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Estabilidade de néctar de cupuaçu 14 

 15 

RESUMO 16 

 17 

O cupuaçu é uma fruta com elevado potencial econômico devido suas características 18 

sensoriais e alto valor nutricional, sendo fonte de fibra dietética, vitamina C e vitamina 19 

A. Devido ao seu forte sabor é comumente consumida na forma de produtos, tais como 20 

sucos, licores, vinhos e geleias. Nesse contexto, o objetivo do trabalho foi avaliar a 21 

estabilidade de néctar de cupuaçu durante a estocagem por 180 dias à temperatura 22 

ambiente (25 °C). Para tanto, foram realizadas análises microbiológicas (coliformes a 23 

35 ºC e bolores e leveduras), análises químicas e físico-químicas (pH, acidez total 24 

titulável, vitamina C, sólidos solúveis totais e açúcares redutores e totais) e análise 25 

sensorial, todas realizadas nos tempos 0, 45, 90, 135, 180 dias. Ao longo do 26 

armazenamento, não houve contagem de coliformes totais e contagem de bolores e 27 

leveduras. Com a estocagem houve uma redução do pH e da vitamina C e um aumento 28 

no conteúdo de açúcares redutores e totais. Quanto à avaliação sensorial, a aceitação dos 29 

atributos cor, aparência, aroma, doçura, acidez e impressão global reduziram entre o 30 

início e o fim do armazenamento, mas se mantiveram na região de aceitação. Para os 31 

atributos corpo e sabor houve aumento de aceitação quando comparados os tempos 0 e 32 

180 dias. Para intenção de compra também houve redução com o armazenamento, mas 33 

esta se manteve na faixa de aceitação para compra. Desta forma, as modificações 34 

observadas não afetaram de forma negativa as características de qualidade do néctar de 35 

cupuaçu que manteve boa aceitação ao longo do armazenamento. 36 

Palavras-Chave: Frutos da Amazônia; pH; Vitamina C; Análise sensorial 37 

 38 
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ABSTRACT 39 

 40 

The cupuaçu is a fruit with high economic potential due to their sensory characteristics 41 

and high nutritional value, is source of dietary fiber, C and A vitamins. Because its 42 

strong flavor is commonly consumed in the form of products such as juices, liqueurs, 43 

wines and marmalades. Thus, the objective of this study was to evaluate the cupuassu 44 

nectar stability during storage for 180 days at room temperature (25 ° C). Therefore, 45 

microbiological analyzes were performed (coliforms at 35 °C and molds and yeasts), 46 

chemical analysis and physical-chemical (pH, titratable acidity, vitamin C, total soluble 47 

solids and reducing and total sugars) and sensory analysis, all performed at 0, 45, 90, 48 

135, 180 days. During the storage, there was no total coliform count and count of yeasts 49 

and molds. With the storage, there was reduced in pH and vitamin C and an increase in 50 

the reducing sugars and total content. For the sensory evaluation, the acceptance of 51 

color, appearance, aroma, sweetness, acidity and overall impression attributes reduced 52 

with the storage, but remained in the acceptance region. For the body and flavor 53 

attributes, there was increased in the acceptance when compared the 0 and 180 days. For 54 

purchase intention, also there was decrease with storage, but it remained in the 55 

acceptable region for purchase. Thus, the observed changes did not affect negatively the 56 

quality characteristics of cupuassu nectar that remained well accepted during storage. 57 

Key words: Fruits amazonia; pH; Vitamin C; Sensory analysis 58 

 59 

INTRODUÇÃO 60 

 61 
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O cupuaçu (Theobroma grandiflorum) é uma fruta tropical nativa da Amazônia 62 

brasileira. Os principais estados brasileiros produtores são Pará, principal produtor, 63 

seguido por Amazonas, Rondônia, Acre, norte do Maranhão e Tocantins. Esta fruta tem 64 

elevado potencial econômico, devido as características sensoriais de sua polpa, tais 65 

como, aroma, sabor e textura (Faber e Yuyama 2015). No entanto, por conta do seu 66 

forte sabor o cupuaçu é mais comumente usado na elaboração de produtos como sucos, 67 

licores, vinhos e geléias do que consumido naturalmente (Vriesmann e Petkowicz, 68 

2009; Salgado et al. 2013). 69 

 Além disso, a polpa de cupuaçu tem alto valor nutricional, podendo ser fonte 70 

de fibra dietética (principalmente, fibra solúvel), vitamina C (102 mg/ 100 g) e vitamina 71 

A (30 mg/ 100g). Entre os principais minerais destacam-se potássio (34,27 mg/ 100 g), 72 

fósforo (15,73 mg/ 100 g), magnésio (13,07 mg/ 100 g), ferro (0,43 mg/ 100 g) e zinco 73 

(0,53 mg/ 100 g) (Rogez et al. 2004; Salgado et al. 2011; Pugliese et al. 2013). Contém 74 

também uma quantidade considerável de amido, bem como de pectina (Vriesmann et al. 75 

2009), o que pode proporcionar uma textura diferente em seus produtos quando 76 

comparada com outras polpas de frutas. 77 

Entre os produtos obtidos pelo processamento de polpas de frutas, o néctar, 78 

vem alcançando destaque especial no mercado nacional e mundial de bebidas saudáveis 79 

e convenientes. De acordo com dados da Associação Brasileira das Indústrias de 80 

Refrigerantes e de Bebidas Não Alcoólicas (ABIR) entre 2010 e 2015, o consumo per 81 

capita de néctares cresceu de 3,9 a 6,2 litros/ habitante/ ano, sendo em 2015 produzidos 82 

1.258.103.000 litros no Brasil (ABIR 2016). 83 

O néctar é definido como a bebida não fermentada, obtida da diluição em água 84 

potável da parte comestível do vegetal ou de seu extrato, adicionado de açúcares, 85 
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destinada ao consumo direto (Brasil, 2009). A porcentagem de polpa de fruta presente 86 

no néctar é fixada pelo Regulamento Técnico aprovado pela Instrução Normativa n° 12 87 

de 2003, que estabelece Padrões de Identidade e Qualidade. A legislação prevê que para 88 

frutas polposas, de elevado grau de acidez, como o caso do cupuaçu, o teor de polpa 89 

para elaboração de néctar não deve ser inferior a 20% (Brasil 2003). 90 

Vários fatores são capazes de influenciar a qualidade durante a vida de 91 

prateleira dos sucos de frutas, como as condições de processamento, tipo de 92 

embalagens, temperatura e tempo de estocagem, tipo de produto e carga microbiana e 93 

enzimática inicialmente presentes. Para inibir a ação de micro-organismos e enzimas, os 94 

sucos são submetidos a tratamentos térmicos, durante os quais podem ser iniciadas 95 

reações químicas capazes de levar à formação de compostos de degradação do flavour 96 

com formação de off-flavour, comprometendo as características sensoriais e nutricionais 97 

do produto durante a vida de prateleira (Shaw et al.  1993). Nesse contexto, o objetivo 98 

desse estudo foi avaliar a estabilidade microbiológica, química, físico-química e 99 

sensorial de néctar de cupuaçu durante a estocagem por 180 dias à temperatura 100 

ambiente (25 °C). 101 

 102 

MATERIAL E MÉTODOS 103 

 104 

Desenho experimental e elaboração do néctar de cupuaçu 105 

 106 

Neste experimento, o desenho experimental foi inteiramente casualizado com 5 107 

tempos de armazenamento do néctar de cupuaçu (0, 45, 90, 135 e 180 dias) e cinco 108 

repetições em cada tempo de estocagem. 109 
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O néctar foi formulado com 20% de polpa de cupuaçu adquirida no comercio 110 

local de Imperatriz – MA, esse percentual foi escolhido baseando-se na quantidade 111 

mínima estabelecida pela legislação. Os sólidos solúveis totais foram padronizados com 112 

adição de sacarose comercial até 11 °Brix. Para a conservação do néctar a temperatura 113 

ambiente, foi adicionado metabissulfito de sódio (40 ppm) e sorbato de potássio (500 114 

ppm). Os ingredientes foram pesados e homogeneizados por 1 minuto em liquidificador 115 

industrial, seguidos de pasteurização a 90 °C por 60 s em tachos de alumínio com 116 

agitação manual contínua. Após a pasteurização, realizou-se o envase a quente (hot fill) 117 

em garrafas de vidro (500 mL) previamente esterilizadas com fechamento através de 118 

tampas plásticas rosqueáveis. As garrafas fechadas foram invertidas por três minutos e, 119 

em seguida, submetidas a resfriamento rápido. As amostras foram armazenadas em 120 

temperatura ambiente (25 °C) por 180 dias, sendo as análises microbiológicas, químicas 121 

e físico-químicas, e sensoriais realizadas a cada 45 dias. 122 

 123 

Análises microbiológicas 124 

 125 

As determinações de coliformes a 35 ºC e bolores e leveduras foram realizadas 126 

seguindo as metodologias propostas por American Public Health Association (2001). 127 

 128 

Análises químicas e físico-químicas 129 

 130 

Foram realizadas determinações de pH, acidez total titulável (ATT), vitamina C, 131 

sólidos solúveis totais (SST) e açúcares redutores e totais. A determinação do pH foi 132 

realizada por leitura direta usando pHmetro (mPa-210, Biotech, Piracicaba, Brasil), 133 
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calibrado com soluções tampões de pH 4 e 7. A acidez total titulável foi determinada 134 

segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz (2008), por titulação com 135 

solução de NaOH (0,1 M) utilizando indicador fenolftaleína e, os resultados expressos 136 

em grama (g) de ácido cítrico 100 mL-1.  137 

O teor de vitamina C foi quantificado por titulometria usando o indicador DFI 138 

(2,6 dicloro-fenol-indofenol 0,2%) até obter coloração rósea permanente. Os resultados 139 

foram expressos em mg de vitamina C 100 mL-1 (BRASIL, 2005). 140 

A determinação de sólidos solúveis totais foi realizada por meio de leitura direta 141 

no néctar usando refratômetro digital (HI96801, Hanna, Woonsocket, USA) com escala 142 

de 0 a 85º Brix.  143 

Os açúcares redutores foram determinados através de espectrofotômetro (SP-144 

220, Biospectro, Curitiba, Brasil), utilizando-se ácido 3,5-dinitro-salicílico (DNS), de 145 

acordo com a metodologia descrita por Miller (1959). Os resultados obtidos foram 146 

expressos em g de glicose 100 mL-1. Na determinação dos açúcares totais foi realizada 147 

uma inversão ácida com ácido clorídrico, sendo em seguida determinados os açúcares 148 

totais (Miller, 1959). Os resultados obtidos foram expressos em g de glicose 100 mL-1. 149 

 150 

Análise sensorial 151 

 152 

Este trabalho foi submetido e aprovado pelo Comitê de Ética em pesquisa da 153 

Universidade Federal do Maranhão (CAAE: 16726213.2.0000.5087, 17/05/2014). 154 

Todos os participantes assinaram o termo de Consentimento Livre Esclarecido, 155 

seguindo as normas do Conselho Nacional de Ética em Pesquisa com Humanos. 156 
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Participaram da avaliação sensorial 100 consumidores de ambos os sexos, entre 157 

alunos e funcionários da instituição com faixa etária predominante entre 18 e 25 anos. O 158 

teste foi conduzido em cabines individuais com incidência de luz branca, sob condições 159 

controladas. As amostras (aproximadamente 30 mL) foram servidas à temperatura de 7 160 

°C em taças de vidro codificadas com três dígitos aleatórios, de forma monádica 161 

sequencial, seguindo-se delineamento de blocos completos balanceados com relação à 162 

ordem de apresentação (Macfie et al. 1989).  163 

 Avaliou-se a aceitação sensorial utilizando escala hedônica estruturada mista de 164 

9 pontos (9 = gostei muitíssimo, 5 = não gostei; nem desgostei; 1 = desgostei 165 

muitíssimo), mediante os atributos: cor, aparência, aroma, sabor, doçura, acidez, corpo e 166 

impressão global (Stone et al. 2004). A intenção de compra do produto foi avaliada, 167 

através da impressão global dos consumidores com escala de atitude de compra 168 

estruturada mista de 5 pontos (5 = certamente compraria; 3 = tenho dúvidas se 169 

compraria; 1 = certamente não compraria) (Meilgaard et al. 1991).  170 

 171 

Análise Estatística 172 

 173 

Nos dados das análises químicas e físico-químicas, para verificar associações 174 

foram calculados os coeficientes de correlação entre o tempo e todas as características. 175 

Também foram calculados os coeficientes de correlação entre acidez total titulável e 176 

pH; acidez total titulável e Vitamina C; sólidos solúveis totais e acidez total titulável e 177 

sólidos solúveis totais e açúcares totais. Como as variáveis apresentaram distribuição 178 

normal e homogeneidade de variância, utilizou-se Correlação de Pearson em todos os 179 

casos (Callegari-Jacques 2003). Para estes casos, realizou-se ainda, análise de regressão 180 
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a 5% de significância, sendo considerados modelos significativos até o 2° grau 181 

(quadrático). Todos os dados foram tabulados no Excel 2013 e os testes realizados no 182 

programa SAS (SAS, 2000). 183 

No que se refere aos dados da análise sensorial, nos resultados da escala 184 

hedônica, as notas foram agrupadas em regiões de aceitação (percentuais de frequência 185 

das categorias de 6 a 9), indiferença (percentuais de frequência da categoria 5) e 186 

rejeição (percentuais de frequência das categorias de 1 a 4). Para intenção de compra, os 187 

dados foram analisados mediante gráfico de percentuais de frequência. 188 

  189 

RESULTADOS 190 

 191 

Análises microbiológicas 192 

 193 

Os resultados das análises microbiológicas do néctar de cupuaçu ao longo do 194 

armazenamento mostraram ausência de coliformes totais (< 3 NMP/mL) e ausência na 195 

contagem de bolores e leveduras (< 10 UFC/mL). 196 

 197 

Análises químicas e físico-químicas 198 

 199 

De acordo com a análise estatística, não foi observada correlação significativa 200 

(p>0,05) entre o tempo de armazenamento e as variáveis acidez total titulável e sólidos 201 

solúveis totais do néctar de cupuaçu (Tabela 1), que apresentaram valores médios de 202 

0,48 g de ácido cítrico 100 mL-1 e 12,04 ºBrix, respectivamente. 203 
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Em relação ao pH, a vitamina C, os açúcares redutores e totais houve 204 

correlação significativa (p<0,01) com o tempo. O aumento do tempo de armazenamento 205 

está relacionado com a redução dos valores de pH e vitamina C, enquanto que para 206 

açúcares redutores e totais o progresso do armazenamento tende a produzir aumento dos 207 

valores (Tabela 1).  208 

Pela análise de regressão, observou-se uma redução linear do pH (Figura 1A) e 209 

da vitamina C (Figura 1B) com o tempo de armazenamento. Os valores de pH 210 

reduziram de 3,34 para 3,27 nos dias 0 e 180, sendo a redução de 2,1%. Em relação à 211 

vitamina C, os valores variaram entre 18,18 e 11,02 mg 100 mL-1 considerando 0 e 180 212 

dias de armazenamento. Nesse caso, a redução observada com a estocagem foi de 213 

39,4%. 214 

Quanto aos açúcares redutores e aos açúcares totais, de acordo com a análise de 215 

regressão, houve um aumento linear dos valores dessas variáveis com o tempo de 216 

armazenamento (Figura 1C e 1D, respectivamente). Para os valores de açúcares 217 

redutores esse aumento foi de 95,3% passando de 0,34 para 7,20 g de glicose 100 mL-1 218 

entre os dias 0 e 180. Os valores de açúcares totais aumentaram 38,2%, passando de 219 

9,62 g de glicose 100 mL-1 no dia 0 para 15,56 g de glicose 100 mL-1 aos 180 dias. 220 

Na Tabela 2 são apresentados os coeficientes de correlação de Pearson 221 

determinados para as características químicas e físico-químicas do néctar de cupuaçu. 222 

Foi observada correlação significativa apenas entre a acidez total titulável (ATT) e os 223 

sólidos solúveis totais (SST), indicando que mudanças na ATT provocariam mudanças 224 

proporcionais nos SST. 225 

 226 
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Análise sensorial 227 

 228 

De modo geral, o néctar de cupuaçu foi bem aceito ao longo do 229 

armazenamento, com percentuais na região de aceitação igual ou acima de 73,0% para 230 

todos os atributos sensoriais avaliados. 231 

Para os atributos cor, aparência, aroma, doçura, acidez e impressão global 232 

observa-se uma leve redução nos percentuais da região de aceitação ao se comparar os 233 

dias 0 e 180 (Figuras 2A, 2B, 2C, 3B, 3C e 3D, respectivamente). A maior redução 234 

(8,2%) ocorreu para o atributo aparência, em que o percentual caiu de 97,0% no início 235 

do armazenamento, para 89,0% aos 180 dias. Já a menor redução (1,1%) ocorreu para o 236 

aroma, com a aceitação caindo de 88,0% para 87,0% no fim da estocagem. Para esses 237 

atributos também foi observado um aumento nos percentuais da região de rejeição, 238 

exceto para o aroma (Figura 2C), em que houve redução e a doçura (Figura 3B), em que 239 

o percentual se manteve o mesmo para os dias 0 e 180. 240 

Diferentes dos atributos anteriormente citados, para o corpo (Figura 2D) e o 241 

sabor do néctar de cupuaçu (Figura 3A), houve um aumento do percentual de notas na 242 

região de aceitação ao se comparar o início e o fim da estocagem. O aumento foi de 243 

3,3% para o atributo corpo e de 3,4% para o atributo sabor. Assim, os percentuais de 244 

aceitação para corpo e sabor passaram de 89,0% e 86,0% no início do armazenamento 245 

para 92,0% e 89,% aos 180 dias, respectivamente.  246 

Levando em consideração a soma dos percentuais das categorias 247 

“provavelmente compraria” e “certamente compraria” houve redução da intenção de 248 

compra do néctar de cupuaçu com a estocagem (Figura 4), no entanto esse percentual se 249 

manteve acima de 65,0% para todos os tempos de armazenamento. Comparando os dias 250 
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0 e 180, esse percentual reduziu de 81,0% para 68,0%. A redução da intenção de 251 

compra foi acompanhada, principalmente, pelo aumento do percentual de respostas na 252 

categoria “tenho dúvida se compraria”, que passou de 15,0% no dia 0 para 23,0% ao fim 253 

do armazenamento, enquanto que a intenção de não comprar o produto (soma das 254 

categorias “certamente não compraria” e “provavelmente não compraria”) subiu de 255 

4,0% para 9,0%. 256 

 257 

DISCUSSÃO 258 

 259 

Análises microbiológicas 260 

 261 

Em função dos resultados encontrados ao longo do período de estocagem, pode 262 

se afirmar que o néctar de cupuaçu atendeu aos critérios de segurança microbiológica 263 

preconizados pela legislação brasileira (Brasil 2001), cujo padrão é de ausência para 264 

coliformes fecais. Os resultados de bolores e leveduras deram ausentes, sendo também 265 

satisfatórios. Assim, garantiu-se a inocuidade do produto com o armazenamento e 266 

aptidão para os testes sensoriais. 267 

 268 

Análises químicas e físico-químicas 269 

 270 

O néctar de cupuaçu pode ser considerado como “muito ácido” com base na 271 

classificação que divide os alimentos em de baixa acidez (pH > 4,5), ácidos (pH de 4,0 a 272 

4,5) e muito ácidos (pH<4,0) em função de seu pH. Essa classificação se baseia no pH 273 

mínimo para a multiplicação e produção de toxina do Clostridium botulinum (pH=4,5) e 274 
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no pH mínimo para a multiplicação da grande maioria das bactérias (pH = 4,0) 275 

(Dionisio et al. 2016). Sendo assim, a redução do pH com o armazenamento favoreceu a 276 

estabilidade microbiológica do néctar e, consequentemente, sua segurança de consumo. 277 

Não foram observadas alterações significativas na acidez total titulável com o 278 

armazenamento, porém o pH teve redução. De acordo com Chim et al. (2013), a acidez 279 

é um importante parâmetro de qualidade de um produto, em que reações de hidrólise, 280 

oxidação e fermentação, geram compostos ácidos que, por consequência, aumentam a 281 

acidez do meio. 282 

A estabilidade da acidez obtida no presente estudo indica não ter ocorrido 283 

degradação significativa dos ácidos presentes no néctar. Freitas et al. (2006) observaram 284 

redução da acidez durante a estocagem de suco tropical de acerola e atribuíram essa 285 

redução a oxidações dos ácidos orgânicos.  286 

A redução da vitamina C observada durante a estocagem do néctar de cupuaçu 287 

foi de apenas 39,4%, sendo bem inferior ao decréscimo obtido em outros estudos. 288 

Carvalho et al. (2015) reportaram redução de 51,2% em néctar misto de cupuaçu e 289 

graviola após 90 dias de armazenamento. Já Mgaya-Kilima et al. (2014) obtiveram 290 

perdas de 55,37 a 59,10% em sucos mistos contendo Hibiscus sabdariffa L., mamão, 291 

goiaba e manga, estocados por 180 dias. 292 

A redução da vitamina C durante o período de armazenamento se deve a sua 293 

oxidação química e enzimática catalisada na presença de oxigênio, luz e aquecimento 294 

(Cunha et al. 2014). A pequena redução observada indica que o néctar de cupuaçu teve 295 

boa estabilidade no conteúdo de vitamina C em relação a outros estudos. 296 

Segundo Dionisio et al. (2016), na presença de oxigênio, o ácido ascórbico é 297 

oxidado ao ácido dehidroascórbico, que é bastante estável em pH menor que 4. O ácido 298 



 

19 

 

dehidroascórbico apresenta 75-80% da atividade vitamínica do ácido ascórbico. Desta 299 

forma, o pH baixo do néctar pode ter contribuído para uma menor degradação desta 300 

vitamina. 301 

O teor de sólidos solúveis totais (SST) manteve-se estável ao longo do período 302 

de armazenamento, mostrando que a estocagem não interferiu na manutenção da 303 

qualidade final do néctar com relação a este parâmetro. 304 

Os valores de açúcares redutores aumentaram em torno de 95,3% com a 305 

estocagem no néctar de cupuaçu. De acordo com Mgaya-Kilima et al. (2014) e Freitas 306 

et al. (2006), esse aumento nos açúcares redutores geralmente ocorre nos sucos de frutas 307 

e é resultante da hidrólise de sacarose e polissacarídeos, como amido, celulose e pectina 308 

e sua conversão em açúcares mais simples (glicose e frutose).  309 

Outros estudos têm reportado aumento do teor de açúcares redutores com o 310 

armazenamento. Kausar et al. (2012) reportaram aumento de 70% nos açúcares 311 

redutores com 180 dias de estocagem em bebida funcional contendo pepino e melão. 312 

Mgaya-Kilima et al. (2014), por sua vez, obtiveram aumento nos teores de açúcares 313 

redutores da ordem de 236,27% após 180 dias de estocagem de sucos mistos contendo 314 

Hibiscus sabdariffa L., mamão, goiaba e manga. 315 

O aumento do conteúdo de açucares totais do néctar de cupuaçu com a 316 

estocagem foi de 38,2%. Freitas et al. (2006) também observaram um aumento nos 317 

valores de açúcares totais de suco tropical de acerola processado por hot fill após 350 318 

dias de armazenamento à temperatura ambiente (25 °C). 319 

No presente estudo, foi observada uma correlação positiva de ATT com os 320 

Sólidos Solúveis Totais. Esse fato também foi relatado por Vianna et al. (2012) ao 321 

estudar sucos e néctares de laranja. Segundo Sousa et al. (2007), essa correlação pode 322 
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ser explicada devido a presença de ácidos que participam de uma significativa 323 

percentagem dos sólidos solúveis totais, sendo esta associação responsável pelo sabor. 324 

 325 

Análise sensorial 326 

 327 

De acordo com Behrens et al. (1999), em testes afetivos, o cálculo da média 328 

geralmente promove significativa perda de informação, pois a média não permite a 329 

visualização da segmentação dos valores hedônicos de cada amostra, não revelando o 330 

nível de aceitação e rejeição da mesma junto aos consumidores. Portanto, os dados da 331 

análise sensorial do presente estudo foram avaliados mediante os gráficos de 332 

percentuais de frequência. 333 

A redução dos percentuais de aceitação para os atributos cor e aparência pode 334 

ser resultante de escurecimento a longo do armazenamento. Ao avaliarem a estabilidade 335 

sensorial de néctar misto de frutas tropicais mantidos a 25 ºC por 180 dias, Sousa et al. 336 

(2010), também constataram um decréscimo na aceitação, devido ao escurecimento do 337 

produto.  338 

De acordo com Maia et al. (2007), esse escurecimento pode ser não enzimático, 339 

resultado da formação de novos compostos como o 5-hidroximetilfurfural (HMF) ou 340 

enzimático, visto que a inativação térmica de algumas enzimas é reversível. Desta 341 

forma, além do escurecimento não-enzimático, alguma reativação da enzima pode ter 342 

ocorrido durante o armazenamento do produto. 343 

No que se refere a acidez, os consumidores mencionaram que as amostras com 344 

180 dias de armazenamento apresentavam acidez mais intensa. Assim, embora não 345 
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tenham sido observadas diferenças nas análises físico-químicas com o armazenamento, 346 

o provador percebeu alteração nesse atributo. 347 

Mattietto et al. (2007), em néctar misto de cajá e umbu observaram decréscimo 348 

da impressão global com 90 dias de armazenamento, tendo os valores do seu estudo 349 

ficado abaixo da faixa de aceitação. De acordo com esses autores, essa redução na 350 

aceitação pode ter sido resultante de alterações na acidez e na cor, pois os consumidores 351 

relataram sentir nas amostras uma acidez mais intensa e que a coloração da bebida se 352 

apresentava cada vez mais escura, tendendo para o amarelo amarronzado ao longo do 353 

armazenamento. 354 

A impressão global e a intenção de compra refletiram os resultados obtidos nos 355 

demais atributos, havendo a redução. No entanto, mesmo com as modificações 356 

observadas e sendo formulado com a mínima quantidade permitida de polpa, a boa 357 

aceitação do néctar foi mantida até o final do armazenamento. 358 

 359 

CONCLUSÃO 360 

 361 

O néctar de cupuaçu manteve qualidade microbiológica, química, físico-362 

química e sensorial satisfatória ao longo do armazenamento por 180 dias. As alterações 363 

químicas e físico-químicas, embora possam ter influenciado na redução da aceitação de 364 

alguns atributos sensoriais, de maneira geral não prejudicaram a aceitação dos 365 

provadores e a intenção de compra do produto. O néctar de cupuaçu se mostra um 366 

produto satisfatório para a indústria, uma vez que, foi produzido com baixo teor de 367 

polpa. Assim sugerem-se novos estudos com a aplicação de novas tecnologias à bebida, 368 
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a fim de sanar os declínios de aceitação de alguns parâmetros sensoriais e desta maneira 369 

torná-la apta a rodar em uma linha de produção industrial. 370 
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 480 

Figura 1. Variação dos valores de pH (A), vitamina C (B), açúcares redutores (C) e 481 

açúcares totais (D) para néctar de cupuaçu em função do tempo de armazenamento em 482 

temperatura ambiente (25 ºC).  483 

pH: (y = -0,0005x + 3,2996; R² = 0,1781; p-valor = 0,0237) ; Vitamina C: (y = -0,0362x + 15,986; R² = 484 

0,379; p-valor = 0,001); Açúcares redutores: (y = 0,04x + 0,7834; R² = 0,9375; p-valor <0,0001); 485 

Açúcares totais: (y = 0,0377x + 7,9669; R² = 0,7065; p-valor <0,0001). 486 
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 488 
Figura 2. Percentual de frequência das regiões de rejeição (RR), indiferença (RI) e 489 

aceitação (RA) para cor (A), aparência (B), aroma (C) e corpo (D) de néctar de cupuaçu 490 

armazenado em temperatura ambiente (25ºC). 491 
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 493 

 494 
Figura 3. Percentual de frequência das regiões de rejeição (RR), indiferença (RI) e 495 

aceitação (RA) para sabor (A), doçura (B), acidez (C) e impressão global (D) de néctar 496 

de cupuaçu armazenado em temperatura ambiente (25ºC). 497 

 498 
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Figura 4. Percentual de frequência de notas para a intenção de compra de néctar de 499 

cupuaçu armazenado em temperatura ambiente (25ºC). 500 
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Tabela 1. Coeficientes de Correlação de Pearson (r) entre o tempo e as características 503 

químicas e físico-químicas de néctar de cupuaçu armazenado em temperatura ambiente 504 

(25 ºC) 505 

Características  Tempo 
pH -0,42** 
Acidez total titulável 0,00ns 
Vitamina C -0,62** 
Sólidos solúveis totais 0,20ns 
Açúcares totais 0,84** 
Açucares redutores 0,97** 
1ns: não significativo; *: significativo a 5%; **: significativo a 1%. 506 

 507 

  508 
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Tabela 2. Coeficientes de Correlação de Pearson (r) para as características químicas e 509 

físico-químicas do suco de cupuaçu armazenado em temperatura ambiente (25 ºC). 510 

Características físico-químicas Acidez titulável total Sólidos Solúveis totais 
pH -0,21ns - 
Acidez total titulável - 0,59** 
Vitamina C -0,02ns - 
Sólidos solúveis totais 0,59** - 
Açúcares totais - 0,23ns 
1ns: não significativo; *: significativo a 5%; **: significativo a 1%. 511 
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ANEXO 

ANEXO 1 – INTRUÇÕES AOS AUTORES (REVISTA ACTA AMAZONICA). 
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