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RESUMO

A bebida detox é constituida por hortalicas e frutas, tem como funcdo desintoxicar o organismo além de auxiliar na perda de
peso. Nesse contexto os "blends" ou misturas de frutas e vegetais vém inovando e ganhando mercado, com as combinagdes de
diferentes que permitem a obtengdo de produtos. O objetivo deste trabalho foi formular e avaliar fisico-quimica, sensorial e
microbiologicamente néctar misto e suco tropical adogados com edulcorante stévia. Estes foram elaborados a partir de
maracuja, macd, limdo, gengibre, couve e horteld. Em seguida avaliou-se o pH, sélidos sollveis, acidez titulavel, umidade e
vitamina C, além da qualidade microbioldgica e aceitacdo sensorial. Os resultados obtidos da anélise-fisico-quimica estdo de
acordo com os valores encontrados com a literatura, destacando classificacdo de acides como muito &cidas, em relagdo anélise
microbioldgica foram satisfatorios para as amostras de suco e néctar misto uma vez que atenderam aos padrfes de exigidos
pela legislacdo vigente, a aceitacdo sensorial revelou valores na zona de aceitacdo demonstrando que os sucos tropical e
néctares tem potencial para consumo, sendo que sensorialmente o néctar misto detox obteve melhor aceitacdo em relagdo ao

suco tropical misto detox, tanto na questdo de acidez, dogura e intengdo de compra.

Palavra-chave: Bebida, Vegetal, Fruta, Adogante.



ABSTRACT

The detox drink is composed of vegetables and fruits, its function is to detoxify the body in addition to assisting in weight loss.
In this context, “blends” or mixtures of fruits and vegetables have been innovating and gaining market share, with different
combinations that allow products to be obtained. The objective of this work was to formulate and evaluate physicochemical,
sensorial and microbiological nectar and tropical juice sweetened with the sweetener stevia. These were made from passion
fruit, apple, lemon, ginger, cabbage and mint. Then, pH, soluble solids, titratable acidity, moisture and vitamin C were
evaluated, in addition to microbiological quality and sensory acceptance. The results obtained from the physical-chemical
analyzes are in agreement with the values found in the literature, highlighting the classification of acids as very acidic, in
relation to the microbiological analysis, they were satisfactory for the juice and mixed nectar samples, as they met the required
standards. According to current legislation, sensory acceptance revealed values in the acceptance zone, demonstrating that
tropical juices and nectars have potential for consumption, and sensorially, the mixed detox nectar obtained better acceptance

compared to the mixed tropical juice detox, both in terms of acidity, sweetness and purchase intent.

Key word: Drink, Vegetable, Fruit, Sweetener.
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RESUMEN

La bebida detox esta compuesta por vegetales y frutas, su funcion es desintoxicar el organismo ademas de ayudar con la
pérdida de peso. En este contexto, los “blends” o mezclas de frutas y verduras han ido innovando y ganando mercado, con
diferentes combinaciones que permiten obtener productos. El objetivo de este trabajo fue formular y evaluar fisicoquimica,
sensorial y microbiolégicamente néctares y jugos tropicales endulzados con el edulcorante stevia. Estos estaban hechos de
maracuya, manzana, limon, jengibre, col y menta. Luego se evalud pH, sélidos solubles, acidez titulable, humedad y vitamina
C, ademas de calidad microbiolégica y aceptacién sensorial. Los resultados obtenidos de los analisis fisico-quimicos estan de
acuerdo con los valores encontrados en la literatura, destacando la clasificacion de los &cidos como muy &cidos, en relacién al
analisis microbiologico fueron satisfactorios para las muestras mixtas de jugo y néctar, ya que cumplieron con los estandares
requeridos, segun la legislacion vigente, la aceptacién sensorial revel6 valores en la zona de aceptacion, demostrando que los
jugos y néctares tropicales tienen potencial de consumo, y sensorialmente, el néctar mixto detox obtuvo mejor aceptacion que

el mixto. Zumo tropical detox, tanto en acidez y dulzor como en intencién de compra.

Palabra clave: Bebida, Vegetal, Fruta, Edulcorante.
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1. INTRODUCAO

A palavra detox tem como origem inglesa detoxication, que em portugués significa desintoxicacdo, o que elimina
toxinas (SILVA et al., 2021). E uma bebida constituida por hortalicas e frutas, tem como funcéo desintoxicar o organismo
além de auxiliar na perda de peso. Porém o termo detox ainda ndo esta previsto na legislacdo brasileira por ndo existir alegacao
funcional para esse uso (SILVA; TAKAHASHI; ARAUJO, 2020). Contudo existem inGmeras bebidas tipo detox como:
desidratados, sucos concentrados e néctares, com adi¢do de acucares. Além do refresco sem ou com adigdo de aglcares.
Segundo 0 MAPA se a bebida tiver adicdo de agUcares, devera aplicar a designacdo adogada, juntamente com a sua
denominacéo de venda (SILVA et al., 2021).

No Brasil nos ultimos anos houve um aumento significativo no consumo de bebidas ndo alcodlicas, na qual passou de
51,6% para 53,2% desde 2005. Resultando em um acréscimo no consumo de produtos a base de frutas, sendo que nesse
cenario a regido Nordeste destaca-se no Brasil com o maior consumo com 1,4% acima da média nacional (REBOUCAS et al.,
2017). Contudo a pratica de uma alimentacdo saudavel rica em frutas e hortalicas é de fundamental importancia,
principalmente neste cenario atual de COVID 19, que sdo fortes aliadas para protecdo e fortalecimento do sistema imunolégico
(DUTRA et al, 2020).

Para auxiliar no habito do consumo de alimentos saudaveis e naturais, a bebida mista é resultante da mistura de duas
ou mais frutas ou vegetais (SILVA et al., 2021). Entretanto a bebida mista por ndo ter PIQ especifico deve seguir a seguinte
instrucdo: o refresco de fruta deve conter no minimo de 10% v/v de suco ou polpa da fruta, 0 mesmo ocorre com o refresco de
vegetal, na qual deve conter no minimo de 5% v/v de suco do vegetal (SILVA; ARAUJO; TAKAHASHI, 2019).

Nesse contexto os "blends" ou misturas de frutas e vegetais vém inovando e ganhando mercado, com as combinac¢des
de diferentes partes de vegetais que permite a obtencdo de produtos com novos sabores, cores, texturas e com diferentes
componentes nutricionais (LOPES et al., 2019). Assim sendo uma opgao para quem busca alternativas de bebidas com maior
concentragdo de sucos e menor concentragdo de aglcares (SILVA et al., 2020).

Segundo o Decreto n° 6.871, de 4 junho de 2009, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e do Abastecimento
(MAPA), Art. 18, paragrafo 13, o suco tropical é a bebida ndo fermentada, resultante de uma dissolucéo, da mistura de polpas
de frutas e agua potavel ou suco clarificado de frutas de origem tropical, devendo ter cor, aroma e sabor caracteristico das
frutas submetido a tratamento adequado e assegure a sua apresentacdo e conservagao até o consumidor. Que complementa com
0 paragrafo 16 que o mesmo devera ser denominado suco tropical, acrescido do nome da fruta e da designagdo adogado.

Ja no artigo Art. 21, paragrafo 2 no mesmo decreto menciona que o néctar misto é a bebida resultante da mistura de
partes comestiveis de vegetais e diluida em &gua potavel, de seus extratos ou combinacdo de ambos e adicionados de agUcares,
destinados ao consumo direto. No entanto no pardgrafo 15 constar que para elabora¢do do néctar, a polpa deve ser inferior
(minimo 30% (m/m)) ao estabelecido para o suco tropical (minimo 50% (m/m)), sendo que o néctar deve conter de polpa
(BRASIL, 2003).

O alto consumo de néctares pelos brasileiros esta ligado as mudangas na renda e no comportamento do consumidor,
ou seja, 0s consumidores que estdo preocupados com estilo de vida e buscam consumir produtos mais saudaveis, investe em
sucos prontos, que vem sendo uma opcao que esta conquistando espagos dos refrigerantes. Assim frutos tropicais e néctares de
frutas com caracteristicas exdticas, sem adicéo aromas artificiais, com sabor e aroma préprio da fruta vém ganhando cada vez
mais aceitagcdo (BRAGA et al., 2020).

Neste contexto, as bebidas agucaradas como refrigerantes, sucos, chas, bebidas lacteas, energéticas e entre outras,
surge como um problema decorrente dos habitos modernos, associados a morbidades crénicas e ao aumento de fatores de
riscos (NEVES; VIANNA, 2020). Tendo em vista que os brasileiros consomem 50% a mais do que é recomendado pela

Organizacdo Mundial da Salde, assim tendo como alternativa, reformulacdo de produtos com menor teor de aglcar ou
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substituto parcial e até mesmo totalmente que propiciem modificacdo com as caracteristicas originais (MUNEROL et. al,
2021).

Visando o desenvolvimento de novos produtos, as indUstrias de alimentos e bebidas estdo focando em novas
formulagBes com menor teor de aclcar natural (sacarose ou frutose), preservando os nutrientes e reduzindo o contelido
glicémico, usando como artificio, adi¢do de outros adogantes do tipo naturais como, por exemplo, estévia-Stevia rebaudiana, o
que pode resultar em uma alternativa para diminuir a ingestéo de agtcares (SALAR et al., 2020)

Assim, com a regulamentacéo na producéo e com aumento do consumo no Brasil, o adogante Stevia é considerado um
aditivo alimentar. Pertencente a familia Asteraceae, na qual é um arbusto perene e suas folhas contém substancias especificas
(glicosideos), que produzem um sabor doce. Além de ser um produto natural é excelente fonte antioxidante, ndo toxica, ndo
fermentativa, ndo calérica e ndo mutagénica. Devido ao seu alto poder adogante sendo aproximadamente 200-400 vezes mais
doce que a sacarose, a Stevia pode ser considerada como um substituto da mesma por ser de baixo custo (REALE et al.,
2020)(ANDRADE, GOUVEIA, AZOUBEL; 2017). Segundo a literatura o adogante Stevia possui atributos saudaveis, com
propriedades antibacteriana, diurético, antinflamatério, anticarcinogénico e antioxidante, além de ser inibidor de
hiperglicémico e hipertensivo, dentre outros (SALAR et al., 2020).

O maracuja e da familia Passifloraceae, género Passiflora, oriunda da América Tropical, cultivado em paises com
clima tropical e subtropical, principalmente no Brasil. Devido o sabor e aroma caracteristicos o fruto é utilizado em diferentes
atividades econdmicas (SANTOS; LUCENA; OLIVEIRA, 2019), especialmente em forma de bebida por ser rica em vitaminas
A e C e minerais além de possuir propriedades tranquilizantes com relevancia em alimentos funcionais na salde humana,
podendo ser utilizado na formulacdo de diferentes sucos, licores e vinhos (MACHADO e RIZZATTO, 2019), (BATISTA et
al., 2017).

A magci tem como origem a Asia Ocidental (SANTOS; SILVA; CRUZ, 2017) industrialmente é utilizada em
diferentes tipos de bebidas é uma fruta rica em fendis e compostos fenélicos, substancias pécticas e celulose, que junto com a
lignina formam as fibras alimentares além de possuir alta capacidade antioxidante similar a 1,5 g de vitamina C, além de poder
fornecer cerca de 80% de agua, agUcares fermentaveis (SANTOS; GOMES; SILVA, 2020) (SANTOS; SILVA; CRUZ, 2017).

Da mesma forma do anterior, o limao foi inicialmente cultivado na Asia, sendo no Brasil mais comum os limdes:
siciliano, tahiti, cravo e galego. Rico em vitamina C, além dos minerais como ferro, calcio, fésforo, magnésio e cobre. O suco
de limdo apresenta alguns beneficios a salide como auxiliar na digestdo, minimiza o risco de cancer de es6fago, aumento da
absorc¢éo do ferro, aumenta a imunidade entre outros (CERQUETANI, 2020).

Gengibre um tubérculo pertence a familia Zingiberaceae e género Zingiber, originado do sul da Asia se espalhou no
mundo em regides tropicais e subtropicais (SOUSA et al., 2019), (SOARES; ANASTACIO, 2020). A parte rizoma que é
comercializada e utilizada tanto em formulacdo de alimentos doces e salgados e bebidas como chd, cerveja e vinho
(MEDEIROS; MONCADA, 2017). Segundo os autores Soares e Anastacio (2020) a ANVISA identifica como medicinal as
propriedades anticinetose, antiemética e antidispéptico. Popularmente é reconhecida pelas propriedades medicinais para
tratamento de gripe, resfriado e até para melhorar a digestdo. Mas o estudo realizado tanto em humanos e em animais que
observaram que o gengibre é responsavel pela diminuicdo de apetite assim induz a sensacdo de saciedade (SOUSA et al.,
2019).

A couve pertence & familia das Brassicaceae rico em vitamina C e A, além dos minerais como ferro, calcio e
antioxidantes. E um vegetal que pode ser consumido em salada, bolos e sucos etc. A couve apresenta alguns beneficios & satide
como: previne o envelhecimento precoce, diminui a retencdo de liquidos, melhora a flora intestinal e reduz o nivel de
colesterol (ZANIN, 2021).

A horteld é uma espécie de erva aromatica, pertence a familia das Lamiaceae (ALMEIDA; ZOTARELLI, 2017).

Segundo a autora Poletti e colaboradores (2020) essa planta apresenta propriedade medicinal tais como vermifuga,
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expectorantes, antisséptica e entre outras indicacfes devendo isso por ser rico em vitamina C e A e minerais. Entretanto pode
ser utilizado em formulagBes de pratos que contém molhos de tomate ou como aromatizante em bebidas como vinhos e
cervejas (SILVA et al., 2021).

O objetivo deste trabalho foi formular e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas de

néctar misto e suco tropical misto, ambos detox adogados com stévia.

2. METODOLOGIA

Os vegetais utilizados como matéria prima para elaboragdo da polpa foram: maracuja, maca, limao, gengibre, hortela
e couve adquiridas no comércio varejista da cidade de Imperatriz - MA.

A formulacdo da polpa mista foi baseada em relacéo as propriedades nutricionais de frutas e hortalicas regionais de
baixo custo disponiveis no mercado local.

As matérias primas foram selecionadas quanto aos atributos de qualidade de uniformidade na cor da casca, perfeita
integridade fisica, isencdo de doencas, grau de maturagdo (frutos maduros). Entdo foram submetidas a uma primeira lavagem
por imersdo e passagem sobre &gua corrente, para remocao de sujeiras grosseiras. Posteriormente foram sanitizadas em agua
clorada (50 mg de cloro.L™) seguidas de enxague com agua potéavel e descascadas e cortadas manualmente com auxilio de

facas. Em seguida elaborou-se a formulagdo polpa mista (TABELA 1).

Tabela 1. Formulacéo utilizada para processamento da polpa mista

Ingrediente Quantidade (%)
Polpa de maracuja 62,32
Polpa de maca 20,88
Polpa de liméo 8,88
Gengibre 2,18
Couve 5,33
Horteld 0,41

Fonte: Préprio autor (2022)

Figura 1. Fluxograma de obtencdo das formulag¢fes de suco tropical e néctar

OBTENCAO DA FORMULACAO DA
POLPA BEBIDA

[ ACONDICIONAMENTO ] <j RESFRIAMENTO <j[ PASTEURIZAGCAO

Fonte: Proprio autor (2022)

Para a obtencdo das formulagdes de suco e néctar, a polpa mista foi pesada e diluida em agua e depois misturada
com o edulcorante stevia, e entdo homogeneizada em liquidificador doméstico por um minuto. Em seguida foram submetidos a
pasteurizacdo a 85° C por 60 segundos em tachos de aluminio, em fogdo industrial. O envase a quente (hot fill) foi feito
manualmente, com o auxilio de funis de pléstico, em garrafas de vidro de 500 mL (previamente esterilizadas), e fechadas com
tampas plasticas. Posteriormente, as bebidas foram resfriadas em dgua com gelo até temperatura ambiente, e armazenadas em

refrigerador convencional.
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Apobs a elaboracdo do suco tropical misto detox e néctar misto detox, determinou-se as caracteristicas fisico-
quimicas de solidos sollveis totais (°Brix), umidade, atividade de agua (Aw), pH, acidez titulavel e vitamina C. Nas analises
microbioldgicas foi avaliada a presenca de bolores e leveduras, contagem padrdo em placas, coliformes totais e termotolerantes

e salmonella. Para avaliacdo sensorial foi realizada com uma equipe de 100 provadores nao treinados.

3. PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

O processo de elaboracdo das formulagBes do suco tropical detox e néctar foram realizados no Laboratério de
Processamento de Vegetais do Campus Avancado da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA) da cidade de Imperatriz -
MA. Foi feita a pesagem de cada ingrediente de acordo com a formulagcdo previamente estabelecida (TABELA 2). Os
ingredientes foram triturados em liquidificador industrial por um minuto e peneirados.

Tabela 2: Formulacdo do néctar misto detox e suco tropical detox adocado.

Formulagéo % Agua % Polpa % Stevia
Suco tropical misto detox 47 50 3
Néctar misto detox 67 30 3

Fonte: Prdprio autor (2022)

3.1. ANALISES FISICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas foram todas realizadas em triplicata no Laboratério de Analise de Alimentos no Campus
Avangado da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA) da cidade de Imperatriz - MA.

A determinacéo dos sélidos sollveis totais (SST) foi realizada com um refratdmetro portétil digital, com divisdo
decimal, colocando-se uma gota do suco no prisma e fazendo-se uma leitura direta em °Brix. A cada leitura, zerava-se o
aparelho com agua destilada, de acordo com o método recomendado pela Association of Official Analytical (2016).

O teor de umidade foi determinado utilizando balanca de determinagdo de umidade com temperatura de 105°C
modelo RADWAG. MAC 210. A atividade de agua (aw) das amostras foi realizada a 25°C, medida diretamente na amostra em
equipamento da marca AQUALAB®, modelo 4TE. O pH foi medido diretamente nas duas amostras, utilizando um
potenciémetro (Mettler, modelo DL 12), conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008).

A acidez total titulavel (ATT) foi realizada por titulagio com NaOH 0,1 N. Foram medidos 2 mL da amostra e
transferida para frasco erlenmeyer, adicionando 50 mL de agua destilada e 3 gotas de solucdo de fenoftaleina a 1%,
determinado segundo os métodos analiticos estabelecidos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para determinacao de vitamina C
utilizou-se 2 mL da amostra, colocando em Erlenmeyer de 125 mL, completando até 50 mL com &cido oxalico a 1,0% e

titulando a solucdo de Tillman refrigerada, até o ponto de viragem, conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008).
3.2. ANALISES MICROBIOLOGICAS
Para as analises microbioldgicas determinou-se o Nimero mais Provével de coliformes totais e fecais (NMP g™),

contagem padrdo em placas, contagem de bolores e leveduras (UFC g™) e Salmonella para todas as repeticdes, seguindo a
metodologia descrita pela APHA (American Public Health Association) (2001).
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3.3. ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial da Universidade Federal do Maranhdo com uma
equipe de 100 provadores ndo treinados, sendo estes alunos e funcionarios da prépria instituicdo. Diante de cada provador foi
apresentado duas amostras com aproximadamente 30 mL do néctar misto detox e do suco tropical misto detox, um copo com
aproximadamente 200 mL de &gua e um questionario para auxiliar a avaliacdo, mais o termo de compromisso informando o
risco para alérgicos, como é mostrado na figura abaixo. A analise sensorial foi realizada em instalagcbes que incluem cabines
individuais e controle de iluminagdo e temperatura.

Figura 2: Esquema da apresentacdo das amostras sensoriais para 0s provadores.

i
Il

Fonte: Proprio autor (2022)

Os resultados da andlise sensorial foram tabulados no programa Excel 2010 e ap6s foi construido um histograma de
frequéncia com os dados obtidos da escala heddnica de 9 pontos, sendo que, 1 - desgostei muitissimo, 2 - desgostei muito, 3 -
desgostei moderadamente, 4 - desgostei ligeiramente, 5 - ndo gostei nem desgostei, 6 - gostei ligeiramente, 7 - gostei
moderadamente, 8 - gostei muito e 9 - gostei muitissimo, para os atributos: cor, aroma, sabor, textura, acidez e impressdo
global, além de ser avaliada a escala do ideal e inten¢do de compra dos provadores.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das andlises fisico-quimicas realizadas das duas amostras estdo expostos na tabela 3.

Tabela 3. Analise fisico-quimica

Umidade Aw H Acidez
(%) P titulavel (%)

6,00£00 96,03+0,09 099+001 2,93+0,02 1,77+ 0,04 58,22 + 15,84

Amostras °Brix Vitamina C*

Suco tropical misto
detox
Néctar misto detox 500+£00 9767+139 0,99+0,00 2,96+0,01 1,07 £ 0,09 51,75+ 9,15
*valores em mg/100g

Fonte: Préprio autor (2022)

Matos e Borges (2013) que desenvolveram o néctar de cupuacu adocado com Stevia que na qual obteve 8 mg/100g e
também dos autores Andrade, Gouveia e Azoubel (2017) formularam dois sucos probi6ticos de goiaba, um fermentado (26,4
mg/100g) e outro ndo-fermentado (42,31 mg/100g), ambos adocado com Stevia. No entanto, o acido ascorbico presente nas
duas amostras misto detox pode ser utilizado como aliada contra os radicais livres e melhorar o sistema imunolégico do

consumidor (NEXA, 2020).

Na Tabela 4 séo apresentados os resultados das analises microbiologicas das formulagdes suco tropical e néctar.
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Tabela 4. Resultado das analises microbiolégicas

Amostras Coliformes a 35°C/ Bolores e Contagem padrdo em Salmonella
50mL leveduras placas
Suco tropical
< < <
misto detox (< 3 NMP/ml) (<10 UFC/g) (<10 UFC/g) Ausente
Nec;aezof(“sm (< 3 NMP/ml) (<10 UFC/g) (<10 UFC/g) Ausente

Fonte: Prdprio autor (2022)

O valor de °Brix encontrado de ambas as amostras, apresentaram os valores inferior estipulado pela Instrugdo
Normativa n°12 de 2003 do MAPA, que determina o valor minimo adocado tanto para suco tropical quanto para o néctar, entre
10 a 11°Brix, no entanto, os valores obtido no presente trabalho se deve a auséncia da sacarose no adocante stevia (LEITE et al,
2016), Que também foi inferior ao relatado por Lima, Medeiros e Bolini (2020) que obtiveram 4,60 °Brix com a formulacdo da
bebida funcional adogado com Stevia. O que favorece ao consumidor por contribuir na diminui¢do da ingestdo do carboidrato,
auxiliando na perda do peso corporal (MALTA e RIBEIRO, 2017), por se tratar de um edulcorante ndo calérico (GERALDO e
SILVA, 2014).

Em relacdo aos valores obtidos para o teor de umidade, o suco tropical misto obteve valor inferior ao néctar, fato
esperado devido que a segunda amostra apresenta em sua composicdo um percentual maior de dgua em relacdo a outra amostra.
Valor proximo, obtido pela autora Santana et al; (2020) que analisou sete amostras do suco de caju clarificado, adocado com
Stevia variando entre 92,98 a 96,98 de umidade.

Para a atividade de 4gua de ambas as amostras obtiveram 0,99, classificando-as com alta umidade (SILVA et al, 2016).
Conforme constatou Lima et al, (2017) com trés amostras de suco misto de caju com beterraba (F1, F2 e F3) que variou entre
0,98 a 0,99, da mesma forma Reale et al, (2020) que obteve valores entre 0,96 a 0,97 aw, em amostras de néctar de damasco
(S10, ST1 e ST2) de baixa caloria adogado com Stevia. Tanto esse resultado como o anterior adverte a importancia do processo
de pasteurizacdo no processamento da bebida para garantir um produto final seguro, com qualidade para o consumidor (LIMA et
al, 2017).

Os valores médio obtido do pH do suco tropical misto e o néctar misto, se deve a matérias-primas constituinte a polpa
mista, que contém em maior propor¢do polpa de maracuja com pH 2,7 (Instru¢do Normativa n® 37 de 2018 do MAPA), em
sequéncia por polpa de magd com pH 3,6 (MENEZES; JUNIOR; ARAGAO, 2020) em seguida de polpa de lim&o com pH 2,18
(ASSUMPCAO et. al, 2018). Do mesmo modo os autores Lima, Medeiros e Bolini (2020) que obtiveram valor 2,86 de pH de
uma bebida funcional de tamarindo adogado com Stevia. Contudo valores de pH menores que 4,5 possuem uma caracteristica
positiva, limitando o desenvolvimento de bactérias, fungos e leveduras (MARTINS et al, 2017) sobretudo em bebidas
hermeticamente fechados, formulado no presente trabalho (SANTOS et. al, 2020). Podendo esse resultado influenciar na
aceitacdo sensorial nas duas amostras.

Analisando teor de acidez esse resultado microbiologicamente sdo amostras classificadas como muito acidas devido
ao pH < 4,0 o que contribui para estabilidade e seguranga do produto (SOUZA e PEREIRA, 2016). No entanto valor proximo
foi obtido por Matos e Borges (2018) na qual obteve 1,50, em suco misto tropical constituido por manga, umbu e dgua de coco.
Esse alto teor pode ser justificado pelo grau de maturagdo presente nas frutas até mesmo do maracuja do presente trabalho que
segundo Silva et al, (2005) o teor de acidez é maior em frutos na época de colheita, influenciando na qualidade final do
produto.

Para o teor de vitamina C, as amostras obtiveram valores que podem ser atribuidos aos constituintes da polpa das duas
amostras como maracuja e limdo que sdo ricos em vitamina C (SILVA; ANGIOLETTO, 2018) (SOUZA; PEREIRA, 2016).
Porém ¢é recomendavel a ingestdo diaria de 45 a 75 mg de acido ascérbico por um adulto ( MAIA; SIQUEIRA; WURLITZER,



17

2018), resultado que permite que ambas amostras formuladas, possam ser consumidas e contribuir na ingestao diaria. Mesmo
apos a pasteurizacdo o atual trabalho obteve um valor superior a obtido dos autores

Os resultados das analises microbioldgicas do suco tropical misto e néctar misto indicaram que ambas as amostras
estdo de acordo com a legislacdo vigente (ANVISA, 2001), onde estdo estabelecidos para refrigerantes e outros compostos
liquidos prontos para o consumo; refrescos, sucos e néctares adicionados ou ndo de conservadores, congelados ou ndo.
Constatando-se a eficacia do processo uma vez que as analises estdo dentro dos padrdes indicando que sucos foram
processados em condigdes higiénicas sanitarias satisfatorias, garantindo-se assim a inocuidade do produto e aptiddo para os
testes sensoriais. Por outro lado, esse resultado pode estar coincidindo com o pH e acidez do presente trabalho em relagéo a
estabilidade do produto. Maia, Siqueira e Wurlitzer (2018) formularam suco de tamarindo adogado com Stevia, com acidez
reduzida entre 2,21 a 3,82 e obteve auséncia sobre coliformes, salmonelas, bolores e leveduras em duas amostras: controle A e
C. Segundo Beisman e Nogueira (2000) esses sdo dois parametros que podem reduzir o desenvolvimento microbiano do
produto.

Para avaliacdo sensorial participaram 100 provadores sendo 53% feminina e 78% deles com faixa etéria entre 18 a 25
anos. Segundo os avaliadores (gréaficos 1, 2 e 3), 61% afirmam serem indiferentes em relacdo a produtos que contém Stévia

onde 35% que nem gosta e nem desgosta de produtos detox e 37% que nunca consumiram produtos detox.

Gréficos 1. Dados obtidos pelos provadores
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Fontes: Préprio autor (2022)



18

Gréficos 2. Dados obtidos pelos provadores

Quanto vocé gosta ou degosta de produtos contendo stevia
61%
14%
8% - : % 2% 2%
1% o )
== W W
@\0 & &6 6\@ & %QG}O 6\@ (\@ '&Z} Q\@ §\0
) (b&b é}@ b@% é}*‘b P 0
& ¥ S & S & o
S 3 & 3 S &
& & o &° & N,
) oy = o O
S & S
C,)O &Qa Q@ qao
%‘Za Q@%
Fontes: Proprio autor (2022)
Gréficos 3. Dados obtidos pelos provadores
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Fontes: Préprio autor (2022)
Na tabela 5 apresenta os atributos sensoriais aos requisitos: cor, aroma, sabor, viscosidade, acidez e impresséo global,
das amostras de suco tropical e néctar.
Todos os atributos sensoriais avaliados para as duas amostras, com exce¢do da acidez, revelaram valores na zona de
aceitacdo, com notas acima de cinco, demonstrando que mesmo se tratando de um produto que ndo é consumido normalmente
e que foi adogado com stevia, ele foi bem aceito.

Tabela 5: Valores médios e desvios-padrdo dos atributos referentes a analise sensorial do suco tropical e néctar.

Impressao
Global

6,86+1,70 | 7,23+1,72 | 553+223 6,71+165 | 4,96+219 6,13+ 1,82

Amostra Cor Aroma Sabor Viscosidade Acidez

Suco Misto
Tropical Detox

Néctar misto Detox | 6,95+159 | 7,26+158 | 593+225 | 6,77+166 | 549+227 | 635+1,83
Fonte: Proprio autor (2022)
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Os resultados de aceitacdo do suco tropical e néctar quanto aos atributos, cor, aroma, sabor, viscosidade, acidez e
impressdo global sdo representados nos histogramas 1 e 2. Os dados foram organizados em aceitagdo, ndo aceitacdo e
indiferenca, divididos de acordo com as notas da escala heddnica, onde os valores de 1-4 correspondem a “ndo aceita¢do”, 6-9

“aceitacdo” e 5 refere-se a indiferenga.

Histograma 1. Escala heddnica do suco tropical misto detox.

SUCO TROPICAL MISTO DETOX
ECOR ®mAROMA =mSABOR mVISCOSIDADE m=mACIDEZ IM. GLOBAL
0
78920 74%
65%
57% 48%
42% 37% 0
0, 16% 10 0 12% 109 0 21%

10% 205 6% 10%11% 010% 10%
||

Regido de Aceitacdo Regido de Indiferencia Regido de Rejeicdo

Fonte: Proprio autor (2022)
Histograma 2. Escala hed6nica do néctar misto detox.

NECTAR MISTO DETOX
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Rejeicdo de Aceitacdo Rejeicdo de Indiferencia Rejeicdo de Rejeicdo

Fonte: Prdprio autor (2022)

Na escala heddnica os atributos com maior indice foram aroma, cor, viscosidade e impressdo global sendo que o suco
tropical com 88%, 78%, 74% e 65%, respectivamente, e 0 néctar com 86%, 83%, 78% e 70%. Podendo perceber que segundo
0s histogramas abaixo que apesar de ambas as formulagGes terem obtido melhores indices na regido de aceitagdo, o néctar
alcangou melhor resultado.

Histograma 3. Escala do ideal para acidez.

ACIDEZ
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Fonte: Préprio autor (2022)
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Para a escala do ideal no atributo acidez, 34% dos provadores considerou que o néctar estad mais na faixa do ideal, em
comparacdo ao suco tropical, apesar de o néctar ter tido baixa aceitacdo no atributo acidez. Contudo analisando a composicédo
das duas formulacdes, acidez é uma caracteristica relacionada com as frutas como maracuja e limdo, utilizados nas
formulac@es, sendo que o suco tropical obteve maior rejeicdo na escala do ideal de +1 a +3, devendo isso ser resultante da
presenca de maior concentragdo de polpa no produto.

Histograma 4. Escala do ideal para dogura.

DOCURA
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Fonte: Prdprio autor (2022)

Para a escala do ideal de docura o néctar obteve melhor aceitacdo variando entre o ideal a -1 que significa menos doce
do que o ideal. O mesmo ocorreu com os autores Reale et al, (2020) que informaram que quanto menor o teor de adogante
Stevia nas amostras, menor foi a aceitabilidade do néctar de tamarindo na questdo de dogura.

Contudo o adogante Stevia apesar de ser natural, Lima; Medeiros e Bolini (2020) relata que 0 mesmo em grande
concentragdo, resulta um sabor residual amargo, por esse motivo a sua concentragdo nas duas formulagdes desse presente
trabalho foi determinado experimentalmente através de degustacéo prévia, para em seguida ser analisada os seus dados obtido
pela avaliacdo dos provadores, sendo a mesma concentra¢do de 3 % de stevia coincidir com o valor utiliza pelo Ahmad et al,
(2019).

Histograma 5. Atitude de compra.
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compraria compraria se compraria  ndo compraria compraria

Fonte: Préprio autor (2022)

Para a atitude de compra, tanto o suco tropical quanto o néctar, obteve valor alto em relagdo em “Tenho duvidas se

compraria”, esse resultado ¢ relevante, por ser um produto para muitos uma novidade, por ser a primeira vez que experimenta
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um produto detox, além do que, a maioria informou em uma avaliagdo anterior que “Nem gosta e nem desgosta do adogante
stevia”. Em relagdo “Certamente compraria” e “Provavelmente compraria” obtiveram 3% de diferenca entre as analises, esse
resultado reflete as poucas pessoas que informaram que tem costume de consumir produtos do tipo detox. Que se preocupam
em consumir produtos naturais, que tragam algum beneficio a saude.

Ja na opgdo “Provavelmente ndo compraria” ¢ “Certamente ndo compraria” o suco tropical obteve maior percentual
de rejeicdo em atitude de compra em relagéo ao néctar, esse dado se reflete ao resultado obtido da escala do ideal de acidez e
docura, na qual, o néctar foi melhor nesses dois requisitos. Segundo Munerol et. al, (2021) quando os consumidores ndo estao
dispostos em aceitar alternativas alimentares mais saudaveis e nem atender as expectativas sensoriais, a reducdo gradual ao
longo prazo, é uma opg¢do para promover reducdo lenta de ingestdo de aclcar e aumentar a preferéncia por produtos menos
doces.

5. CONCLUSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas de °Brix, Umidade, Aw, pH, acidez tituldvel e vitamina C foram
satisfatorios em comparacdo com a literatura. Ambas as amostras apresentaram caracteristicas que favoraveis principalmente o
baixo teor de °Brix que contribui na diminuicdo da ingestdo de aglcar e de carboidrato, em relagdo ao pH e acidez
apresentaram valores que favorece a estabilidade do produto

As andlises microbiol6gicas das amostras analisadas atenderam as condicGes higiénico-sanitarias estabelecidas pela
legislagdo, sendo seguro para 0 consumo.

Sensorialmente o néctar obteve melhor aceitagcdo em relagéo ao suco tropical, na acidez, dogura e intencéo de compra.
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