligeiramente; 5- Nem
gostei nem desgostei; 6- Gostei ligeiramente; 7- Gostei moderadamente; 8- Gostei muito; 9- Gostei Muitissimo.
F1=20% de polpa; F2= 25% de polpa; F3= 30% de polpa; F4= 35% de polpa



43

4.2.2.4 Corpo

No atributo corpo, os valores médios ficaram entre 6,34 e 6,80 (“Gostei
ligeiramente” a “Gostei moderadamente”) da escala heddnica e que também pode ser
observado pela Figura 6 que mostra o grafico do resultado do teste de aceitagdo para o
atributo corpo. Observa-se que as maiorias das notas estdo na zona de aceitacdo. Resultado
plausivel, pois o néctar pode conter em média de 20% a 30% de polpa de fruta, dependendo

da fruta, isso faz com que seja menos viscoso que o suco integral da fruta.

Figura 6 — Frequéncia dos valores hedodnicos para o atributo corpo (%), das quatro
formulacdes de néctar de cupuagu

40,00% -
35,00% -
30,00% -
25,00% - _—
20,00% - mF2
15,00% - F3
10,00% - k4

5,00% -

0,00% -

1-Desgostei muitissimo; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Desgostei ligeiramente; 5- Nem
gostei nem desgostei; 6- Gostei ligeiramente; 7- Gostei moderadamente; 8- Gostei muito; 9- Gostei Muitissimo.
F1=20% de polpa; F2= 25% de polpa; F3= 30% de polpa; F4= 35% de polpa.

4.2.2.5 Aparéncia

Este estudo ndo apresentou diferenca significativa na aparéncia para os néctares
formulados. As notas (mais de 80%) e suas médias (6,71 a 6,93) permaneceram na zona de

aceitagcdo, mostrando que os néctares foram bem aceitos em relagdo a aparéncia.

Freire (2009) obteve notas médias de 6,70 a 7,0 e Martins (2008) notas médias de

5,71 a 7,17 ambos em sucos de cupuacgu, valores esses semelhantes ao do presente estudo.
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Figura 7 — Frequéncia dos valores heddnicos para o atributo aparéncia (%), das quatro
formulacdes de néctar de cupuagu

40,00% -~
35,00% -
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0, .
25,00% mF1

20,00% - EF2
15,00% - BF3

10,00% - mF4

5,00% -
0,00% — A Em

1-Desgostei muitissimo; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Desgostei ligeiramente; 5- Nem
gostei nem desgostei; 6- Gostei ligeiramente; 7- Gostei moderadamente; 8- Gostei muito; 9- Gostei Muitissimo.
F1=20% de polpa; F2=25% de polpa; F3= 30% de polpa; F4= 35% de polpa.

4.2.2.6 Impressdo global

No geral, as médias dos néctares mantiveram-se na faixa de aceitagdo da escala
hedonica (6,62 a 6,96). Na avaliagdo de impressdo global, assim como ocorreu para os outros
atributos, as notas dos néctares formulados com polpa mantiveram-se na faixa de aceitacdo
como mostra a Figura 8. Assim, pode-se afirmar que, em geral, o néctar de cupuacu foi bem
aceito, e € um segmento novo, para essa fruta, que como néctar pode chegar a mesa de mais
consumidores.

Para impressdo global Freire (2009) obteve notas médias de 5,7 a 6,1 e Martins
(2008) obteve notas médias de 5,64 a 6,54 ambos para suco de cupuagu, valores inferiores ao
do presente estudo, o que mostra que os néctares (F1, F2, F3, F4) foram bastante apreciados

pelos provadores.
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Figura 8 — Frequéncia dos valores hedonicos para o atributo Impressdo global (%), das quatro
formulacdes de néctar de cupuagu

40,00% -
35,00% -
30,00% -
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10,00% - k4

5,00% -

0,00% -

1-Desgostei muitissimo; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Desgostei ligeiramente; 5- Nem
gostei nem desgostei; 6- Gostei ligeiramente; 7- Gostei moderadamente; 8- Gostei muito; 9- Gostei Muitissimo.
F1=20% de polpa; F2= 25% de polpa; F3=30% de polpa; F4= 35% de polpa.

4.2.2.7 Intengdo de compra

Os provadores também foram questionados quanto a intencdo de compra caso este
produto estivesse disponivel a venda no comércio. Mais de 45% dos provadores da
formulacao F1, mais de 40% da F2, mais de 55% da F3 e mais de 44% da F4 ficaram dentro
da zona de aceitagdo (4- Provavelmente compraria a 5- Certamente compraria ) € pouco mais
de 16% da Fle F2, 25% da F3 e 35% da F4 ficaram na zona de rejeicdo, mostrando que as
formulacdes com maior teor de polpa foram as mais rejeitadas o que e vidvel para a producao
desse produto (FIGURA 9). Em uma escala de 1 a 5, este atributo obteve média que variou de
3,15 a 3,56, apresentando um produto com grande potencial para o mercado consumidor.

Martins (2008) em seu trabalho observou que a maioria dos provadores
provavelmente compraria o suco de cupuacu adocado com sacarose € no presente estudo
pode-se observar que a maioria dos compradores provavelmente compraria ou certamente

compraria o néctar de cupuacu.
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Figura 9 — Frequéncia dos valores para intencdo de compra (%), das quatro
formulacdes de néctar de cupuagu
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1-Certamente ndo compraria; 2- Possivelmente ndo compraria; 3- Talvez comprasse, talvez nao; 4-
Provavelmente compraria; 5- Certamente compraria.
F1=20% de polpa; F2= 25% de polpa; F3= 30% de polpa; F4=35% de polpa.
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5 CONCLUSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram considerados satisfatérios. A
andlise, de pH revelou que todas as amostras apresentaram valores menores que 4,5,
caracterizando-as como 4cidas e ndo teve alteracdo nesse parametro. A vitamina C encontrada
foi alta para néctar de cupuacu.

As andlises sensoriais (cor, aparéncia, corpo, aroma e sabor) apresentaram-se
aceitaveis.

Entre as quatro formulacdes analisadas a escolhida como melhor formulacdo para
o néctar de cupuacu foi a que contém a menor quantidade de polpa de cupuagu (20%), que
nesse caso € a formulagdo F1, pois ndo diferiu de nenhuma das outras formulagdes em todos

os atributos, além de ser a mais viavel economicamente.
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APENDICES

APENDICE A : Termo de Consentimento Livre Esclarecido para a andlise sensorial

Termo de Consentimento Livre Esclarecido

Projeto: Aceitagdo de Néctar de Cupuagu
Responsdvel: Sendy Larisse Damasio Costa

Convidamos vocé a fazer parte de uma pesquisa para trabalho de conclusao de curso
sobre a aceitagio de Néctar de Cupuacu. E um estudo que envolve vdrios participantes, sendo
Curso de eng. de alimentos UFMA sob orienta¢do da prof* Virlane Kelly Lima e exige que vocé
deguste (prove) produtos. Portanto, se voc€ tiver algum problema com relacdo a ingestdo de
produtos com cupuacu e agiicar, tais como: alergia ou qualquer outro problema de saide 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 dividas foram esclarecidas.

Data:_ / /

Assinatura:

Nome:

Endereco:

Assinatura do(s) pesquisador (es):

Assinatura da(s) testemunha(s):
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APENDICE B: Ficha de recrutamento da anélise sensorial

FICHA DE RECRUTAMENTO

Nome: Data:_ / / Sexo: ()M () F

Faixa etaria: ( )menor que 18 anos; ( )18 a 25 anos; ( )26 a 35anos; ( )36 a 50 anos; ( )mais de 50 anos

Estamos realizando um teste de aceitacdo com néctar de cupuacu e gostariamos de
conhecer sua opinido. Caso vocé esteja interessado em participar, por favor, responda a ficha
abaixo, devolvendo-a em seguida ao atendente.

1-) Marque com um X na escala abaixo o 2-) Marque a op¢do que indica seu
quanto vocé gosta ou desgosta de néctar de consumo médio de néctar de frutas:
frutas

() Gosto muito

) Gosto moderadamente

) Gosto ligeiramente

) Nem gosto nem desgosto
) Desgosto ligeiramente

) Desgosto moderadamente
) Desgosto muito

) Diariamente

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

) Quinzenalmente

) Mensalmente

) Semestralmente
)Nunca

NN AN AN AN A
e N e N N N
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APENDICE C: Ficha de avaliacdo sensorial de néctar de cupuacu

Ficha de avaliacao sensorial de néctar de cupuacu

Data: [/

Nome:

1-) Vocé estd recebendo 4 amostras de néctares de cupuacu codificadas , prove cuidadosamente cada amostra da
esquerda para a direita e avalie-as utilizando a escala heddnica abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou em relacdo aos seguintes atributos sensoriais: COR, AROMA, SABOR, CORPO (Dilui¢do),

APARENCIA E IMPRESSAO GLOBAL. Utilize o Quadro de avaliacdo para deixar sua opinido:

8 - gostei muito

9 - gostei muitissimo

7 - gostei moderadamente

6 - gostei ligeiramente

5 - nem gostei/nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muito

1 - desgostei muitissimo

AMOSTRA | COR

AROMA | SABOR

CORPO
(Dilui¢do)

APARENCIA

IMPRESSAO
GLOBAL

2-) Marque com X na escala abaixo o grau de certeza com que voc€ COMPRARIA esta amostra, caso esta

estivesse a venda:

Amostra

Amostra

Amostra

Amostra

(5) certamente compraria

(4) provavelmente compraria
(3) talvez comprasse, talvez
nao comprasse

(2) provavelmente nido
compraria

(1) certamente ndo compraria

(5) certamente compraria

(4) provavelmente compraria
(3) talvez comprasse, talvez
nao comprasse

(2) provavelmente ndo
compraria

(1) certamente ndo compraria

(5) certamente compraria

(4) provavelmente compraria
(3) talvez comprasse, talvez
ndo comprasse

(2) provavelmente nao
compraria

(1) certamente ndo compraria

(5) certamente compraria

(4) provavelmente compraria
(3) talvez comprasse, talvez
nao comprasse

(2) provavelmente ndo
compraria

(1) certamente ndo compraria




