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RESUMO

As bebidas compostas com mais de uma fruta sdo uma tendéncia tanto do mercado nacional
como internacional, apresentando vantagens, como complementacdo dos nutrientes de
diferentes frutas, possibilitando aumento das caracteristicas nutricionais e desenvolvimento de
novos sabores. Este é um campo vasto a ser explorado cientificamente pela inddstria de
bebidas. Neste setor, destaca-se o mercado crescente para sucos ou néctares mistos,
formulados principalmente com frutas tropicais. Diante disso, o maracuja e a manga foram
escolhidos para elaboragdo do néctar misto, por serem frutas que apresentam sabor e aroma
muito apreciados pelos consumidores, além de expressiva producio no Brasil. Sendo assim, o
objetivo deste trabalho foi desenvolver um néctar misto de manga e maracuja e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Os néctares foram elaborados
pelo processo hot fill e acondicionados em embalagens de vidro de 500 ml, os quais foram
submetidos as andlises fisico-quimicas (teores de sélidos soldveis, acidez, pH e vitamina C),
microbioldgicas (coliformes fecais, bolores e leveduras) e sensoriais (cor, aroma, sabor,
corpo, aparéncia, impressdo global e intencdo de compra). As formulagdes testadas
apresentaram uma boa aceitacdo sensorial dos provadores havendo um equilibrio nas
caracteristicas avaliadas. Os atributos sensoriais que apresentaram diferencas significativas
entre as amostras foram sabor, impressao global e inten¢do de compra. Em relagdo ao sabor, a
amostra 4 apresentou um valor maior que as amostras 2, 3 e 5. J4 quanto a impressao global,
verificou-se que a amostra 4 apresentou um valor maior que as amostras 2 ¢ 3. Quanto a
intencdo de compra, observou-se que a amostra 4 apresentou valor superior as amostras 2, 3 e
5. Portanto a formulagdo 4 foi a preferida dentre as outras formulagdes. Os néctares
elaborados apresentaram caracteristicas fisico-quimicas com médias de 2,86 a 3,33 para o pH,
de 10 a 11,53° Brix para so6lidos soluveis, de 0,59 a 0,78 g 4cido citrico/100g de néctar para
acidez e 15,36 a 33,66mg/100g para vitamina C. Em relacdo a anélise microbioldgica todas as
amostras tiveram valores de acordo com a legislacdo vigente para coliformes fecais e bolores,
e leveduras. Os néctares foram aceitdveis em seus parametros fisico-quimicos,
microbioldgicos e sensoriais.

Palavras-chave: Frutas tropicais, Suco de fruta, Formulagao.



ABSTRACT

The composite beverages with more than one fruit is a tendency both national and
international market, offering advantages such as nutrient supplementation of different fruits,
allowing increased nutritional characteristics and development of new flavors. This is a vast
field to be explored scientifically by the beverage industry. In this sector, there is the growing
market for juices and nectars mixed mainly formulated with tropical fruits. Thus, passion fruit
and mango were chosen for preparation of mixed nectar, being fruits that have taste and flavor
much appreciated by consumers, in addition to significant production in Brazil. Thus, the aim
of this study was to develop a mix of mango and passion fruit nectar and evaluate its physico-
chemical, microbiological characteristics. Nectars were prepared by the hot fill process and
packed in 500 ml glass containers, which were subjected to physical and chemical analysis
(soluble solids, acidity, pH and vitamin C), microbiological (fecal coliforms, molds and
yeasts) and sensory (color, aroma, flavor, body, appearance, overall impression and purchase
intent). The tested formulations showed a good sensory acceptance of tasters having a balance
in the evaluated characteristics. The sensory attributes that showed significant differences
between the samples were taste, overall impression and purchase intent. Regarding taste,
sample 4 showed a higher value than samples 2, 3 and 5. As for the overall impression, it was
found that sample 4 had a higher value than samples 2 and 3. The purchase intent, it is
observed that sample 4 showed superior value to samples 2, 3 and 5. Therefore the
formulation 4 was preferred among the other formulations. Elaborate nectars presented
physicochemical characteristics averaging 2.86 to 3.33 for pH, from 10 to 11.53 ° brix for
soluble solids, from 0.59 to 0.78 g citric acid / 100 g of nectar for acidity and the 33,66mg
15.36 / 100g for vitamin C. for microbiological analysis all samples had values in accordance
with current legislation for fecal coliforms and molds and yeasts. Nectars were acceptable in
their physico-chemical, microbiological and sensory parameters.

Keywords: Tropical fruits, Fruit juice, Formulation.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, a fruticultura apresenta-se como boa alternativa para a diversificagdo da
atividade agricola, tanto pela importancia econdmica, quanto pela expressiva fungdo social,
por permitir geragdo de emprego e renda durante todo o ano. A grande demanda de frutas
tanto para o mercado interno, quanto externo € devido, principalmente, a sua riqueza
nutricional, aliada as suas excelentes caracteristicas sensoriais, sendo bastante apreciadas
pelos consumidores (FONSECA, 2014).

A utilizacdo de frutas para elaboracdo de sucos possibilita maior variedade na sua
oferta e é uma alternativa para a utilizacio dos excedentes de producgdo. Logo, o interesse pelo
consumo de frutas se estende também aos produtos de frutas processados, tais como néctares
e sucos (MAIA et al., 2009).

Existem muitos problemas ocasionados pelo grande desperdicio de frutas e pela pouca
utilizagdo de tecnologias para o processamento de grande producdo da regido nordeste, assim,
a produgdo e o processamento de frutas, na forma de polpas, sucos e néctares, aparecem como
uma alternativa para o escoamento da producio de frutas tropicais com agregacdo de valor,
por produtores e industriais fixados na regido, além de estes produtos, cada vez mais,
conquistarem o paladar dos consumidores, por seu sabor e, principalmente, por
proporcionarem, comprovadamente, beneficios a saude (FONSECA, 2014).

A procura pela praticidade no consumo de sucos fica evidente quando se analisam as
estatisticas do setor. Os dados mais recentes da Associacdo Brasileira das Inddstrias de
Refrigerantes e de Bebidas Nao Alcodlicas (ABIR), referentes a 2012, mostram que néctares,
refrescos prontos para beber e refrescos em po tiveram aumento de vendas de 14,6%, 12,9% e
0,6%, respectivamente, quando comparados a 2011 (ANUARIO BRASILEIRO DE
FRUTICULTURA, 2014).

As bebidas compostas com mais de uma fruta sdo uma tendéncia tanto do mercado
nacional como internacional. Essa tendéncia € mais observada em bebidas formuladas com
frutas tropicais, ja que estas possuem acidez elevada, satisfazendo o gosto do consumidor de
paises de clima temperado, além de consistirem numa fonte dietética de vitaminas, minerais e
carboidratos soldveis. Sucos mistos de frutas com sabores e aromas exéticos estdo sendo
produzidos em todo o mundo, principalmente com a participacdo de frutas tropicais (SOUSA
et al. 2010).

Esses sucos mistos apresentam vantagens, tais como: complementa¢do dos nutrientes

de diferentes frutas, possibilitando aumento das caracteristicas nutricionais e desenvolvimento
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de novos sabores (BARBOSA, 2010). O desenvolvimento de suco ou néctar misto de frutas é
um recurso a disposicdo da industria para desenvolver bebidas originais como, por exemplo,
com novos sabores, melhorar cor e textura, além de ser uma alternativa para acrescentar valor
nutricional, j4 que, atualmente, hd uma preocupacdo mundial com a saide (FARAONI, 2009).

Os néctares mistos de frutas apresentam-se como produtos priticos que possuem
caracteristicas sensoriais distintas, como sabor e consisténcia, que agradam os consumidores e
proporcionam as indudstrias maior nicho de concorréncia e exclusividade de produtos (LIMA
et al., 2008). Assim, observa-se que a mistura de mais de uma fruta para produgdo de sucos e
néctares é uma tendéncia observada no mercado (BARBOSA, 2010).

O maracujd e a manga foram escolhidos por serem frutas que apresentam sabor e
aroma muito apreciados pelos consumidores além de expressiva producdo do Brasil, a
producdo brasileira de manga no ano de 2012 foi de 1.208.275 toneladas e a de maracuja foi
de 776.097 toneladas (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2015).

A fruta de maracuja amarelo € considerada mais adequada para processamento.
Podendo este ser utilizado para o consumo in natura; entretanto, sua maior importancia
econOmica estd na utilizacdo para fins industriais, sendo processado para fabricacdo de suco
integral a 14°Brix, néctar, suco concentrado a 50°Brix, além de sorvetes, mousses e bebidas
alcodlicas, entre outros (SANDI, 2003).

De acordo com o anudrio Brasileiro de Fruticultura foram exportados em 2014
133.033.240 kg de manga, sendo esta a segunda mais exportada neste ano, perdendo apenas
para o lider melio (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2015) A manga
contém varios nutrientes como beta caroteno, acido ascorbico e sais minerais € também teor
considerdvel de compostos fendlicos, além de ter como vantagem na industrializacdo a
manuten¢do da coloracdo amarela, do sabor e do aroma apds o processamento. Somado a
estes fatores a manga torna-se um componente importante na formulacdo de néctares mistos
pela maior viscosidade de sua polpa (ROCHA, 2013).

Deste modo, o presente trabalho teve por objetivo desenvolver um néctar misto de
manga e maracuja e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e a aceitagdao

sensorial para determinar da melhor formulag3o.
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2 MERCADO DE SUCOS DE FRUTAS

As campanhas de incentivo ao consumo de alimentos sauddveis t€m proporcionado
um crescimento para o mercado de frutas frescas e processadas, incluindo sucos e néctares de
frutas (SEAG, 2012).

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, depois da China e da India,
superando os 44 milhdes de toneladas em 2011 (ANUARIO BRASILEIRO DE
FRUTICULTURA, 2015). Cerca de 47% da producao € destinada ao mercado de frutas
frescas e 53% ao mercado de frutas processadas (IBRAF, 2013).

O Brasil possui uma infinidade de frutas apreciadas em todo o mundo, além de frutas
exoticas pouco conhecidas, representando um grande potencial para o desenvolvimento de
novos produtos (FREITAS, 2013).

Agregar valor a fruticultura por meio da produgdo de bebidas a base de frutas é uma
alternativa interessante uma vez que ocorreu uma valorizagdo dos derivados liquidos de frutas
no exterior nos ultimos anos (AN UARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2012). Além
disso, a diversidade de frutas tropicais passiveis de exploracdo no Brasil abre uma
oportunidade no que diz respeito a producdo e exportacdo de sucos e similares, propiciando a
oportunidade ao produtor de comercializar seu produto o ano todo (LEONE et al,2011).

Entre 2005 e 2010 as bebidas ndo alcodlicas ganharam espago entre todas as bebidas
produzidas no Brasil, e neste setor destacou-se o segmento de sucos nas mais diversas formas
de apresentacdo do produto, principalmente as formas prontas para consumo (ABIR, 2015)

Em 2014 foram produzidos no Brasil 1.306.441mil litros de néctares de frutas (ABIR
2015) a categoria de sucos e néctares prontos para consumo cresceu 14,9%, a de suco em po
cresceu 3,9% e a de sucos concentrados registrou crescimento de 2,3% (ABIR, 2011). Esse
quadro pode ser explicado devido ao perfil do consumidor moderno que busca por produtos
prontos para consumo ou de fécil preparo (MARTINS et al, 2011).

Em 2011 os sucos de frutas brasileiros conquistaram boa remuneracdo no mercado
externo, gerando uma entrada de 2,6 bilhdes de délares no pais (ANUARIO BRASILEIRO
DE FRUTICULTURA, 2012; BRASIL, 2013), sendo apreciados devido ao seu sabor

agradavel e por suas propriedades funcionais e nutricionais (LEONE et al, 2011).



14

2.1 Néctar misto

De acordo com o Decreto n° 6871, de 04 de junho de 2009, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e do Abastecimento (MAPA), Art. 21, pardgrafo 2, néctar misto € a
bebida obtida da diluicdo em 4dgua potdvel da mistura de partes comestiveis de vegetais, de
seus extratos ou combinacdo de ambos, e adicionado de acucares, destinada ao consumo
direto. O néctar cuja quantidade minima de polpa de uma determinada fruta ndo tenha sido
fixada em Regulamento Técnico especifico deve conter no minimo 30% (m/m) da respectiva
polpa, ressalvado o caso de fruta com acidez ou contetido de polpa muito elevado ou sabor
muito forte e, neste caso, o conteido de polpa ndo deve ser inferior a 20% (m-/m) (BRASIL,
2003).

Percebe-se, cada vez mais, que o interesse das pessoas nao se limita somente para
frutas tropicais frescas, mas também para sucos processados. O impacto desta demanda nos
paises em desenvolvimento tem promovido o aumento na capacidade de producdo e
processamento, dessa maneira assegurando a oferta desses produtos no mercado mundial
(SOUSA et al, 2010). Assim, a inddstria vem mudando o foco para a producdo de bebidas
com caracteristicas nutricionais relevantes, de modo a diferenciar seus produtos dos seus
concorrentes (SABBE et al, 2009).

As misturas de frutas, que possuem o apelo comercial de serem inteiramente naturais
também podem ser enquadradas na classe de bebidas com alegacdes funcionais, ja que sdo
ricas em vitaminas e minerais, além de componentes fitoquimicos. Estas bebidas sdo
direcionadas a um publico que procura novos sabores, podendo ou ndo ser gaseificadas
(FONSECA, 2014).

Os néctares mistos de frutas apresentam-se como produtos praticos que possuem
caracteristicas sensoriais distintas, como sabor e consisténcia, que agradam os consumidores e
proporcionam as indudstrias maior nicho de concorréncia e exclusividade de produtos (LIMA
et al, 2008)

Estudos para desenvolvimento de néctares mistos vém sendo realizadas hd muito
tempo, e a industria brasileira ja disponibiliza no mercado uma diversidade de néctares
mistos, acompanhando a tendéncia mundial de desenvolvimento deste setor.

Apesar do forte apelo e tradi¢do que muitos sucos de fruta puros t€m, ha razdes ldgicas
por produzir misturas de sucos puros e produtos de suco que contém menos de 100% de suco.

Segundo Sousa (2006), as razdes para produzir misturas de sucos sdo diminuir custos através
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da adi¢do de frutas mais baratas as frutas de alto custo, como as frutas exdticas; superar
escassez e disponibilidade sazonal de certos componentes do suco; compensar sabores
excessivamente fortes, principalmente acidez elevada, adstringéncia, ou amargor de certos
frutos; corrigir baixos niveis de sélidos soliveis ,equilibrar sucos com sabores fracos ou
suaves, mas que possuem outros atrativos positivos; melhorar a cor de alguns sucos; balancear
atributos sensoriais entre as misturas; enfatizar propriedades nutricionais ou fitoquimicas de
certos produtos e melhorar o corpo do suco integral.

Além da mistura de frutas e ou hortalicas, tem sido também estudada a adi¢do de
fitoquimicos com alegacdo funcional, visando a elabora¢do de uma bebida de frutas com
efeitos benéficos a satide (SOUSA,2000).

Mattietto (2005), elaborou néctares mistos de caja e umbu e os testes de aceitacio e
intencdo de compra indicaram que a melhor formulagdo foi a que utilizou 30% de cajd e 20%
de umbu.

Lima et al. (2008), elaboraram uma bebida mista a base de dgua de coco e suco de
acerola, na forma “pronto para beber”. Foram preparadas quatro formula¢des com duas
propor¢des de sucos de acerola (25 e 30%) e sélidos soliveis (10 e 12 °Brix). A formulagdo
com 30% de suco de acerola e 12 °Brix foi a mais aceita para os atributos sabor e avalia¢do
global, além de ser a formulacdo que apresentou maior teor de vitamina c.

Faraoni (2009), desenvolveu sucos mistos de manga, goiaba e acerola, acrescidos de
luteina e galato de epigalocatequina (EGCG). As proporgdes de cada polpa nas formulagdes
foram definidas utilizando delineamento de misturas simples e estas formulagdes foram
avaliadas por meio de andlises fisico-quimicas e testes de aceitacdo. Os sucos formulados
continham 35% de polpa, sélidos soliveis totais de 11°Brix e o intervalo de variacdes das
proporcoes das polpas foram de 12,25-21,00% para manga, 1,75-10,50% para acerola e de
12,25-21,00% para goiaba. As concentracOes dos fitoquimicos (luteina e EGCG) foram
adicionadas na formulacdo selecionada. Todas as formulacdes, obtidas a partir de manga,
goiaba e acerola, apresentaram aceitabilidade sensorial. = Presenca ou aumento da
concentracdo dos fitoquimicos, ndo influenciou a aceitabilidade sensorial dos sucos.

Morzelle et. al (2011) desenvolveu um néctar misto de maracuja e araticum, visando
uma saida para um melhor aproveitamento tecnolégico dessas matérias-primas. Foram
estudadas duas formulagdes, com teor de polpa com 50% de polpa de araticum e 50% de
polpa de maracujd e para segunda formulacdo com 30% de polpa de maracuji e 70% polpa de
araticum. Estas foram avaliadas por 100 consumidores, através da escala hedonica estruturada

de nove pontos para a aceitabilidade e escala estruturada de cinco pontos de intengdo de
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compra. As duas formulagdes foram bem aceitas com média de aceitagdo 8, equivalente ao
termo “‘gostei muito”, sugerindo alto potencial de mercado.

Silva (2011) elaborou trés bebidas mistas a base de caja e manga, na forma “pronta
para beber”, com propriedades prebioticas. Avaliando caracteristicas quimicas, fisico-
quimicas e sensoriais. Foram desenvolvidas quatro formulagdes contendo 12% de polpa de
manga e 20% de polpa de caj4, sacarose e ingredientes prebidticos (inulina padrdo, inulina de
alto desempenho-HP e frutooligossacarideos-FOS). Verificou-se que os sélidos soldveis,
acucares redutores, acgucares ndo-redutores e polifendis totais apresentaram diferenca
estatistica significativa a 5% de probabilidade, enquanto, para as andlises de pH, acidez,
acucares totais e dcido ascérbico, ndo se observou diferencga significativa. Os atributos dogura
e corpo ndo apresentaram diferencas significativas, porém a amostra contendo inulina HP
diferiu estatisticamente das demais no atributo impressao global. O néctar adicionado de FOS
diferiu dos demais para o atributo atitude de compra.

Outros estudos foram realizados por Neves et.al (2011) para producdo de blends a
partir de frutos tropicais e nativos da Amazonia, com o objetivo de enriquecer os néctares de
abacaxi, buriti, caju, camu-camu, carambola, maracujd, murici, lima-dcida tahiti e tapereba.
Foi realizado um ensaio preliminar onde se constatou que os néctares de abacaxi e maracuja
seriam utilizados como matrizes e, dos quais, sairam os tratamentos: 2 controles com 100% de
abacaxi e 100% de maracujd; 1 blend entre as matrizes com 50% de abacaxi e 50% de
maracujd; 7 blends de cada matriz com cada fruto escolhido, na propor¢dao 1:1. Foram
adicionados benzoato de sddio e dioxido de enxofre, nas concentragdes de 500 e 200 ppm,
respectivamente, em todos os néctares e blends trabalhados. Os resultados foram bem
satisfatérios com o aumento significativo nos valores nutricionais quando em comparag¢io
com as matrizes. Os dados da andlise sensorial também demonstraram um resultado
satisfatorio por parte dos julgadores.

Castro (2014), desenvolveu um néctar misto de abacaxi e seriguela. Os estudos foram
conduzidos no laboratério de armazenamento e processamento de produtos agricolas da
UFCQG, revelando os valores de sélidos soluveis e acidez total titulavel dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo, variando de acordo com o aumento da propor¢do da polpa de
seriguela. O pH diminuiu com esse aumento, apresentando valores que dificultam o
desenvolvimento de microrganismos. As caracteristicas fisico-quimicas dos néctares revelam
uma op¢do do uso de frutos sazonais no desenvolvimento de novos produtos.

Soares (2014) estudou trés formulacdes diferentes de um néctar misto composto por

uva e tangerina, onde foram submetidos a caracterizacdo fisico-quimica, andlise dos
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constituintes bioativos e da capacidade antioxidante total. As formulagdes passaram por
andlise sensorial. Os resultados demonstraram boa quantidade de vitamina C e a formulagdo
com maior propor¢ao de suco de uva apresentou maior aceitagdo sensorial.

Na produgido de néctares, a partir de duas ou mais frutas, € importante a propor¢ao que
cada uma delas entra na sua composicdo. A maior ou menor propor¢do de um dos
componentes determina o grau de aceitabilidade do néctar, assim como, dependendo das
caracteristicas das frutas que entram na mistura, serd a quantidade a ser adicionada das polpas.
(SALOMON et al,1977).

Uma das primeiras consideracdes que se deve levar em conta nos componentes
individuais de uma mistura é a relagdo °Brix- Acidez (ratio). Dependendo dos sucos
envolvidos esta relagdo determina o equilibrio entre acticar e acidez e influencia na percepcao
de cada um. Podem ser adicionados acgucares de cana ou beterraba. Uma preocupacao
adicional € o 4cido organico para o ajuste da relacdo sélidos soliveis: acidez. Normalmente o
4cido natural predominante na mistura é a melhor escolha. Acidos acéticos e latico, que sdo
caracteristicamente associados com produtos vegetais fermentados, sdo raramente utilizados

(BATES, 2015).

3 PROCESSAMENTO DE SUCOS DE FRUTAS

Bem aceitos pelo seu sabor e propriedades nutritivas, os sucos sdo os derivados mais
importantes variedades de frutas, tendo em vista um novo perfil de consumidores mais
exigentes em relacdo a qualidade nutricional e funcional dos alimentos. O consumo de sucos
de frutas no Brasil mostrou crescimento de 21% no periodo de 2002 a 2009. (SEBRAE,
2012). Espera-se que até 2016 o crescimento seja ainda maior.

A conservacdo de frutas na forma de sucos, polpas e outros produtos foi desenvolvida
para aumentar a oferta das mesmas e para a utilizacdo dos excedentes de producao (BRUNINI
, 2002). Segundo Gongalves (2000), produtos processados ou elaborados sdo potencialmente
diferencidveis e, portanto, agregam maior valor, gerando maiores receitas e criando novos
postos de trabalho no pafs.

Um dos principais objetivos do processamento de alimentos é minimizar a0 maximo
as reacOes que geram uma diminui¢do do valor nutritivo e de outros atributos de qualidade
dos alimentos. Procurando atender a esse problema, varios estudos estdo sendo realizados
com o intuito de aperfeicoar as técnicas que hoje sdo utilizadas para preservacdo e

processamento de frutas (FERNANDES, 2007).
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Segundo Maia et al (1998), a elaboracdo de sucos pelo processo de enchimento a
quente (hot fill) segue as etapas de selecdo e lavagem dos frutos, extracdo do suco,
formulacdo, homogeneizagdo, desaeracdo, pasteurizacdo em trocador de calor, enchimento a
quente da embalagem (aproximadamente 85°C), fechamento e resfriamento. No processo
asséptico segue-se o mesmo fluxo de produgdo descrito para o processo hot fill até a etapa de
pasteurizacdo, sendo entdo o suco resfriado rapidamente (aproximadamente 25 °C) e entdo
envasado, sob condicdes assépticas, em embalagens previamente esterilizadas, sem contato
com o ar atmosférico ou qualquer outra fonte de contaminagao.

A etapa de selecao ocorre manualmente em esteiras rolantes de acordo com o estado
sanitario e o estagio de maturagdo da fruta. Frutos com maturagdo imprépria (“verdes”),
partes florais, frutos amassados e aqueles em estado fitossanitario precdrio sdo retirados. Os
frutos devem estar maduros de modo que se obtenha o maximo de rendimento e as melhores
caracteristicas de sabor e aroma. As frutas selecionadas e destinadas na produ¢do do suco siao
entdo lavadas com dgua e solugdo sanitizante com objetivo de remover sujidades e reduzir a
carga de microrganismos (FERNANDES, 2007).

Os métodos de extragdo dos sucos de determinada fruta dependem da sua estrutura e
por¢cdao comestivel. Sucos podem ser obtidos por prensagem ou a partir de polpa de frutas,
como € o caso dos néctares de frutas. Apds as etapas preliminares de recepcdo da matéria-
prima, selecdo e lavagem, o processamento de sucos de fruta envolve basicamente as etapas
de prensagem, inativacio de enzimas, refino ou clarificagdo, desaeracdo, conservacao, envase
e armazenamento (VARAN; SUTHERLAND,1997).

Na etapa da extracdo, o suco é separado das cascas, fibras, sementes e outras partes
comestiveis em despolpadeiras ou em extratores tipo prensa. Esse processo pode ser
associado a tratamento enzimadtico, visando o aumento do rendimento de extra¢do do suco.
Ap06s o despolpamento, o produto € submetido a tratamento térmico para inibir ou minimizar
as transformagdes enzimadticas e reduzir sua carga microbiana (ROSENTHAL et al., 2003).

A etapa de refino ou clarificacio dos sucos de fruta consiste principalmente na
eliminagdo do excesso de compostos insoluveis provenientes da polpa. Sdo eliminados na
clarificacdo a pectina, amido, gomas, proteinas, lipideos e ainda compostos como polifendis
que causam a turbidez antes ou depois dos tratamentos de conservacdo (RUTLEDGE, 1997).
Nessa operagao sao usadas geralmente centrifugas, filtros, ou mesmo despolpadeiras de malha
bem fina (ROSENTHAL et al, 2003).

A etapa de desaeracdo tem como objetivo remover o oxigénio dissolvido, onde o suco

¢ pré-aquecido, ja que uma quantidade adicional de ar € introduzida no produto durante o
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processamento. Tem por finalidade reduzir a formacdo de espuma e evitar a oxidacdo de
constituintes naturais do fruto, como a vitamina C (MAIA et al, 1998), além de impedir o
desenvolvimento de microrganismos aerébios e evitar a expansio do ar durante o tratamento
térmico a fim de que ndo seja prejudicada a recravacdo. No processamento de suco, a
desaeracdo deve ser conduzida sob alto vicuo para obten¢do de melhores resultados. O teor de
0x1génio no suco e a pressao devem ser monitorados constantemente.

Dentre os métodos de conservacao de sucos de frutas tropicais que fazem uso de
calor, os processos de enchimento a quente e asséptico sdo os mais utilizados pela industria
processadora de frutas (FERNANDES, 2007). A pasteurizacdo de sucos de frutas é o
tratamento térmico realizado com a finalidade de destruir tanto os microrganismos
patogénicos, quanto os deteriorantes e ainda inativar enzimas. 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 (OLIVEIRA, 1998).

O resfriamento deve ser feito em dgua clorada de forma rdpida até que o produto atinja uma
temperatura mixima de 37°C (MAIA; ALBUQUERQUE, 2000), dessa forma o produto ndo
permanece por longo periodo em elevadas temperaturas, impedindo um cozimento excessivo

do suco. O mesmo pode ser envasado em embalagens de vidro, poliméricas ou cartonadas.

3.1. Envase a quente (hot fill)

Diferentes tecnologias de conservacdo siao estudadas a fim de inibirem a acio
enzimatica e garantirem a estabilidade microbiolégica de alimentos, com o intuito de fornecer
ao consumidor um produto de qualidade e seguranca, com maior tempo de armazenamento e
praticidade de transporte e armazenamento. Porém, alguns destes métodos de conservacdo
podem se tornar invidveis pelo alto custo de instalagdes industriais ou do armazenamento.
Dessa forma, o processo de envase a quente pode ser uma alternativa para o problema, pois
além do custo do processo ndo ser tao alto, o produto pode ser armazenado a temperatura
ambiente (COSTA et al, 2005).

O termo envase a quente (Hot Fill), refere-se ao envase do alimento previamente
esterilizado ou pasteurizado, ainda quente, em embalagens devidamente limpas, mas nao

necessariamente esterilizadas sob condi¢des higi€nicas adequadas (SILVA, 2004).
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No processo Hot Fill o enchimento do produto na embalagem ¢ feito a quente e a
embalagem € invertida para assegurar que o produto quente entre em contato com a parte
superior da embalagem. Em seguida, a embalagem deve ser resfriada o mais rdpido possivel,
pois, isso influencia na qualidade final do produto. A taxa de resfriamento pode ser
maximizada por agitacdo do recipiente. O enchimento a quente é, em geral, feito para
produtos altamente 4cidos, pH < 3,7, e proporciona um produto com esterilidade comercial e
com uma longa vida de prateleira a temperatura ambiente. O resfriamento pode ser atingido
por meio de imersdo ou spray. No entanto, € importante assegurar que o veiculo de
resfriamento nao contamine o produto (LEWIS & HEPPELL citado por SPINELLI,2006).

O enchimento a quente € mais usado com alimentos 4cidos, pois o tratamento térmico
aliado ao baixo pH € bastante efetivo na reducdo do crescimento de microrganismos. Em
alimentos onde o pH estd abaixo de 4,6 as bactérias esporuladas, como as do género
clostridium, ndo tém como se desenvolver e produzir toxinas (SILVA, 2004).

Freitas et al (2006) avaliaram a estabilidade dos carotenoides totais, antocianinas totais
e vitamina C do suco tropical de acerola adogcado elaborado pelos processos Hot Fill e
asséptico. Ao final do experimento observou-se que ndo houve perdas de antocianinas totais
para o processo Hot Fill, no entanto, para o processo asséptico constatou-se uma reducdo de
86,89% dos teores iniciais. Os valores de carotenoides totais tiveram poucas variagdes nos
sucos submetidos aos dois processos e os teores de vitamina C diminuiram mais intensamente

para o processo asséptico.

3.2 Processamento Asséptico

O conceito de sistema asséptico surgiu no inicio do ultimo século, entre 1914 e 1920.
No entanto o sistema asséptico sO teve sua grande expansao no inicio dos anos 80, quando o
FDA aprovou o uso de peréxido de hidrogénio como agente esterilizante de embalagens
(BUCHNER, 1993; BARUFFALDI; OLIVEIRA, 1998).

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 comercializagdo a temperatura ambiente e por um tempo relativamente longo
(BETTA et al, 2011).

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,
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com nivel de seguranca microbioldgica igual, ou melhor, quando comparado com o sistema
convencional (KUMAR et al, 2008). Este exige que todo o processamento e os sistemas de
embalagens estejam livres de contamina¢do microbioldgica, ou seja, as embalagens devem ser
previamente esterilizadas, sem contato com o ar atmosférico ou qualquer fonte de
contaminacdo. Por isso a etapa de esterilizacdo, deve ser realizada para assegurar que nao haja
contaminacdo no sistema. Difere dos outros métodos porque o produto € rapidamente
esterilizado e resfriado, antes de ser embalado. O produto esterilizado e resfriado flui
continuamente do sistema de calor para as unidades assépticas (CORONEL et al, 2008).

O processo asséptico, embora ndo seja propriamente um processo novo, pode ser
considerado como uma tecnologia avancada para produc¢do de uma ampla série de produtos
manufaturados (Rosenthal et al, 2003).

O processamento asséptico tem sido amplamente utilizado na industria alimentar para
a pasteurizacdo de suco de fruta ou esterilizacdo de leite, ao longo das ultimas décadas
(PATARO et al, 2011).

Dentre as principais vantagens deste método de conservagdo de polpa de frutas, tem-
se: melhoria das caracteristicas sensoriais (cor, sabor e aroma), reducdo da perda de
nutrientes, eliminagdo do “ponto critico” referente ao resfriamento posterior do produto ja
embalado, utilizacdo de recipientes grandes ou pequenos, adequacdo aos produtos sensiveis
ao calor, e pode ser utilizado com polpas de pH alto, sem necessidade de acidificar
(FELLOWS, 2006).

A eficiéncia do sistema asséptico depende também da qualidade do ar utilizado na
sala de acondicionamento. E recomendado o uso de fluxo de ar livre de microrganismos. Uma
vez que estes microrganismos sdo veiculados através de particulas em suspensdo no ar, o
controle destas particulas torna-se essencial na manutencdo da qualidade do produto (FARIA,

1993).

4 ASPECTOS NUTRICIONAIS E FUNCIONAIS DE SUCO DE FRUTAS

Os temas relacionados a saide e bem-estar humano vem ganhando cada vez mais
interesse da populacdo. Obesidade, colesterol e hipertensdao sdo assuntos bastante abordados
em meios de comunicacdo, tornando-se de cunho cotidiano ao consumidor (CAMARGO
et.al., 2007). Diante disso, tendo em vista que as frutas e seus derivados sdo considerados

alimentos funcionais, que além de nutrir, proporcionam uma série de beneficios a saide, o
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consumo desses alimentos tem aumentado continuamente, ocasionando uma crescente
comercializa¢do desses produtos no mercado internacional (BAOURAKIS et al. (2007).

Para que os alimentos funcionais sejam eficazes € preciso que seu uso seja regular e
também esteja associado ao aumento da ingestdo de frutas, verduras, cereais integrais, carne,
leite de soja e alimentos ricos em Omega-3. Alguns componentes quimicos que dao
funcionalidade aos alimentos sdo: carotendides, flavondides, 4cidos graxos, como 6mega-3,
probidticos, fibras, dentre outros (VIDAL, 2012)

Um alimento pode ser considerado funcional se for demonstrado que o mesmo pode
afetar beneficamente uma ou mais fungdes alvo no corpo, além de possuir efeitos nutricionais
adequados, de maneira que seja tanto relevante para o bem-estar e a saide quanto para a
reducao do risco de uma doenga (ROBERFROID, 2002).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), A alegacdo de
propriedade funcional € aquela relativa ao papel metabdlico ou fisiolégico que o nutriente ou
ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manuten¢do e outras fungdes normais do
organismo humano. O alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de
saude pode, além das funcdes nutricionais bdsicas, quando nutriente, produzir efeitos
metabdlicos e ou fisioldgicos e ou efeitos benéficos a saide, devendo ser seguro para
consumo sem supervisao médica. A seguranca as alegacdes de propriedades funcionais devem
ser cientificamente demonstradas e apresentar significancia bioldgica e estatistica (BRASIL,
1999).

A industria, cada vez mais consciente desse potencial brasileiro, estd se beneficiando
da tecnologia para investir num mercado crescentemente em expansao: o de sucos prontos
(MONTEIRO, 2006). Diante desta perspectiva, a formulacdo de bebidas mistas, pode ser
utilizada com uma alternativa para melhorar as caracteristicas nutricionais de determinados
sucos, pela complementagdo de nutrientes fornecidos por frutas diferentes. Segundo
MATSUURA et al. (2004), bebidas mistas de frutas apresentam uma série de vantagens,
como a possibilidade de combinar diferentes aromas e sabores, somando-se diferentes

componentes nutricionais e funcionais.
4.1 Aspectos Nutricionais e funcionais da Manga e do Maracuja
As frutas se constituem em fonte de vitaminas, minerais e carboidratos soliveis, sendo

que algumas possuem teor mais elevado de um ou de outro nutriente. A manga (Mangifera

indica L.) destaca-se como uma rica fonte de carotendides e carboidratos. (BRANDAO,
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2003). O maracuja (Passifl ora edulisSims) ¢ considerado uma boa fonte de vitamina C,
célcio e fosforo (SANDI,2003).

A manga (Mangifera indica L.) é considerada uma das frutas tropicais mais
importantes do mundo em termos de producdo, comercializagdo e consumo, ficando atrés
somente da banana, do abacaxi e do abacate. E uma fruta muito apreciada pelo seu sabor,
aroma e coloragdo caracteristicos (FARAONI et al, 2009).

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de frutas, com uma colheita que excede
40 milhoes de toneladas anuais (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2015),
tendo como principais produtores a India e a China.

A manga é considerada uma boa fonte de antioxidantes dietéticos, tais como acido
ascorbico, carotendides e compostos fendlicos, sendo que o Pcaroteno € o carotendide mais
abundante em todas as cultivares quando verdes, os frutos sdo adstringentes, dcidos e com
elevado teor de vitamina C, enquanto que os maduros sdo doces, ricos em [-caroteno,
moderados em vitamina C e altamente aromaticos (RIBEIRO et al, 2007).

O maracujé pertence a familia Passifloraceae, apresenta coloracdo e formato variado,
chegando a atingir 9 cm de didmetro, sendo a polpa do fruto, de cor amarela a laranja, envolve
numerosas sementes ovais de coloragdo escura (SEAGRI, 2008). O género Passiflora é
conhecido popularmente em diferentes paises, por suas propriedades medicinais e funcionais.
Nas dreas rurais brasileiras, por exemplo, frutas frescas, frutas secas, chés e suco da polpa de
maracujds silvestres, sdo consumidos e comercializados para controlar ansiedade, insonia,
tremores em idosos, diabetes e obesidade, entre outras indicacdes (COSTA & TUPINAMBA,
2005).

Em 2010 no Brasil a produ¢do de maracuja teve um total de 4rea colhida de 62.243
hectares, com produc¢do anual de 920.158 toneladas (IBGE, 2012). Os dados comparativos do
IBGE (2012) referentes aos anos de 2001 e 2010 no Brasil mostram um aumento da produgao
de 52,64% e da area colhida de 53,74%. Outro ponto importante foi o aumento do valor pago
pela produgao de 65,98%.

O consumo frequente de frutas, principalmente aquelas de climas tropicais e
subtropicais, tem sido associado a baixa incidéncia de doencas degenerativas, tais como
cancer e doengas cardiacas. Tal efeito estd provavelmente relacionado com a presenca de
compostos antioxidantes presentes nesses alimentos (RIBEIRO et al, 2007). A vitamina C e
os carotenoides, presentes na manga € no maracujd, sdo exemplos de antioxidantes dietéticos

de importancia nutricional.
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A vitamina C (4cido L-ascorbico) € um dos mais importantes dcidos organicos
encontrados em frutas e hortalicas, tendo uma importante contribuicdo no valor nutricional
desses alimentos. Sua concentragdo niao é somente utilizada como indice nutricional, mas
também como um importante pardmetro de avaliacdo dos efeitos do processamento sobre os
produtos, por ser facilmente oxidado (MELENDEZ-MARTINEZ et al, 2007).

A vitamina C apresenta funcdes importantes nos processos bioquimicos, atuando
como cofator na biossintese enzimdtica do coldgeno, carnitina, catecolinas e hormonios
neuropeptidios e 4cidos biliares, bem como no metabolismo da fenilalanina e da tirosina
(QUEIROZ et al, 2008). A vitamina C atua também na absor¢do de minerais (ferro, zinco e
cobre) e a excrecdo (chumbo, mercdrio, vanddio, cddmio e niquel) e como agente
antioxidante, protegendo os tecidos e células das espécies ativas de oxigénio, além de
prevenir ou até mesmo curar o escorbuto (TEIXEIRA et al, 2006). As frutas e hortalicas sdo
responsaveis por 90 a 95% das fontes de vitamina C na alimenta¢do humana, caracterizando-
se como um dos nutrientes mais importantes da dieta. Trata-se, no entanto, de um composto
termolabil e muito sensivel as condi¢des adversas de manipulacdo, processamento e
armazenamento (TTWARI et al, 2009).

Os carotendides sdao antioxidantes lipossoliveis produzidos pelas plantas, que
contribuem nas reacdes de fotossintese, atuando como coletores de luz e foto-protetores
(ORNELAS-PAZ, 2008).Além de atuar como corantes naturais nos alimentos, o0s
carotendides sdo muito importantes do ponto de vista nutricional, pois muitos deles atuam
como precursores da vitamina A, que € essencial para a visdo, reproducdo e fungdes
imunoldgicas, além de representar outras importantes funcgdes fisioldogicas, tais como a
desativacdo de espécies reativas do oxigénio (RIBEIRO et al, 2007).

Evidéncias epidemiolégicas demonstram que os carotendides apresentam atividade
antioxidante (ORNELAS-PAZ, 2008). Esses compostos sequestram 0 0xigénio, removem 0s
radicais peréxido, modulam o metabolismo carcinogénico, inibem a proliferacdo celular e
estimulam a comunicacao entre células (FERNANDES, 2007). Além da atividade anti-cancer,
outros beneficios dos carotenoides incluem protecio contra doencgas cardiovasculares,
prevengao de catarata e fortalecimento do sistema imunoldgico (KOCA et al, 2007).

Um estudo feito por Arantes (2012), determinou a quantidade de vitamina C em
néctares de maracuja — amarelo, comercializados em supermercados de Andpolis —GO, onde
foi encontrado o valor de 28,89 mg/100g em uma das marcas avaliadas.

Silva (2005), encontrou o valor de 33,33 mg/100g para néctar de manga em uma das

quatro marcas avaliadas de néctares comercializados na cidade de Fortaleza — CE.
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Abreu (2011), desenvolveu uma bebida mista de manga, maracujd e caju.O teor de
solidos soluveis totais foi fixado em 11° Brix, ajustados com sacarose, ¢ o teor da mistura de
polpas, em 35%, sendo o minimo estabelecido pela legislacdo. As bebidas foram elaboradas
com 21% de polpa de manga, 7% de maracujd e 7% de caju. Dentre as quatro formulagdes
testadas, a formulacdo quatro obteve o valor de 44,26 mg/100g de vitamina C. Evidenciando
assim que as misturas de frutas podem potencializar a quantidade de nutrientes, atribuindo
assim um valor funcional maior do que em sucos com apenas uma fruta.

A quantidade de carotendide em maracujd — amarelo in natura comercializado em
Campinas- SP, foi avaliada por Silva (2002). Os valores de cinco lotes avaliados variaram de
15,36 a 27,14 mg/g. Silva & Mercadante (2001) para quatro marcas avaliadas de suco de
maracujd encontrou valores de 7,16 a 28,44 ug/g e para trés marcas de polpa congeladas 8,71
a 23,83 ug/g de carotendide. Valores bastante altos quando comparados com sucos de uva
avaliados por Valdés (2012), encontrando no maximo 0,12mg/100ml de B-caroteno em duas
marcas avaliadas por ele. Oliveira (2010), estudou a quantidade de B-caroteno em sucos de
manga “Uba” encontrando valores de 2857,6 ng 200 mL-1 em uma das amostras avaliadas.

Assim sendo, fica evidente que um néctar misto de maracuja e manga terd um grande
potencial antioxidante, pois trard em sua composi¢ao altos valores de carotendides e vitamina

C, agregando maiores valores nutricionais e funcionais a esta bebida.
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5 MATERIAL E METODOS

As seis formulagdes de néctares mistos de manga e maracujd foram elaboradas
variando suas concentracdes de polpa e o teor de sélidos soliveis totais. As quantidades de
polpa foram baseadas na legislacdo vigente para néctar de frutas, que prescreve no Art. 3° da
Instrucdo Normativa n°12, de 04 de setembro de 2003 do MAPA, que o teor minimo de polpa
ou suco de maracujd no néctar € de 10% e o teor de sélidos soliveis de 11°Brix e o PIQ para
néctar de manga estabelece minimo de 40% de polpa; teor de sdlidos soliveis maior ou igual
a 10° Brix (BRASIL, 2003). Além da legislacdo as formulacdes foram baseadas em estudo
prévio da literatura sobre néctares mistos de frutas tropicais.

Os néctares mistos de maracujd e manga foram avaliados através de suas
caracteristicas quimicas e fisico-quimicas de pH, sdlidos soldveis (°Brix), acidez titulavel,
teor de vitamina C e comparadas com os padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela
instrucdo normativa n° 01, de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000). Todas as andlises
quimicas, fisico-quimicas foram realizadas em triplicata. Foram realizados também anélises
microbioldgicas de coliformes fecais e bolores e leveduras, como determina a resolu¢do RDC
n° 12, de 2 de janeiro de 2003 (BRASIL, 2003) e a instru¢do normativa n° 01, de 7 de janeiro
de 2000 (BRASIL, 2000), também em triplicata.

O processamento dos néctares mistos de maracuja e manga bem como as analises
fisico-quimicas, andlise sensorial e microbioldgicas foram conduzidas nos laboratérios de
Tecnologia dos Vegetais, Quimica de alimentos, Anélise sensorial e de Microbiologia do curso
de engenharia de alimentos da Universidade Federal do Maranhdo - Campus Bom Jesus, em

Imperatriz — MA.
5.1 Material

Os néctares foram formulados com polpa pasteurizada e congelada adquiridas no
comércio local de Imperatriz- MA, bem como os outros ingredientes utilizados na formulacao
do néctar como: 4gua mineral e sacarose comercial.

5.2 Processamentos dos néctares de misto de manga e maracuja

Para o processamento das seis formulagdes de néctares mistos, foram utilizadas as

quantidades de polpa e sélidos soldveis descritos na tabela 1.
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Tabela 1: Formulacdes dos néctares e suas quantidades de polpa de e sélido soldveis.

Formulacao Quantidade de polpa (%) Solidos soliveis (°Brix)
F1 10% maracuja 20% manga 11
F2 15% maracuja 25% manga 11
F3 10% maracuja 30% manga 11
F4 10% maracuja 20% manga 13
F5 15% maracuja 25% manga 13
Fo6 10% maracuja 30% manga 13

As formulagdes (Tabela 1) foram produzidas de acordo com o fluxograma de
processamento (Figura 1): as polpas foram descongeladas sob refrigeracdo, pesadas e
diluidas, de acordo com a sua formulacio, em dgua e depois misturada com agucar e entao
homogeneizadas em liquidificador doméstico por um minuto. Em seguida, os néctares foram
submetidos a pasteurizag¢do (90°C por 60s) em tachos de aluminio e em fogdes convencionais
e o enchimento a quente (hot fill), feito manualmente com conchas, em garrafas de vidro de
500mL (previamente esterilizadas) fechadas com tampas plasticas, previamente esterilizadas.
Posteriormente, os néctares foram resfriados em dgua com gelo até temperatura ambiente.

De cada formulacdo foram retiradas amostras para realizacdo das andlises
microbioldgicas e fisico-quimicas logo apds o processamento, posteriormente as amostras

foram submetidas a analise sensorial.



Figura 1 — Fluxograma para obtencio do néctar misto de manga e maracuja.
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5.3 Analises Quimica e fisico-quimicas dos néctares de manga e maracuja

5.3.1 Acidez Titulavel (AT)

A acidez tituldvel foi determinada por diluicdo 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 roseo claro permanente (IAL, 2008). Os

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

5.3.2 Sélidos Soliveis Totais (SST)

Os teores de solidos soliveis foram obtidos através da leitura direta em um
refratdmetro portatil( RSG-100/ATC), 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 corre¢do foi feita manualmente com uso de tabela.

5.3.3 Vitamina C

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

de 4cido ascorbico por 100 g de néctar.

5.3.4 pH

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).
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5.4 Analises microbiolégicas

5.5.1. Coliformes fecais

As andlises microbioldgicas de coliformes fecais foram conduzidas conforme
metodologia recomendada pelo APHA (2001). Inicialmente foram selecionadas trés diluicoes
adequadas (107, 10? ¢ 10™) de cada amostra, as quais foram inoculadas em uma série de trés
tubos de caldo lactosado por dilui¢do, adicionando-se 1,0 ml da dilui¢ao por tubo. Os tubos de
caldo lactosado foram incubados a 35 °C/48 horas. Apds o periodo de incubacdo, foram

obtidos os resultados com base na formacao de gis dentro dos tubos.

5.5.2 Bolores e leveduras

As andlises microbioldgicas de bolores e leveduras foram realizadas segundo APHA
(2001) , utilizou-se o método de diluicdo e plaqueamento em superficie em meio “PLATE
COUNT AGAR?”, a partir de 25 ml de cada amostra em diluicdes de 1:10, 1: 100 e 1:1000 em
dgua peptonada. A incubacgdo foi feita a 25 °C/2 dias. Os resultados foram expressos em

Unidade Formadora de Coldnia por grama de amostra (UFC/g).

5.5 Analise sensorial dos néctares mistos de manga e maracuja

Todas as formulagdes elaboradas neste trabalho foram avaliadas sensorialmente, de
acordo com o teste de aceitacao.

As formulagdes foram analisadas segundo suas caracteristicas de sabor, cor, corpo,
aroma, aparéncia e impressao global e avaliadas utilizando-se escala hedodnica estruturada de
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”.

A avaliagdo sensorial foi realizada com 80 provadores nao treinados selecionados de
forma aleatdria. Cada provador recebeu seis amostras com aproximadamente 30 ml do néctar

misto, um copo com aproximadamente 200 ml de dgua e trés fichas a serem preenchidas:
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Termo de Consentimento Livre Esclarecido (APENDICE A), Ficha de Recrutamento
(APENDICE B) e uma ficha para avaliacdo sensorial (APENDICE C).

Os testes foram realizados em uma sessdo em cabines individuais iluminadas com
lampadas fluorescentes, servidos monadicamente, sob condi¢des controladas. As amostras
foram apresentadas aos provadores, a temperatura de 9°C a +1°C, em copos descartdveis
codificados com numeros de trés digitos escolhidos de forma ndo combinada. Os provadores
posicionados em cabines individuais foram orientados a observar todas as caracteristicas

descrita na ficha.

5.6 Analises estatistica

Os resultados das anélises fisico-quimicas foram obtidos através de médias e desvio
padrdo de trés repeticdes e trés replicatas dos valores encontrados no laboratério e os dados
foram tabulados no Excel 2013.

Para avaliagcdo dos resultados da andlise sensorial foi considerado um experimento em
blocos casualizados, onde os tipos de néctar misto de maracuji e manga foram os tratamentos
(1, 2, 3,4, 5 e 6) e os provadores foram os blocos, sendo que as varidveis avaliadas foram:
cor, aroma, sabor, corpo, aparéncia, impressao global e intencdo de compra.

Para avaliar os tratamentos quanto as varidveis citadas, utilizou-se o teste nao
paramétrico de Friedman (mais de duas amostras dependentes) a 5% de significancia, onde
nao ha suposicdes sobre a distribuicdo dos dados, como descrito em Gibbons e Chakraborti
(2010). As variaveis significativamente diferentes entre as amostras seguiram para o teste de
compara¢do multipla de Friedman a 5% de significancia. Todos os dados foram tabulados na

planilha Excel 2013 e os testes realizados no programa SAS (SAS, 2000).
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referem-se as caracteristicas: quimicas e fisico-quimicas das amostras,
avaliagdo microbiolégica bem como dos aspectos sensoriais das seis formulacdes de néctar
misto de manga e maracuja.

6.1 Determinacdes quimicas e fisico-quimicas dos néctares mistos de manga e maracuja

Dados obtidos das andlises fisico-quimicas estao apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Valores médios das determinacdes fisico-quimica das seis formulagdes de néctar

misto de manga e maracuja

pH Sélidos soluveis Acidez total Vitamina C
totais (Brix°) tituldavel (ml/100ml) | (ml/100ml)
F1 | 3,14+0,32 12,240,26 0,62 0,01 19,61+0
F2 | 3,33+0,15 11,53+0,25 0,78+0,03 15,36+5,03
F3|3,27+0,22 10+0 0,62+0,03 33,66+5,03
F4 | 2,94 £0,01 14,83+0,29 0,59 +£0,04 26,14£11,32
F5 | 2,90+0,01 14,07+0,11 0,74+0,02 19,61+9,80
Fé6 | 2,86+0,05 14,83+0,29 0,74+0,03 19,61+0

Valores dados em média de 3 repeti¢des + desvio padrao.

6.1.1 pH

Os valores encontrados para o pH nas seis formulacdes variaram de 2,86 a 3,33. A
legislacdo estabelece para polpa de maracuja o minimo de 2,7 e o mdximo de 3,8. Para polpa
de manga o minimo é de 3,3 e maximo de 4,5. Considerando que as formula¢des foram
processadas com 30% a 40% de polpa e com maior porcentagem de polpa de manga, os
resultados foram bem satisfatérios e também estdo dentro da faixa acida (abaixo de 4,5)

contribuindo para a seguranca alimentar dos néctares elaborados.
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As formulagdes com maiores porcentagens de polpa de manga como a formulagdo 2 e
3, obtiveram maiores valores de pH, isso pode ser justificado uma vez que a polpa de manga
admite valores maiores para pH segundo a legislacdo vigente (MAPA,2003).

De acordo com Miranda (2002), o pH é muito utilizado como indice fisico-quimico de
qualidade de frutos. A alta acidez e consequentemente o baixo pH de produtos como suco de
frutas geralmente inibe a proliferacdo de microrganismos patogénicos, permitindo apenas
microrganismos deteriorantes, como bolores e leveduras e bactérias dcido-tolerantes como
bactérias ldticas e, menos frequentemente bactérias acéticas e espécies de Zymomonas (JAY e
ANDERSON, 2001; HOCKING e JENSEN, 2001).

Fonseca (2014) encontrou valores proximos aos referentes a este estudo. Com valores,
variando de 3,16 a 3,78 para néctares mistos com 17,5g de cada polpa de abacaxi, acerola,
caja, caju, goiaba e manga, totalizando um percentual de 35 % de polpa em cada uma das
formulacdes.

Faraoni et al. (2012), em néctares mistos de manga, goiaba e acerola, obtiveram
médias de pH que variaram de 3,89 a 4,11 e verificou que as formulacbes com maior
propor¢cdo de manga apresentaram maiores valores (menos acido). O que também foi
observado no presente estudo. O oposto foi observado nas formulagdes com maior propor¢ao
de acerola que apresentaram os menores valores .

Arantes (2012), em estudo das caracteristicas fisico-quimicas de néctar de maracuja
amarelo, encontrou valores na faixa de 2,78 a 3,03. Os valores sao semelhantes aos
encontrados por Pinheiro et al. (2006), quando avaliaram cinco marcas de sucos integrais de
maracujd, e encontraram para o parametro pH (2,17 — 2,72). Os valores encontrados também
estdo de acordo com o estudo de Cavalcanti et al. (2006), que relataram pH menor que 4,0
para sucos de frutas industrializados.

Sousa (2014) encontrou valores semelhantes para néctares mistos compostos de
manga, caju e acerola. Onde os valores do pH variavam de 3,53 a 3,72. Morzelle (2009)
encontrou valores de pH em néctar misto de maracujd com ata, de 3,4 a 3,6. Valores
semelhantes foram encontrados para néctar misto de maracujd e araticum onde os valores
variaram entre 3,3 e 3,6 (MORZELLE, 2011). Valores de pH préximos a 3,0 em néctar de
frutas também foram encontrados por Mattieto et al. (2007).

A legislacdo brasileira nao estabelece um valor minimo de pH como padrio de
identidade e qualidade para néctar misto de fruta, porém € importante destacar que todos os

valores de pH obtidos no presente estudo foram abaixo de 4,0 e segundo os autores Morzelle
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(2009) o pH final de néctar deve estar sempre abaixo de 4,0. Portanto os valores encontrados

estdo de acordo com a literatura.

6.1.2 Sélidos soluveis

Os s6lidos soldveis sdo constituidos por compostos soliveis em dgua, que representam
substancias, tais como agucares, dcidos, vitamina C e algumas pectinas, usadas como indice
dos acgucares totais em frutos, indicando o seu grau de maturidade (OLIVEIRA; 1999).

Segundo os padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela instru¢do normativa
n° 01, de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL,2000), os valores minimos estabelecidos para polpas
e néctares de manga e maracujd sdo de no minimo 10 °Brix para néctar de manga e 11 ° Brix
para néctar de maracujd. Os valores de s6lidos soluveis do presente estudo variaram de 10 a
11,53 °Brix (Tabela 2) para as formula¢des padronizadas para 11 ° Brix (F1, F2 e F3), sendo
que a formulacdo 3 ndo alcangcou um resultado esperado, ficando abaixo dos valores
estabelecidos pela legislacdo e também da padronizacdo. Porém as formulagcdes 4, 5 e 6
obtiveram as maiores médias o de 14,07 a 14,83, devido as mesmas terem sido padronizadas
para 13°Brix. Este aumento pode ter sido ocasionado na etapa de pasteurizagdo, pois como o
néctar nessa etapa € submetido a altas temperaturas seus sélidos podem ter sofrido uma leve
concentracdo. Sancho (2007) observou diferenca significativa no suco de caju com alto teor
de polpa entre a etapa de formulacdo (10,67 °Brix) e apds a etapa de pasteurizacdo (11,10
°Brix).

Fonseca (2014) em seus estudos obteve valores semelhantes ao presente trabalho, onde
os valores de sé6lidos soldveis estavam na faixa de 11,10 a 11,53 °Brix em suas formulagdes
de néctar misto de manga com abacaxi, manga com cajd, manga com acerola, manga com
caju e manga com goiaba. Apesar do balan¢co de massa realizado para cada formulacao,
visando padronizacdo do teor de sélidos soliveis em 11 °Brix, ainda houve uma pequena
variacdo desses valores. Fato observado também nas formulagdes elaboradas nessa pesquisa.

O teor de sdlidos soluveis totais (°Brix), estudado por Arantes (2012), em oito marcas
diferentes de néctar de maracuja variou de 11,72 a 13, 82. Damiani (2011), encontrou o valor
de 19 °Brix para néctar misto de cajd-manga com horteld, valor bastante alto, quando
comparado aos encontrados neste estudo. Quanto maior for a relacdo de sélidos soldveis por

acidez total, maior serd a tendéncia de docura da amostra (ABREU, 2011).
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6.1.3 Acidez total titulavel

Os valores de acidez total tituldvel encontrados no presente estudo estdo dispostos na
tabela 2, onde os valores variaram de 0,59 a 0,78 nas seis formulacgdes elaboradas, estando
dentro do que a legislacdo estabelece para néctar de manga e néctar de maracuja. Onde o
minimo para néctar de manga é de 0,20 e 0,25 para néctar de maracujid. A legislacdo nao
estabelece um valor maximo.

A formulacdo 4 foi a que obteve a menor média de acidez tituldvel total, sendo
justifica por ser uma das formula¢cdes com menor teor de polpa de manga em sua composi¢ao
(20% manga). As formulacdes 2, 5 e 6 obtiveram os maiores valores de acidez tituldvel e as
mesmas contém maiores teores de polpa de manga em suas composi¢des, justificando os seus
valores. Porém mesmo a formulagdo 4 tendo o menor valor de acidez total do presente estudo,
ainda estd alta em relag@o aos valores encontrados por Fonseca (2014) em seus estudos, onde
a acidez total tituldvel dos néctares mistos estudados variou de 0,22 a 0,48 g de acido
citricol00 g-1. Resultados semelhantes aos de Fonseca (2014) foram encontrados por Faraoni
et al. (2012) e Matsuura e Rolim (2002) ao avaliarem a adi¢do de suco de acerola em suco de
abacaxi. Esses valores mais dcidos podem ser justificados pela maior quantidade de polpas
acidas na composicao do suco como a acerola em ambos os casos.

Nas seis formulagdes do presente estudo as polpas de maracujd, cuja as mesmas sao
mais 4cidas, ndo ultrapassam 15 % na composi¢do das formulagdes. Outro fator também
pode ser o grau de maturacdo dos frutos, que foram utilizados para a preparacdo das polpas
utilizadas. Segundo CHAGAS (1990), a acidez dos frutos varia com o grau de
amadurecimento, quanto mais maduro, menor a acidez.

Arantes (2012) ao avaliar oito marcas diferentes de néctares de maracujd, encontrou
valores de acidez tituldvel total de 0,39 a 0,61, valores baixos se comparados com o presente
estudo onde a acidez variou de 0,59 a 0,78. Pois 0 mesmo € um néctar misto de duas frutas,
potencializando assim a acidez do produto final. Souza (2014) também encontrou valores
baixos de acidez tituldvel onde os mesmos estavam dentro de uma faixa de 0,28 a 0,31.
Segundo Sacramento et al. (2007), a acidez total titulavel é um dos critérios utilizados para a
classificacdo da fruta, por meio do sabor e, um maior teor de acidez do fruto, eleva a diluicao
do produto que, por conseguinte, aumenta o rendimento na industrializa¢do do suco. Porém
em geral as frutas que possuem elevada acidez tém baixa aceitacdo para o consumo in natura.
Por outro lado, a alta acidez € uma caracteristica apropriada para a agroinddstria de polpa,

pois dispensa o uso de dcidos organicos, método de conservacdo comumente utilizado para
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evitar o desenvolvimento de microrganismos (MATOS, 2008). Sendo assim acredita-se que
os valores encontrados para acidez titulavel nas seis formula¢des de néctares mistos de manga

e maracujd foram satisfatorios.

6.1.4 Vitamina C

Os valores das médias encontradas no presente estudo de vitamina C, das seis
formulacdes de néctares mistos, estdo apresentadas na Tabela 2. Onde os valores estdo na
faixa de 15,36 (m1/100ml) a 33,66 (ml/100 ml). A formulagdo com maior teor de vitamina C
foi a F3, na qual tinha 30 % de polpa de manga, as que obtiveram menores médias foram as
formulacdes com menor percentual de polpa de manga.

Baseado na legislacdo, que diz que a Ingestdo Didria Recomenda (IDR) de vitamina C,
¢ de 45 mg (BRASIL, 2005), para adultos os valores encontrados nos néctares desenvolvidos
nessa pesquisa estdo um pouco abaixo do recomendado, porém a ingestdo deste produto ja
garante uma parcela da IDR recomendada de vitamina C. Este resultado pode ser justificado,
pois segundo Faroni (2012) a vitamina C é um composto extremamente instavel ao
processamento, principalmente a acdo do calor e a oxidacdo, a menor concentracdo deste
nutriente observada nos néctares mistos, pode ser em virtude de perdas ocorridas durante a
pasteurizacdo e o armazenamento. Tendo em vista que as polpas utilizadas no presente estudo
Jja tinham sido pasteurizadas, o que pode ter favorecido ainda mais a perda de vitamina C dos
néctares mistos elaborados.

Arantes (2012), encontrou valores mais baixos do que os encontrados no presente
estudo ao avaliar o teor de vitamina C de oito marcas diferentes de néctar de maracuji. Onde
as médias oscilaram entre 0,5 a 28 ml/100ml. Sendo assim acredita-se que um néctar misto de
frutas, pode potencializar o teor de vitamina C, do que um néctar composto apenas por uma
unica fruta. Resultado disso, foram os valores encontrados por Fonseca (2014) em seus
estudos, onde alcancou valores bem altos de vitamina C em néctar misto de acerola e manga
com o percentual médio de 226,31 mg de 4acido ascorbico.

Os demais néctares estudados também por Fonseca, chegaram a valores semelhantes
aos encontrados nas seis formulacdes de néctar misto de maracuja e manga deste trabalho. Os
valores dos demais néctares encontrados por Fonseca (2014) foram: 17,76; 20,52; 26,61 e
18,66 para néctares mistos de manga com cajd, manga com abacaxi, manga com caju € manga
com goiaba, respectivamente. Em trabalho realizado por Sousa et al. (2010), uma formulagao

com 12,25% de caju, 21,00% de manga e 1,75% de acerola apresentou 49,9 mg de vitamina
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C/100mL de néctar. Em geral néctares mistos com acerola, tendem a um maior valor de
vitamina C.

A maioria dos antioxidantes presentes em frutas citricas é vitamina C e polifendis,
principalmente flavondides. A vitamina C proporciona prote¢do contra a oxidagdo
descontrolada no meio aquoso da célula, devido ao seu alto poder redutor. Os polifendis sao
substancias com grande poder de neutralizar as moléculas de radicais livres (KLIMCZAK et
al., 2007; JAYAPRAKASHA e PATIL, 2007). Diante disso acredita-se no grande potencial

oxidante do néctar misto de manga e maracuja.

6.2 Avaliacao microbioldgica

Os resultados das andlises microbioldgicas de coliformes a 35°C e contagem de
bolores e leveduras das formulacdes dos néctares mistos de manga e maracujd estdo dispostos
na Tabela 3.

Nao foram evidenciadas presencas de coliformes a 35°C, indicando que todas as
amostras estavam de acordo com a RDC N°12 (BRASIL, 2001), onde esta estabelecido que
refrigerantes e outros compostos liquidos prontos para o consumo, refrescos, sucos e néctares
adicionados ou ndo de conservantes congelados ou ndo deveriam ter indicativo de tolerancia”
auséncia” em todas as amostras. O mesmo ndo aconteceu com Morzelle (2011), quando
desenvolveu néctar misto de maracuja com Araticum, as contagens de coliformes a 35°C
compreenderam o intervalo de 3 a 4 NMP/g.

De acordo com Bonnas et al. (2003), a presenca ou auséncia de coliformes pode
funcionar como parametro de qualidade das condicdes higi€nico-sanitdrias no processamento
de alimentos.

Para bolores e leveduras a Portaria 451 do Ministério da Saude de 19 de setembro de
1997 regulamenta os padrdes microbioldgicos para: sucos concentrados congelados, sucos e
refrescos com conservantes, preparado para refresco e refrigerantes, sucos concentrados
adicionados ou ndo de conservantes, polpas e produtos de frutas. Onde os valores maximos
permitidos estdo entre 10> ¢ 10* UFC/ml. A contagem de bolores e leveduras € aplicavel
principalmente na anélise de alimentos dcidos, com pH < 4,5, nos quais a presenga elevada é
indicativo de falhas ao longo do processamento, comprometendo a vida util do produto.
Embora existam muitas espécies toxigé€nicas, esta contagem nao visa a obtenc¢do deste tipo de

informacao, mas sim uma avaliacao global do produto (HAJDENWURCEL, 1998).
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Todas as amostras avaliadas no presente estudo estdo na faixa de 10% a 103, estando
conforme a legislacdo vigente (Tabela 3), evidenciando assim que o processamento dos
néctares foram realizados de maneira correta e eficiente, garantindo assim as condicoes
higiénico sanitdrias dos produtos finais. Valores semelhantes foram encontrados por Damiani
(2011), pois apresentaram auséncia de coliformes fecais, Salmonella sp e bolores e leveduras

para o néctar de cajd-manga com hortela.

Tabela 3: Resultados das andlises microbioldgicas a 35°C e contagens bolores e leveduras

(UFC/ml) ap6s 48 horas.

Formulagoes Coliformes a Bolores e Leveduras
35°C(NMPg’)’ (10? e 10°UFC/ml)

F1 <3,0 1x10”

F2 <3,0 3,5x10°

F3 <3,0 1,6x10°

F4 <3,0 2x107

F5 <30 1x10?

F6 <30 1,5x10°

O tratamento térmico de pasteuriza¢do, bem como as condi¢des higiénico -sanitdrias
durante o manuseio podem ter contribuido para os resultados encontrados. O calor tem efeitos
deletérios sobre 0s microrganismos, por isso o emprego de altas temperaturas € utilizado na
conservacgdo de alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

No presente estudo constatou-se a eficicia do processo uma vez que as contagens
realizadas estdo dentro dos padrdes sanitdrios, indicando que os néctares foram processados
em condicdes higi€nico-sanitarias satisfatorias. As contagens de bolores e leveduras estdo

geralmente associadas ao processamento inadequado e/ou recontaminacdo poés-



39

processamento, bem como pela qualidade insatisfatéria da matéria-prima, manipulagcdo

inadequada e equipamentos sujos ou mal higienizados (SILVA, 2013).

6.3 Analise sensorial

6.3.1 Caracterizacdo dos provadores

A Tabela 4 apresenta os valores do perfil dos provadores envolvidos na andlise sensorial
dos néctares mistos de manga e maracuji em porcentagem.

Na andlise sensorial a maioria dos provadores dos néctares eram do sexo feminino 55% e
45% do sexo masculino, com idade entre menor que 18 anos até mais de 50 anos, sendo que
80% estdo na categoria de 18 a 25 anos como mostra a Tabela 6. Isso se deve ao fato da
andlise sensorial ter sido realizada na Universidade Federal do Maranhdo, onde a maior parte

dos avaliadores sdo estudantes da institui¢ao, seguidos de funciondrios e visitantes.



Tabela 4: Perfil dos provadores envolvidos na andlise sensorial

Perfil dos provadores

Sexo (%) Masculino 45,00
Feminino 55,00
Faixa Etaria (%) Menor que 18 anos 2,5
18 a 25 anos 81,25
26 a 35 anos 12,5
36 a 50 anos 3,75
Maior 50 anos -
Frequéncia do consumo | Diariamente 8,75
de néctares de frutas (%) |2 a 3 vezes/ semana 26,25
1 vez/semana 20,00
Quinzenalmente 15,00
Mensalmente 17,50
Semestralmente 8,75
Nunca 3,75
Quanto gosta ou Gosto muito 38,75
desgosta de néctar de Gosto moderadamente 41,25
frutas (%) Gosto ligeiramente 15,00
Nem gosto nem desgosto 5,00

Desgosto ligeiramente
Desgosto moderadamente

Desgosto muito
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A frequéncia do consumo de néctares de frutas variou de “Nunca” até ,” 2 a 3 vezes

por semana”, porém as maiores porcentagens estavam em “ 2 a 3 vezes por semana” com

(26,25%) , seguido de “ 1 vez por semana (20 %) e mensalmente com (17,50) , demonstrando

assim que esse tipo e bebida estd bem disseminado entre os consumidores , fazendo parte de

sua alimentacdo didria (Tabela 4).
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Para o questionamento do quanto gosta ou desgosta de néctares de frutas, por volta de
41,25% dos provadores optaram pelo termo “gosto moderadamente” na escala fornecida,
seguido de “gosto muito” com 38,75 e “gosto ligeiramente” com 15 %. Senso assim mais de
75% das respostas ficaram na zona de aceitacao da escala (entre os itens “gosto ligeiramente”
e “gosto muito”’), demonstrando que este tipo de produto € bastante apreciado, pois é uma boa
op¢ao de bebida rédpida, funcional e nutritiva. Requisitos no qual, hoje em dia, sdo

indispensaveis na decisdo de compra dos consumidores (Tabela 4).

6.3.2 Teste de aceitacdo dos néctares mistos de manga e maracuja

Os atributos sensoriais que apresentaram diferencas significativas entre as amostras
foram sabor, impressao global e intencdo de compra (Tabela 5). Este resultado se deve ao
fato de que mesmo as amostras contendo teor de polpa e sélidos soliveis diferentes, elas tem
muita semelhanca na cor, aroma, corpo e aparéncia. Ja que as duas frutas que compde o néctar
sdo tropicais e de cores e sabores intensos, tornando assim, quase imperceptivel algumas
caracteristicas visuais e aromdticas entre as formulagdes. Em relagdo ao sabor, a amostra 4
apresentou um valor maior que as amostras 2, 3 e 5, mas nao diferiu das amostras 1 e 6, sendo
que estas ndo diferiram entre si € nem em relacdo a amostra 5 (Tabela 5). As amostras 1,6 e 4
tem o mesmo valor em porcentagem de polpa de maracuji correspondente a 10%. O maracuja
€ caracterizado por ter uma alta acidez e segundo a literatura em geral as frutas que possuem
elevada acidez t€m baixa aceitacdo para o consumo in natura (MATOS, 2008). Sendo assim,
os néctares com o menor valor de polpa de maracuja foram os que receberam as maiores notas
de sabor, segundo os resultados obtidos (Tabela 5).

J4 quanto ao Impressdo Global, verificou-se que a amostra 4 apresentou um valor
maior que as amostras 2 e 3, mas ndo diferiu das amostras 1, 5 e 6, sendo que estas nao
diferiram entre si e nem em relacdo a amostra 3.Quanto a inten¢ao de compra, observa-se que
a amostra 4 apresentou valor superior as amostras 2, 3 e 5, mas nao diferiu das amostras 1 e 6,
sendo que estas ndo diferiram entre si € nem em relacdo a 5. Demostrando que o requisito
levado em maior consideragdo por parte dos consumidores é o sabor, na hora da decisdao de
adquirir o produto. J4 a amostra 5 ndo diferiu das amostras 2 e 3. Segundo os resultados
obtidos a formulacao preferida por partes dos consumidores foi a formulagdo 4. Onde obteve

as maiores médias em relac@o ao sabor, impressao Global e Inten¢do de compra.
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Tabela 5: Valores médios + desvios-padrao dos atributos referentes a andlise sensorial dos néctares de

manga € maracuja

Amostra Cor Aroma Sabor Corpo Aparéncia
global compra

1 7,76 + 739+ 7,40+ 7,30 + 7,70 + 7,45 + 3,72 +
1,02a 1,44a 1,30ab 1,34a 1,01a 1,03ab 0,99ab

2 7,83 + 7,19 + 7,04 + 7,46 + 3,15 +0,94c¢
0.92a 131a 6,21 +1,58d 1432 1122 6,96 + 1,13c

3 7,96 + 745+ 6,49 + 7,06 + 7,70 + 7,10 = 3,14 +1,27¢
1,22a 1,32a 1,83cd 1,53a 1,19a 1,36bc

4 8,00 + 7,50 + 7,50 + 7,80 + 4,01 +£1,02a
0.952 1482 7,75 +1,33a 1372 123a 7,74 £ 1,13a

5 7,69 + 730+ 7,15+ 7,35 + 7,76 + 7,46 + 3,54 +
1,26a 1,36a 1,47bc 1,33a 1,00a 1,02ab 1,05bc

6 7,79 + 748+ 7,51+ 7,41 + 7,85 + 7,56 + 3,66 +
1,01a 1,33a 1,51ab 1,35a 1,04a 1,08ab 1,05ab

Médias com letras diferentes na mesma coluna diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de

comparacdo multipla de Friedman.

6.3.3 Cor

Os valores encontrados para o atributo cor dos néctares mistos de manga e maracuja
ndo apresentaram diferenga significativa entres as formulacdes (p>0,05). Os resultados das
médias (7,69 a 8,0) estdo representados na Tabela 5.

As notas atribuidas aos néctares para esse atributo ficaram na zona de aceitagdo (7-
Gostei moderadamente” e “8-gostei muito”) como pode ser observado na figura 1 onde a
maior frequéncia encontra-se na regiao de aceitacdo “gostei muito”. A cor € um dos atributos
mais decisivos na hora da compra, pois através dele avalia-se a qualidade do produto,
principalmente se o recipiente for de vidro, onde o Unico atributo de qualidade do suco serd a
sua cor, uma vez que os demais atributos ficam impossibilitados de serem avaliados. Assim
também acontece com as embalagens cartonadas, as mesmas sdo dotadas de informacgdes
visuais gerando assim, um maior destaque aos olhos dos consumidores.

As amostras que obtiveram as maiores médias do presente trabalho foram a 4,3 e 2.
Sendo seus respectivos valores iguais a 8,0;7,96 e 7,83. Fonseca (2014) em seus estudos
encontrou valores semelhantes para os atributos cor, observou-se que as amostras com
maiores notas em seus estudos no teste de aceitacdo foram as compostas por caju com manga,
cajd com manga e abacaxi com manga, respectivamente, todas dentro do intervalo “gostei
moderadamente” a “gostei muito”. Segundo o autor amostras que possuem manga em sua

composi¢ao foram as que apresentaram melhor cor e aparéncia.

Impressao Intencao de
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Os resultados do atributo cor mostraram-se bastante satisfatérios comparados com a
cor caracteristica de néctares de manga e de maracujid, uma vez que nio sdo desejiveis
grandes alteracdes de cor, jd que os consumidores carregam uma ideia preconizada da cor que
eles esperam ver em um néctar misto de manga e maracuja. Os néctares apresentaram uma cor
amarelada acentuada devido aos compostos fendlicos presentes em sua composi¢cdo. O que foi
um ponto positivo, pois segundo a literatura, sucos com cores intensas sdo mais bem aceitas

pelos consumidores.

BAmostral MAmostra 2 Amostra 3 Amostra4 MAmostra5 MAmostra 6

50.00% -
45.00% -
40.00% -
35.00% -
30.00% -
25.00% -
20.00% -
15.00% -
10.00% -
5,00% -

0.00% | ] ] mm
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas

Figura 2 — Frequéncia dos valores hedonicos para o atributo cor (%), das seis
formulacdes de néctar misto de manga e maracuja.

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.

6.3.4 Aroma

As médias das notas atribuidas para o aroma pelos provadores para os néctares mistos
variaram 7,19 a 7,50, estando dentro da zona de aceitacdo da escala heddnica na regido “7-
gostei moderadamente”, conforme mostra a figura 2. Esse resultado pode serem decorréncia
da manga e do maracuja serem frutos altamente aromdticos. O aroma é um dos constituintes
do “flavor”, juntamente com o sabor dos alimentos, sendo um dos aspectos mais importantes
e atrativo aos néctares de frutas e dos alimentos de maneira geral.

Fonseca (2014), encontrou médias dentro da regido de aceitacdo em seus estudos, para

néctares mistos de cajd com manga, abacaxi com manga e caju com manga. Resultados
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semelhantes também foram encontrados por Mostafa, Abd-El-Hady e Askar (1997), quando
preparou um néctar com base em uma mistura de 30% de manga. Estes autores observaram
que o aumento do teor de polpa de manga na mistura era também responsdvel pelo aumento
da aceitacdo do atributos de aparéncia, aroma e sabor. O mesmo nao foi observado no
presente estudo pois , para o atributo aroma a maior média (7,50) ndo foi encontrado no

néctar com maior teor de polpa de manga.

BAmostral MAmostra2 ®Amostra3 Amostra4 MAmostra5 MAmostra 6

50,00% -~
45,00% -
40,00% ~
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30,00% -+
25,00% -
20,00%
15.00% -
10,00% -
5,00%

0,00%

Notas

Figura 3 — Frequéncia dos valores heddnicos para o atributo aroma (%), das seis
formulacdes de néctar misto de manga e maracuja.

1-Desgostei muitissimo; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Desgostei
ligeiramente; 5- Nem gostei nem desgostei; 6- Gostei ligeiramente; 7- Gostel
moderadamente; 8- Gostei muito; 9- Gostei Muitissimo.

6.3.5 Sabor

O maracuja possui um sabor &4cido caracteristico podendo ser percebido com
facilidade em produtos que o utilizam como matéria-prima mesmo em pequenas
concentracdes da fruta. J4 a manga tem um sabor caracteristico mais brando e acidez menos
elevada do que a do maracuja o que traz um equilibrio para ao sabor e a acidez elevada do
maracuja.

Os valores encontrados para o atributo sabor dos néctares mistos de manga e maracuja

apresentaram diferenca significativa entres as formulagdes (p>0,05). A maior parte das notas
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atribuidas ao atributo sabor dos néctares estd dentro da zona de aceitacdo. As médias
variaram de 6,21 a 7,75, como pode ser observado na figura 3 onde formulagdes como a 4,
recebeu 35% das notas para “gostei muitissimo” e 33,75 % para “gostei muito”, somando um
total de 68,75 % na parte mais alta da zona de aceitagdo. A formulagdo 4 tem 10% de polpa de
maracujd e 30 % de polpa de manga, o que pode justificar a maior aceitacdo e preferéncia
pelos provadores. No presente estudo observou-se que, quanto maior a média de aceitacdo em
relacdo ao sabor, maior foi a porcentagem em relacdo a intencdo de compra (Figura 7).
Concluindo que o sabor € um fator determinante na hora da decisdo de compra dos

consumidores.

MAmostral ™Amostra 2 Amostra 3 Amostra4 MWAmostra5 ™ Amostra 6
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5,00% -
0,00% =
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Figura 4 — Frequéncia dos valores hedodnicos para o atributo sabor (%), das seis
formulacdes de néctar misto de manga e maracujd.

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.

Fonseca (2014), encontrou valores semelhantes em relacdo ao sabor, das quatro
amostras dentre cinco, estavam situadas no intervalo entre “gostei ligeiramente” a “gostei
moderadamente” que correspondem a regido de aceitacdo 6 e 7 sendo consideradas bem
aceitas pelos provadores. Essas amostras foram: caja com manga, abacaxi com caju, caju com
manga e abacaxi com manga.

Sousa (2013), em formulagdes com (12,25% de caju,21% da manga; 1,75% acerola)

mostraram boa aceitacdo, classificadas entre "gostei ligeiramente" e "gostei muito", na escala



46

hedodnica, com percentagem elevada de aceitagdo (96%). De acordo com Sousa (2014), polpas
de manga e caju devem estar presentes em maior propor¢dona mistura, uma vez que t€m alto

flavor , gerando uma maior aceitacao.

6.3.6 Corpo

Os valores encontrados para o atributo corpo dos néctares mistos de manga e maracuja
ndo apresentaram diferenca significativa entres as formulagdes (p>0,05). Os valores médios
ficaram entre 7,04 e 7,50 (“7-Gostei moderadamente”) na zona de aceitagdo, com maior
frequéncia na regido 7, podendo ser observado através do gréifico (Figura 4). Este é um
resultado interessante para as inddstrias, pois como as amostras ndo diferiam
significativamente, pode-se optar pelo néctar com o menor teor de polpa e mesmo assim
manter boa aceitagcdo em relacdo ao corpo por parte dos consumidores. Segundo a legislagao,
o néctar deve conter em média de 20% a 30% de polpa de fruta, dependendo da fruta. Isso faz

do néctar menos viscoso que o suco integral de fruta e menos oneroso para as industrias.

MAmostral MAmostra2 Amostra 3 Amostra4 MAmostra5 MNAmostra 6
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Figura 5 — Frequéncia dos valores heddnicos para o atributo sabor (%), das seis
formula¢des de néctar de manga e maracuja.

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.

6.3.7 Aparéncia



47

Este parametro sensorial ndo apresentou diferenca significativa para os néctares
formulados. As médias (7,46 a 7,85) permaneceram na zona de aceitacdo onde a maior
frequéncia pode ser notada na regido 7, como mostra o grifico (Figura 5) , indicando que os

néctares mistos de manga e maracuja foram bem aceitos em relagdo a aparéncia (Figura 5).

MAmostral MAmostra2 Amostra 3 Amostra4 MAmostra5 MAmostra 6
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45,00% -
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0,00% —~

Figura 6 — Frequéncia dos valores hedonicos para o atributo aparéncia (%), das seis
formulacdes de néctar misto de manga e maracuja.

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.

6.3.8 Impressao global

No geral, as médias dos néctares mantiveram-se na faixa de aceitacdo da escala

(13

hedonica (6,96 a 7,74) “gostei ligeiramente “ e “gostei moderadamente”, sendo possivel
observar esses valores através do grafico (Figura 6). Na avaliacdo de impressao global, assim
como ocorreu para os outros atributos, as notas dos néctares formulados mantiveram-se na
faixa de aceitacdo (figura 6). Porém, verificou-se que a amostra 4 apresentou um valor maior
que as amostras 2 e 3. Segundo um estudo no design de mistura (caju, maracuja, mamao,
goiaba e acerola) de néctar misto de frutas tropicais, Sousa et al. (2007) observaram uma
reducdo dos escores de impressdo global com o aumento do conteido de polpa de acerola e
maracujd nas formulagdes. O mesmo foi observado em nosso estudo pois a formulacao 4 ,que

contém 10% de polpa de maracujd, teve a maior nota (7,74) e a amostra 2 ,que contém 15%

de polpa de maracujd, teve a menor nota (6,96) , segundo os dados estatistiscos.
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Valores semelhantes ao presente estudo, em relac@o a aceitagdo dos néctares a base de
manga foram encontrados por Fonseca (2014), que em cinco formulac¢des, obtiveram média
igual ou superior 7,0 (sete), encontrando-se na escala entre “gostei moderadamente” a “gostei
muito”. Sousa et al. (2003) estudaram a formulacdo de uma mistura de polpas de cinco frutas
tropicais (acerola, caju, goiaba, mamao e maracujd) para a elaboragdo de um néctar misto com
35% de polpa e 10% de agucar, apresentando maior aceitacdo em misturas com maiores
proporcdes de polpa de goiaba e mamao, e menores proporcdes das demais, sendo que a polpa
de maracuja foi a que mais comprometeu a aceitagao.

Assim, pode-se afirmar que em geral, os néctares mistos de manga e maracuja foram

bem aceitos (Figura 6), sendo um segmento novo, pois ainda ndo existe no mercado néctar

misto a base dessas duas frutas: manga e maracuj4.
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Figura 7 — Frequéncia dos valores hedonicos para Impressdo Global (%), das seis
formulagdes de néctar misto de manga e de maracuja.

1-Desgostei muitissimo; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Desgostei

ligeiramente; 5- Nem gostei nem desgostei; 6- Gostel ligeiramente; 7- Gostei

moderadamente; 8- Gostei muito; 9- Gostei Muitissimo.

6.3.9 Intencdo de compra

Os provadores também foram questionados quanto a inten¢cdo de compra caso este
produto estivesse disponivel a venda no comércio. As notas variaram de 1 para “certamente
ndo comprariam” e 5 “certamente compraria“. As médias ficaram entre 3,14 a 4,01.

Através do grafico (Figura 7) pode-se observar que todas as formulagdes tiveram
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médias acima de 40% na zona de aceitagdo mostrando que todas elas tiveram uma boa
aceitacdo dos provadores. As formula¢des que tiveram maiores médias nas zonas de aceitagao
foram a formulacdo 1 com 62,02 % e a formulacdo 4 com 67,5 %. Ambas formulag¢des sao
elaboradas com 30% de polpa, sendo 10% de maracuji. Caracterizando que néctares com
menor teor de maracujd sdo mais bem aceitos e também com menor teor de polpa, um ponto
bastante relevante pois com menos polpa tem-se um produto mais econdmico e que atende a

legislacdo bem como ao gosto dos consumidores.

BAmostral WMAmostra2 ®NAmostra3 Amostra4 MAmostra5 MAmostra 6
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Figura 8 — Frequéncia dos valores heddnicos para Intencdo de compra (%), das seis
formulacdes de néctar misto de manga e maracuja.

I-Certamente ndo compraria; 2- Possivelmente ndo compraria; 3- Talvez comprasse, talvez

nao; 4- Provavelmente compraria; 5- Certamente compraria.

O sucesso de um alimento no mercado depende de seu desempenho junto ao
consumidor. No processo de desenvolvimento de novos produtos a determinacao da aceitagao
e/ou preferéncia do produto se torna indispensdvel (REIS et al., 2009).

Os néctares mistos avaliados no presente trabalho, de uma forma geral, poderiam ser
explorados pelas industrias processadoras de frutas tropicais, uma vez que 0S mesmos
apresentaram caracteristicas quimicas e fisico-quimicas adequadas, quantidades significativas
de compostos bioativos, capazes de proporcionar inimeros beneficios ao homem e o principal
que € a aceitacdo sensorial do produto e grande média em relacdo a intencdo de compra,

segundo os provadores avaliados.
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7 CONCLUSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas (pH, so6lidos soliveis, acidez tituldvel e
vitamina C) foram considerados em sua maioria satisfatérios segundo o padrio de exigéncia
da legislacdo para néctares de fruta. A andlise, de pH revelou que todas as amostras
apresentaram valores menores que 4,5, caracterizando-as como &4cidas e que os néctares
estavam dentro dos padrdes estabelecidos pela ANVISA.

Nas andlises microbioldgicas ndo foram detectadas a presencgas de coliformes a 35°C,
indicando que todas as amostras estavam de acordo com a legislacdo. O mesmo aconteceu
para contagem de bolores e levedura. Constatando a eficdcia do processamento uma vez que
as contagens realizadas estdo dentro dos padrdes sanitarios.

A andlise sensorial (cor, aroma, corpo e aparéncia) apresentaram-se dentro da faixa de
aceitacdo (“gostei ligeiramente e gostei muito”) resultados importantes no desenvolvimento
de néctares mistos e néctares em geral.

Entre as seis formulagdes analisadas a formulacdo 4 que contém 10% de polpa de
maracuja 20 % de manga, com 13 °BRIX, foi a que teve as maiores médias na maioria dos
parametros sensoriais (cor, aroma, sabor , corpo, aparéncia , impressao global e Intencdo de
compra) e nos trés parametros que tiveram diferencas significativas entre as amostras (sabor,
impressdo global e inten¢do de compra), a mesma obteve as maiores médias dentre as seis
formulac¢des, sendo assim a formulacdo 4 foi a escolhida como a melhor dentre as outras 6

formulacdes elaboradas.
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APENDICE A - Termo de Consentimento Livre Esclarecido para a analise sensorial.

Termo de Consentimento Livre Esclarecido

Projeto: Aceitacao de Néctar Misto de Manga e Maracuja
Responsavel: Rachel de Andrade Avelar da Silva

Convidamos vocé a fazer parte de uma pesquisa para trabalho de conclusdao de curso
sobre a aceitacdo de Néctar Misto de Manga e Maracuji. E um estudo que envolve varios
participantes, sendo do Curso de Eng. de alimentos UFMA sob orientacdo da prof* Virlane Kelly
Lima e exige que vocé deguste (prove) produtos. Portanto, se vocé tiver algum problema com
relacdo a ingestdo de produtos com manga, maracujd e agucar, tais como: alergia ou qualquer
outro problema de saide NAO poderd 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: / /

Assinatura:

Nome:

Endereco:

Assinatura do(s) pesquisador (es):

Assinatura da(s) testemunha(s):
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FICHA DE RECRUTAMENTO

Nome:
Sexo:()M () F

Data:

/l____

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 misto de Manga e Maracuja
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

quanto vocé gosta ou desgosta de néctar misto

de frutas

(

) Gosto muito

) Gosto moderadamente

) Gosto ligeiramente

) Nem gosto nem desgosto

2-) Marque a op¢ao que indica seu
consumo médio de néctar misto de frutas:

) Diariamente

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

) Quinzenalmente

) Mensalmente

el N

) Desgosto ligeiramente
) Desgosto moderadamente
) Desgosto muito

~ N

) Semestralmente
)Nunca
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APENDICE C - Ficha de avaliacio sensorial de néctar misto de manga e Maracuja

Ficha de avaliacao sensorial de néctar misto de Manga e Maracuja

Nome: Data: /

1-) Voceé esta recebendo 4 amostras de néctar misto de manga e maracujd codificadas, prove
cuidadosamente cada amostra da esquerda para a direita e avalie-as utilizando a escala
hedodnica abaixo para descrever o quanto vocé€ gostou ou desgostou em relacdo aos seguintes
atributos sensoriais: COR, AROMA, SABOR, CORPO (Dilui¢ao), APARENCIA e
IMPRESSAO GLOBAL. Utilize o Quadro de avaliagio para deixar sua opinido:

9 - gostei muitissimo
8 - gostei muito

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 | APARENCIA | IMPRESSAO
(Diluigdo) GLOBAL
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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 ndo comprasse
(2) provavelmente ndo
compraria

(1) certamente nao

compraria

(5) certamente
compraria

(4) provavelmente
compraria

(3) talvez comprasse,
talvez ndo comprasse
(2) provavelmente nio
compraria

(1) certamente nao

compraria

(5) certamente
compraria

(4) provavelmente
compraria

(3) talvez comprasse,
talvez ndo comprasse
(2) provavelmente nao
compraria

(1) certamente nao

compraria

(5) certamente
compraria

(4) provavelmente
compraria

(3) talvez comprasse,
talvez ndo comprasse
(2) provavelmente nio
compraria

(1) certamente nao

compraria

Amostra

Amostra

5) certamente
compraria

(4) provavelmente
compraria

(3) talvez comprasse,
talvez ndo comprasse
(2) provavelmente nao
compraria

(1) certamente nao

compraria

5) certamente
compraria

(4) provavelmente
compraria

(3) talvez comprasse,
talvez ndo comprasse
(2) provavelmente nio
compraria

(1) certamente nao

compraria




