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Resumo- O setor de bebidas ndo alcodlicas tem se destacado e os motivos disso deve-se a preferéncia do consumidor ao optar pela
ingestdo de bebidas que tenham contribuigdes a saudabilidade. Em funcdo disso, a incluséo de adocantes em substituicdo ao acUcar,
tem se tornado cada vez mais comum, bem como, o desenvolvimento e elaboragdes de bebidas com adogantes naturais. O objetivo
deste trabalho foi formular néctar de maracuja adogcado com Stévia e realizar sua caracterizacdo fisico-quimica. Para a elaboracao
do néctar adogado com Stévia, foi necessario seguir um delineamento prévio quanto aos materiais e métodos. A producao do néctar
de maracuja foi desenvolvida por meio de formulacdes em escala laboratorial. Elaborou-se trés formulaces variando a concentracéo
de Stévia, estas foram submetidas a testes fisico-quimicos para obtencéo do °Brix pH, Acidez e vitamina C, além da analise estatistica
dos resultados obtidos. Quanto aos resultados, o Brix, pH e Acidez diferiram entre as trés amostras. Ja a Vitamina C foi semelhante
para as trés amostras. O estudo permitiu a formulacdo de um néctar de maracuja adogado com Stevia, avaliando suas caracteristicas
fisico-quimicas em °Brix, pH, Acidez e vitamina C, onde os resultados obtidos foram considerados significativos ao objetivo
tracado, seguindo os pardmetros determinados pela legislacdo vigente. Pode-se considerar uma bebida importante para a
saudabilidade de seus consumidores.

Palavras-chave- Néctar. Stévia. Maracuja. Fisico-quimica.

I. INTRODUCAO

Ao longo dos anos, o0 mercado de bebidas tem se desenvolvido de forma crescente. Segundo Viana (2020), o setor de bebidas nédo
alcodlicas tem se destacado e os motivos disso deve-se a preferéncia do consumidor ao optar pela ingestdo de bebidas que tenham
contribuicdes & saudabilidade. Em funcdo disto, a inclusdo de edulcorantes em substituicdo ao aglcar, tem se tornado cada vez mais
comum, bem como, o desenvolvimento e elaboragdes de bebidas com adogantes naturais (HONORIO et al., 2021).

A industria de bebidas faz parte de um importante setor da indUstria de transformac&o econémica, ja que € responsavel pelo emprego
de dezenas de milhares de pessoas em todo o territério nacional. No mercado mundial, especialmente no Brasil, a cerveja é a
principal bebida alcodlica consumida, representando 77,5% das vendas no ano de 2021 (VIANA, 2022). Ja no setor de bebidas ndo
alcodlicas no Brasil, o refrigerante é a bebida de destaque devido ao indice de consumo, que em 2019, chegou a representar 71,6%
das vendas no setor. Em escala global, as bebidas ndo alcodlicas tém relevancia em diversos paises pela presenca dos fornecedores
locais e internacionais, e por consistir de um mercado muito competitivo (IBGE, 2020).

O setor de bebidas alcodlicas sempre teve maior indice de consumo em relacéo as bebidas ndo alcodlicas. No entanto, com a crise
sanitaria do Covid-19 em 2020, o consumo de bebidas néo alcodlica dispararam, a demanda por op¢des a base de frutas como sucos
e néctares se apresentaram como uma das principais escolhas do consumidor nesse periodo. Esse aumento na demanda é decorrente
da urgéncia para uma vida saudavel/qualidade de vida, influindo diretamente na necessidade de consumo de alimentos saudaveis e
funcionais. As frutas sejam elas in natura ou formuladas a partir dela como no caso de bebidas ndo alcodlicas a base de frutas,
representam fonte de vitaminas, principalmente as vitaminas C e E, que contribuem para o fortalecimento imunoldgico (DUTRA et
al., 2020). Com isso, 0s néctares sdo uma alternativa a saudabilidade. De acordo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e do
Abastecimento (MAPA), sob Decreto de n° 6.871, de 4 de junho de 2009, no Art. 21, néctar ¢ definido como: “bebida nio
fermentada, obtida da dilui¢do em &gua potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato, adicionado de agucares, destinada
ao consumo direto” (BRASIL, 2009). A obtengdo de néctar ¢ realizada de forma simples, através da mistura de ingredientes e da
pasteurizacdo do produto. O processamento € iniciado pela sele¢do da matéria-prima e formulagdo. Os componentes que integram
as matérias-primas utilizadas para formulagao dessa bebida séo: 4gua, polpa ou suco de fruta, aglcar e edulcorantes (ALVES, 2022).
Os néctares podem ser produzidos a partir de qualquer fruta, como o maracuja. E uma das principais frutas tropicais no territorio
brasileiro, representa grande importancia no sentido social e econdémico do pais (IBGE, 2019). Essa fruta pertence & familia
Passifloraceae, do género Passiflora, com originrio da América Tropical e cultivado em paises que dispde de clima tropical e
subtropical. O fruto é rico em vitamina A e C, e minerais, possuindo propriedades tranquilizantes, possibilitando sua inclusdo a
diferentes formulacgdes de bebidas (RAMOS et al., 2017).

Com a alta no consumo de néctares e a busca por produtos mais saudaveis tem-se o desenvolvimento de novos produtos e a
elaboracdo de novas formulagdes contendo um teor menor de aglcar natural (sacarose ou frutose), mantendo os nutrientes e
minimizando o indice glicémico substituindo-o por adocantes naturais (HONORIO et al., 2021). A inclusio da Stévia nas
formulagdes é uma melhoria para essa nova tendéncia no setor de bebidas ndo alcodlicas. A Stévia é um adocgante natural, obtido
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das folhas da planta Stevia rebaudiana, que tem como componente o rebaudiosideo, permitindo o sabor doce maior que o agucar
comum, cerca de 250 a 400 vezes em relacdo a sacarose. Apesar disto, € um adocante isento de calorias, devido ao fato de nédo ser
metabolizada pelo organismo (BOENO et al., 2017).

Com isso, surge 0 seguinte questionamento: como o néctar de maracuja adogado com Stévia pode ser considerado uma bebida
importante para saudabilidade de seus consumidores? Essa pesquisa justifica-se devido as mudangas nos habitos de consumo das
bebidas e pela busca de alimentos que possam contribuir a salide e prevencao de doencas. Além disso, o desenvolvimento do presente
trabalho € um norte para continuidade no desenvolvimento de bebidas do tipo néctar. O objetivo geral desse trabalho foi formular
néctar de maracuja adogado com Stévia e realizar caracterizagdo fisico-quimica.

II. MATERIAIS E METODOS

Para a elaboracdo do néctar adogado com Stévia, foi necessario seguir um delineamento prévio quanto aos materiais e métodos. A
producdo do néctar de maracuja foi desenvolvida por meio de formulagfes em escala laboratorial, ou seja, sem nenhum tratamento
térmico e sem envase do produto.

A matéria prima utilizada foi o fruto maracuja adquirido em comércio varejista de Imperatriz-MA. Como critério de selecdo dos
maracujas, foram utilizados os atributos de qualidade de uniformidade na cor da casca, integridade fisica, isen¢do de doencas, estadio
de maturacdo do fruto (estadio 7 - 100% da area da casca com coloracdo amarela). A partir disto, os frutos foram submetidos a uma
lavagem, feita por imersdo em agua corrente, para retirada das sujeiras grosseiras. Em seguida foram sanitizados em agua clorada
(50 mg L-1de cloro), passaram por um novo enxague com agua potavel, foram descascados e despolpados na despolpadeira.

A partir da polpa do maracuja, iniciou-se o processo de obtencdo de formulacdo do néctar de maracuja adocado com Stévia, a polpa
foi pesada, diluida em agua e adicionado Stévia em pd, homogeneizado com auxilio de liquidificador doméstico durante 3 minutos.
Elaborou-se trés formulagdes variando a concentragdo de Stévia, como indicado na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagao utilizada para formulag&o do néctar

INGREDIENTE FORMULACAO 1 FORMULACAO 2 FORMULACAO 3
Polpa de maracuja 150 ¢ 150 ¢ 150 ¢
Agua 848,2 g 847 g 845,8¢g
Stévia 18¢g 3g 4,29
VOLUME TOTAL 1L 1L 1L

Fonte: Autoria prdpria (2022).

Foram processadas trés repeticdes de cada formulacdo. As amostras de néctares foram envasadas em frascos de vidro com
capacidade de 300 mL, por serem analisadas apés elaboragéo da bebida, ndo houve a necessidade de armazenamento.

A. Andlises fisico-quimicas

As formulagBes foram submetidas a andlises fisico-quimicas em triplicata. A leitura do °Brix foi realizada com auxilio de um
refratdbmetro portatil digital, aplicando uma gota do néctar no prisma e fazendo a leitura direta de °Brix de cada amostra, ao obter a
leitura de cada amostra, zerava-se 0 equipamento com agua destilada, conforme é orientado pela Association of Official Analytical
(2016).

O pH foi medido diretamente utilizando um potenciémetro (Mettler, modelo DL 12), como recomendado pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008).

Quanto a determinacgdo da Acidez Total Titulavel (ATT), foi conduzida de acordo com os métodos analiticos definidos pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). A titulacdo foi realizada com NaOH 0,1 N, sendo medido o volume de 2mL da amostra e transferida a um
Erlenmeyer, adicionado de 50 mL de 4gua destilada com 3 gotas de uma solucéo de fenoftaleina a 1% de concentracéo.

J& para determinar a vitamina C, transferiu-se 2 mL da amostra em um Erlenmeyer de 125 mL com 50 mL de &cido oxalico a 1,0%
e titulando a solucdo Tilman refrigerada até alcancar o ponto de viragem, conforme orientado pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

B. Andlise estatistica

Realizou-se um delineamento inteiramente casualizado para avaliar os tratamentos das trés formulagdes (F1, F2 e F3), quanto as
caracteristicas fisico-quimicas. Testes de normalidade de Shapiro-Wilk e testes de homogeneidade de variancia de Bartlett, ambos
a 5% de significancia, foram realizados para verificar a possibilidade de realizar Analise de Variancia (ANOVA). Estas
pressuposicoes foram aceitas em todos os casos, logo, utilizou-se a ANOVA (mais de duas amostras independentes) com post hoc
de Tukey a 5% de significancia (CALLEGARI-JACQUES, 2003).

Os dados coletados foram armazenados em um banco de dados especifico, criado no programa Microsoft Excel versdo 2016. Todos
as analises foram realizadas no programa IBM SPSS 24 (IBM SPSS Statistics, 2016) a 5% de significancia.
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I11. RESULTADOS E DISCUSSAO
A partir das andlises fisico-quimicas e Estatistica foi possivel obter os seguintes resultados discriminados na Tabela 2

Tabela 2. Valores médios + desvios-padrdo das caracteristicas fisico-quimicas do néctar de maracuja.

FORMULACAO
1 2 3
Média + DP Média + DP Média + DP p-valor
° Brix 1,7 £0,07° 1,94 +0,05° 2,28 £ 0,04 <0,001
pH 3,14 £0,01° 3,15£0,01° 3,19 £0,01° <0,001
Acidez (%) 0,47 £0,03¢ 0,57 £0,01° 0,71 £0,03° <0,001
Vit C (mg) 99,37 £0,59 99,51 +0,17 99,53 +0,14 0,59

Médias com letras distintas na mesma linha diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Fonte: Autoria propria (2022

Os valores dispostos na Tabela 2 sdo dos dados obtidos na caracterizacao fisico-quimica do néctar de maracuja adogado com Stévia.
Os valores encontrados para o pH na formulagdo de néctar foram de 3,14; 3,15 e 3,19, essas medidas de pH adquirida do néctar do
maracuja estdo de acordo com o determinado pelo Ministério da Agricultura e abastecimento (MAPA) para polpa citrica, visto que
na legislacdo ndo ha um pH estabelecido para néctares, assim determina que o pH seja de no minimo 2,50 (MAPA, 2016)

Ribeiro e Almeida (2017) ao analisar as caracteristicas fisico-quimicas de néctar de maracuja amarelo, observou valores médios de
pH na faixa de 3,72 a 3,98, mantendo-se dentro do estipulado pela legislacdo brasileira vigente semelhante aos valores obtidos no
presente estudo. Com isso, as medidas de pH obtidas (Tabela 2), apresentam resultados aceitaveis a legislacdo vigente, além disso
se mantem dentro da faixa acida, o que contribui para a seguranca microbioldgica dos néctares elaborados.

Em relacédo aos valores de solidos solUveis totais do presente estudo foram de 1,7, 1,94, 2,28 °Brix para a formulacdo néctares de
maracuja adocado com Stévia. Segundo os padroes de identidade e qualidade gerais para sucos e néctares tropicais estabelecidos
pela Instrucdo Normativa n® 12, de 4 de setembro de 2003 (MAPA, 2003), o valor minimo é de 11°Brix para o néctar de maracuja,
logo ambas as formulac6es estdo dentro dos padrdes exigidos para o produto. Valor préximo aos encontrados neste estudo foram
verificados por Bezerra et al (2013) (18,2 °Brix) ao avaliarem o comportamento reoldgico de suco misto elaborado com frutas
tropicais (acerola, maracujé e tapereba).

As amostras analisadas apresentaram valores inferiores se comparados com os mencionados pela Instru¢do Normativa n°12 de 2003
do MAPA, que determina que o valor de °Brix para suco tropical bem como para néctar seja de 10 a 11°Brix.

Em estudo de Lima, Medeiros e Bolini (2020) foi produzida uma bebida funcional adogada com Stevia, que também alcancou
numero de °Brix inferior ao determinado pela legislacdo vigente. No presente trabalho os valores de °Brix obtidos (Tabela 2) sdo
justificados pela auséncia da sacarose nas formulages, tendo em vista que as bebidas foram adogadas com Stevia, beneficiando
nutricionalmente os consumidores deste produto, ja que Stevia é um edulcorante nao calérico (HONORIO et al., 2021).

A acidez total titulavel é um dos critérios utilizados para a classificacdo das frutas, devido ao acentuado sabor, os teores elevados
de acidez dos frutos permitem maior dilui¢do, que em consequéncia possibilitam o rendimento na industrializacdo desses produtos
(SILVA et al., 2016). No estudo em questdo foi verificado o teor de acidez de 0,47, 0,57, e 0,719/100g de &cido citrico, para as
formulagBes F1, F2 e F3 de néctares de maracuja adogado com Stévia, respectivamente, logo os valores encontram-se de acordo
com o padrdo de identidade e qualidade de néctar de maracuja definido pela Instrugdo Normativa n® 12, de 4 de setembro de 2003,
a qual estabelece limite minimo de 0,25 g/100g (MAPA, 2003). Em concordancia aos parametros, Nogueira (2016) observou em
seu estudo, os valores de 0,59 a 1,08 g/100g de &cido citrico em sua avaliacdo de pardmetros fisico-quimicos de néctares de abacaxi,
acerola, goiaba, manga, maracuji, morango e uva. Amostras classificadas como muito acidas contribui para estabilidade e seguranca
do produto (MATOS; BORGES, 2018).

Ja para o teor de vitamina Cas amostras apresentaram valores (99,37; 99,51; 99,53 mg/100g), que podem ser relacionadas aos
constituintes da polpa de maracuja que é rica em vitamina C. A Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) de acido ascérbico estabelecida
pela Joint FAO/WHO Expert Comitte on Food Additives, Comité de especialistas em aditivos alimentares (JECFA) ndo especifica
a quantidade para ingestdo, ja que o acido ascérbico ndo representa risco a sadde (SILVA; ANGIOLETTO, 2018). Resultado que
forma que as amostras formuladas, possam ser consumidas diariamente. De modo geral, Brix, pH e Acidez diferiram entre as trés
amostras, o que ja era esperado, visto que, cada amostra possui concertacdes diferente de Stevia, j& a Vitamina C foi igual nas trés
amostras, ja que o volume das amostras s; s&o 0 mesmo em todas as trés formulagdes.

IV. CONCLUSAO

O estudo permitiu a formulacdo de um néctar de maracuja adogado com Stevia, avaliando suas caracteristicas fisico-quimicas em
°Brix, pH, Acidez e vitamina C, onde os resultados obtidos foram considerados significativos ao objetivo tracado, os parametros
determinados pela legislagdo vigente. E importante destacar os resultados obtidos para brix e vitamina C. As trés formulacdes
apresentaram teor de °Brix abaixo do valor mencionado pela Instru¢do Normativa n°12 de 2003 do MAPA, esse baixo teor é em
decorréncia da utilizagdo de um edulcorante ndo caldrico e natural, o stevia. Além disso, na andlise de vitamina C, constatou-se
resultados elevados nas amostras, 0 que vem a contribuir para a salde dos consumidores. Tais aspectos indicam beneficios
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nutricionais indispensaveis para a prevencdo de doencas e fortalecimento imunolégico dos individuos, assim pode ser considerada
uma bebida importante a saudabilidade de seus consumidores.

Por se tratar uma bebida que agrega valores como 0s ja& mencionados, € indispensavel enfatizar a necessidade de mais pesquisas e
produgdes cientificas nessa area, afim de contribuir para 0 meio académico e até mesmo para salde publica.
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