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RESUMO

A producao de néctares light proporciona aos consumidores a ingestao de um produto
similar aos tradicionais e com menor teor calorico, atendendo as necessidades de
pessoas que apresentam restricdo de acucar na dieta. O objetivo do trabalho foi testar
formulacbes de néctares light de uva e cha verde adocados com diferentes
combinacdes de edulcorantes, comparando com o néctar tradicional (com sacarose).
Para isso, elaborou-se quatro formulacdes tendo como base mista do néctar, 70% de
suco integral de uva e 30% de ché verde. Os néctares foram adocados de acordo com
as seguintes formulacfes: F1 (sacarose), F2 (esteviosideo e aspartame), F3
(sucralose e aspartame) e F4 (esteviosideo, sucralose e aspartame). A pasteurizacao
dos néctares foi feita em tachos de aluminio com agitacdo continua, sendo estes
envasados a quente em embalagens de vidro previamente esterilizadas. Para as
analises microbiologicas, determinaram-se coliformes totais e coliformes fecais. As
analises fisico-quimicas realizadas foram: pH, sélidos soluveis totais, acidez total
titulavel, vitamina C, acucares redutores e compostos fenolicos. Para a avaliacao
sensorial, sessenta provadores nao treinados avaliaram cor, aparéncia, aroma, corpo,
sabor, docura, acidez, impressédo global e atitude de compra. Os resultados das
analises microbiologicas foram satisfatérios, uma vez que houve auséncia de
coliformes totais e fecais. O pH dos néctares variaram de 3,25 a 3,32; solidos soluveis
totais (4,49 a 12,24°Brix); acidez total titulavel (0,30%); vitamina C (11,59 a 12,64 mg/
100mL); agucares redutores (6,10 a 6,83%) e compostos fendlicos (73,22 a 73,95 mg/
100g). Em relacéo aos atributos sensoriais avaliados, a formulagao F4 (esteviosideo,
sucralose e aspartame) obteve uma boa aceitacdo para os atributos cor, aparéncia,
sabor e dogura, quando comparada as outras formulagbes que apresentava
edulcorantes em sua composicdo. O néctar light F3, destacou-se nos aspectos
sensoriais relacionados a acidez, corpo, impressao global e aroma, sendo que no

atributo de intengcdo de compra, F2 obteve o maior percentual.

Palavras-chave: Suco de Uva Integral;, Camellia Sinensis; Sacarose; Esteviosideo;

Sucralose; Aspartame.



ABSTRACT

The production of light nectars gives consumers intake similar to traditional and lower
-calorie products, meeting the needs of people present restriction of sugar in the diet.
The objective was to test formulations light grape nectars and sweetened with different
combinations of sweeteners green tea, comparing with the traditional nectar (sucrose).
For this, it was prepared four formulations having as mixed base of nectar, 70% whole
grape juice and 30% of green tea. Nectars were sweetened according to the following
formulations: F1 (sucrose), F2 (stevioside and aspartame), F3 (aspartame and
sucralose) and F4 (stevioside, sucralose and aspartame). Pasteurization of nectars
was made in aluminum pans with continuous stirring. After, the nectar was which
packaged hot in the glass containers previously sterilized. For microbiological analysis,
it was determined total coliforms and fecal coliforms. The physic-chemical analyzes
were pH, total soluble solids, titratable acidity, vitamin C, reducing sugars and phenolic
compounds. For sensory evaluation, sixty untrained evaluated color, appearance,
aroma, body, flavor, sweetness, acidity, overall impression and purchase intention.
The results of the microbiological analyzes were satisfactory because there was a lack
of total and fecal coliforms. The pH ranged from 3.25 to 3.32; total soluble solids (4.49
to 12.24°Brix); titratable acidity (0.30%); vitamin C (11.59 to 12.64 mg/ 100 mL);
reducing sugars (6.10 to 6.83%) and phenolic compound (73.22 to 73.95 mg/ 100 g).
For the sensory attributes, the F4 (stevioside, sucralose and aspartame) formulation
obtained a good acceptance for color, appearance, flavor and sweetness attributes
when compared to other formulations presented sweeteners in its composition. The
light nectar F3, stood out in the sensory aspects acidity, body, flavor and overall

impression, with the attribute purchase intention, F2 showed the highest percentage.

Keywords: Integral Grape Juice; Camellia Sinensis; Sucrose; Stevioside; Sucralose;

Aspartame.
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1.INTRODUCAO

Os beneficios nutricionais da uva séo evidentes e estdo relacionados a
presenca de vitaminas, minerais e compostos fendlicos, os quais além de possuirem
propriedades funcionais, influenciam as propriedades sensoriais como cor, aroma e
adstringéncia dos produtos derivados da uva. Os diversos tipos de sucos e néctares
de uva fabricados no Brasil oferecem quantidades relevantes de compostos bioativos,
gue contribuem com sua a¢éo antioxidante, anti-inflamatdéria, antiviral, cardioprotetora
e quimiopreventiva de cancer, sendo que esses compostos estdo associados também
ao retardo do envelhecimento (PONTES et al., 2010).

Entre as bebidas que apresentam propriedades funcionais, destaca-se 0
cha que tem sido descrito como a segunda bebida mais ingerida depois da agua,
sendo consumido por mais de dois tercos da populacdo mundial. Na atualidade, o cha
verde obtido das folhas da Camellia Sinensis, tem sido bastante consumido, devido a
presenca de componentes quimicos como polifendis, alcaloides, 6leos volateis,
aminoacidos, acido ascorbico, polissacarideos e outros elementos essenciais
(CAMARGO, 2011).

Diante disso, a elaboracdo de néctares partir da mistura de sucos com
vegetais, ou de blends entre sucos de diferentes sabores, aromas e composi¢cdo, com
a finalidade de melhorar as caracteristicas nutricionais tem sido uma tendéncia do
mercado (NEVES; LIMA, 2010). Atualmente, essas misturas tém sido inovadas, onde
sdo utilizados os mais variados sabores, sempre relacionando custo de producao e
aceitacdo pelo consumidor. Em estudo realizado por Silva (2013) foram testadas
formulacdes de néctares misto de uva e cha verde, tendo 0 mesmo apresentado uma
boa aceitacdo por parte dos consumidores. Além dos aspectos funcionais e
nutricionais existe uma preocupacdo do consumidor em ingerir produtos menos
caloricos.

O desenvolvimento de produtos de reduzido valor calérico com alto valor
nutricional, e caracteristicas sensoriais iguais ou superiores aos alimentos
processados tradicionalmente constitui um desafio para indUstria de alimentos. Para
isso, deve-se levar em consideracdo a introducdo de novas técnicas e matérias-
primas, ja que a textura, a palatabilidade e o sabor sdo propriedades de importancia

critica ao desenvolvimento desses novos produtos (SILVA et al., 2012).
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A substituicdo da sacarose (agucar comum) nos produtos alimenticios, por
substancias ndo cal6ricas deve ser feita de modo que as caracteristicas e
principalmente a dogura dos alimentos, sejam bastante proximas &s do produto
convencional. Nesse contexto, surgiu a necessidades do uso de aditivos alimentares,
como os edulcorantes, que também possuem poder adogante, e em alguns casos até
superior ao da sacarose. Para que os edulcorantes tenha boa aceitabilidade em
alimentos e bebidas, deve ter um gosto doce aparente além de uma boa interacéo
com outros ingredientes presentes nos alimentos, nao causando alteracbes
significativas (FREIRE, 2010).

Diante disso, 0 objetivo deste trabalho foi testar formulacdes de néctares
light de uva e cha verde adocados com diferentes combinacdes de edulcorantes,

comparando com o néctar tradicional (com sacarose).
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Uva

A uva é uma das frutas mais antigas consumidas pelo ser humano, sendo
sua origem datada a 6000 a.C., na regido do Caucaso, na Asia. Sua producéo se
espalhou por todo o mundo, sendo cultivada principalmente em regides de clima
temperado. No Brasil, apesar de ter tido inicio por volta de 1535, o desenvolvimento
da viticultura s6 ocorreu no século XIX, apés a chegada dos imigrantes portugueses
e italianos. Existem mais de 60 mil variedades dessa fruta, divididas em grandes
subclasses, que sdo as uvas viniferas e as de mesa (MORELLI; PRADO, 2010;
PERIN; SCHOTT, 2011).

O cacho de uva constitui-se de duas partes: sendo elas, uma parte
herbacea, denominada de engaco e a outra parte carnosa, denominada de baga ou
grao. As variagcdes podem ocorrer com a variedade da uva e com o estado de
sanidade da mesma. O engaco é constituido pelo cacho que sustenta as bagas de
uvas. A baga ou gréo é formado basicamente de 6 a 12% de casca ou pelicula a qual
trata-se de um envoltério e em seu interior estdo a polpa e as sementes; 85% a 92%
de polpa e 2 a 5% de semente (PERIN; SCHOTT, 2011).

Essa fruta destaca-se como fonte de compostos fendlicos, os quais
possuem efeito antioxidante. Os polifendis, por exemplo, atuam como redutores de
oxigénio singleto, promovendo beneficios na inibicdo das reacdes de oxidacao lipidica
e na quelacdo de metais (OSORIO; SANTOS JUNIOR, 2013). Entre 0os compostos
fendlicos contidos na uva, destacam-se 0s taninos e as antocianinas, que sdo as
substancias pertencentes ao grupo dos flavondides de maior concentracao e de maior
importancia presentes na uva. A quantidade e a composi¢cdo das antocianinas
encontradas nas uvas diferem de acordo com a espécie, variedade, maturacao,
condicBes climaticas e cultivar (POZZAN; BRAGA; SALIBE, 2012).

2.1.1 Producao e mercado

A segunda fruta de maior produc¢ao mundial é a uva, com aproximadamente
61 milhdes de toneladas por ano. Em relagéo aos paises importadores, constata-se

gue os Estados Unidos tém apresentado taxas de crescimento muito superiores as
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dos demais paises, para os quais o Brasil exporta uvas. Cerca de mais de 95%, das
uvas de mesa consumidas no Brasil, sdo importadas de paises vizinhos (Chile e
Argentina). Nesse mercado, a Argentina tem evoluido de forma significativa, com
tendéncia de se tornar o maior exportador para o Brasil (LAZZAROTTO;
FIORAVANCO, 2012).

No Brasil, a viticultura ocupa aproximadamente, 77 mil hectares, onde sé&o
produzidos cerca de 1,2 milhdes de toneladas/ano de uvas. Deste volume,
aproximadamente 45% sao destinados a producdo de vinhos, sucos e outros
derivados, e 55% comercializado como uvas de mesa (OSORIO; SANTOS JUNIOR,
2013).

A Vvitivinicultura é uma atividade importante para a sustentabilidade da
pequena propriedade no territdrio nacional. Nos ultimos anos, tem se tornado
fundamental, também, na geracdo de emprego em grandes empreendimentos, que
produzem uvas de mesa e uvas para processamento (MELLO, 2012). No Brasil, as
uvas sao subdivididas em duas grandes espécies: uma de origem europeia, Vitis
vinifera, utilizada para a producéo exclusiva de vinho, e a Vitis labrusca utilizada para
a producdo de vinhos, sucos e derivados. No territério nacional, 80% da producéo de
uva € da espécie Vitis labrusca, por apresentar caracteristicas de rusticidade ao clima
e alta producédo de mosto, 6tima para a producdo de vinho (MORAES; LOCATELLLI,
2010).

A producdo de uvas no Brasil desenvolve-se nas regifes Sul, Sudeste e
Nordeste, com destaque para o Rio Grande do Sul que detém aproximadamente 70%
da producéao total e da area cultivada. A producédo gaucha se destina principalmente
a vinificacao (cerca de 90% do total nacional de uvas vinificadas e 83% da area
plantada para esta finalidade). Para as uvas de mesa o destaque pertence ao Estado
de Sao Paulo, onde se localiza dois tercos da producdo e cerca de 60% da area
cultivada para este fim (FERRARI, 2010). No entanto, a viticultura esta sendo
implantada em varios estados, como Mato Grosso do Sul, Goias, Espirito Santo,
Cearé e Piaui (MELLO, 2012).

Em 2012, a producao de uvas destinadas ao processamento (vinhos, sucos
e derivados) foi de 830,92 milhdes de quilos, o que representa 57,07% da producao
nacional. O restante da producdo (42,93%) foi destinado ao consumo in natura
(TABELA 1) (MELLO, 2013).



14

Tabela 1- Producéo de uvas no Brasil, em toneladas.

Estado/Ano 2008 2009 2010 2011 2012
Pernambuco 162.977 158.515 168.225 208.660 224.758
Bahia 101.787 90.508 78.283 65.435 62.292
Minas Gerais 13.711 11.773 10.590 9.804 10.107
Séao Paulo 184.930 177.934 177.538 177.227 176.902
Parana 101.500 102.080 101.900 105.000 70.500
Santa Catarina 58.330 67.546 66.214 67.767 70.909
Rio Grande do Sul 776.027 737.363 692.992 829.589 840.251
Brasil 1.399.262 1.345.719 1.295.442 1.463.481 1.455.809

Fonte: IBGE (2013).

2.1.2 Composicao fisico-quimica da uva

A uva é composta basicamente de acucares, acidos, pectinas, gomas,
compostos aromaticos e compostos fenolicos (FERRARI, 2010). Os compostos
fendlicos, podem ser classificados entre flavonoides e nao flavonoides (estilbenos e
acidos fendlicos). Do primeiro grupo fazem parte os flavanéis (catequina, epicatequina
e epigalocatequina), flavonois (kaempferol, quercetina e miricetina) e antocianinas, e
ao segundo grupo pertencem os estilbenos (por exemplo, o resveratrol), os derivados
de acido cinamico e benzoico, e uma larga variedade de taninos (MORELLI; PRADO,
2010).

A semente contém de 14 a 17% de Oleo, rico em acidos graxos
insaturados, destacando-se o0 elevado teor de acido linoléico. Contem grandes
guantidades de tocoferol (vitamina E), principalmente sob a forma de alfa-tocoferol, e
taninos (proantocianosideos oligoméricos), 0 que 0 torna mais resistente a
peroxidacdo. Por ser rica em 6leo essencial de alto valor agregado, € o subproduto de
uvas mais explorado pelas industrias quimicas, cosméticas e farmacéuticas
(OLIVEIRA, 2010).

2.1.2.1 Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos consiste em um complexo grupo dos constituintes
gue se encontram em uma variedade de vegetais, frutas e produtos industrializados
(SILVA et al.,, 2010). Tanto para a vinicultura quanto para a producdo de seus

derivados, os fendlicos tém papel importante na qualidade, pois contribuem para as
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propriedades sensoriais, em particular a cor, o sabor, 0 amargor e a adstringéncia
(MORELLI; PRADO, 2010).

Pesquisas demonstraram sua capacidade antioxidante, assim como seu
possivel efeito na prevencdo de diversas enfermidades cardiovasculares,
cancerigenas e neurologicas. Esses beneficios estdo relacionados com a sua
atividade antiinflamatdria e com a atividade que impede, ndo sé a aglomeracdo das
plaguetas sanguineas, mas também a acdo de radicais livres no organismo, evitando
a formacgé&o de tumores (SILVA et al., 2010). Esses compostos além de atuarem como
antioxidantes naturais, tem como finalidade evitar a deterioragdo oxidativa dos
alimentos, exercendo um importante papel fisiol6gico, minimizando os danos
oxidativos no organismo animal (SALES et al., 2012).

A atividade antioxidante dos compostos fendlicos depende da sua
estrutura, particularmente do nimero e da posi¢cao dos grupos hidroxila e da natureza
das substituicdes nos anéis aromaticos. Existem cerca de 8.000 diferentes compostos
fendlicos que, de acordo com sua estrutura quimica, sao divididos em classes: acidos
fendlicos, flavondides, estilbenos e taninos (VIEIRA, 2010).

Entre os compostos fendlicos, os acidos fendlicos sdo encontrados em
maior quantidade nos tecidos da polpa da uva (80 a 85%), sendo que sua
concentracao diminui com o amadurecimento do fruto e varia de acordo com a cultivar
(VIEIRA, 2010). Sdo compostos pelos acidos cinamico e benzdico e estao presentes
em tecidos vegetais e algumas vezes nas formas de ésteres e glicosideos
(CAMMERER, 2012). Os derivados do acido cinamico sado mais ativos como
antioxidantes que os derivados do acido benzadico e isto se deve ao fato de o primeiro
composto apresentar maior numero de grupos hidroxilas (OH) em relagéo ao segundo,
0 que garante maior habilidade de doar ions H* e estabilizar radicais (OLIVEIRA,
2010).

Os acidos fendlicos possuem capacidade de sequestrar espécies reativas
ligadas a sua estrutura, como o radical hidroxila e o oxigénio singleto. (VIEIRA, 2010).
Apresentam atividade antioxidante como agentes quelantes de metais e
sequestradores de radicais livres, com especial impacto nos radicais hidroxil (OH),
peroxil (LOOH), anion superoxido (O2) e peréoxido nitrito (ONOO’) (CAMMERER,
2012). Geralmente, a atividade antioxidante dos acidos fendlicos e seus ésteres, €
determinada pelo nimero de hidroxilas presentes na molécula e também com a

proximidade do grupo —CO2H com o grupo fenil (OLDONI, 2010).
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Os flavondides constituem o maior grupo de compostos fendlicos de
plantas, sendo responsaveis pela coloragéo das flores e dos frutos. Sdo substancias
de baixo peso molecular, compostas de 15 &tomos de carbono (OLIVEIRA, 2010).
Estes se apresentam sob muitas variacdes como flavonais, flavonas, flavanonas,
catequinas, antocianinas, isoflavonas e chalconas (SILVA et al., 2010).

Sua atividade antioxidante esta relacionada com a posi¢cdo dos grupos
hidroxilas e também com a proximidade do grupo (CO2H) em relacdo ao grupo fenil.
Quanto mais proximo esse grupo estiver do grupo fenil, maior sera a capacidade
antioxidante do grupo hidroxila na posicdo meta (SILVA et al., 2010). Os flavonoéides
também ativam enzimas antioxidantes, reduzem os radicais a-tocoferol, inibem as
oxidases, atenuam o estresse de nitrosaminas e aumentam os niveis de &cido Urico e
moléculas de baixo peso molecular (CAMMERER, 2012).

As antocianinas, por sua vez, sao flavonoides que se encontram
distribuidos na natureza e sé@o responsaveis pela maioria das cores azul, violeta e
guase todas as tonalidades de vermelho que aparecem em flores, frutos, algumas
folhas, caules e raizes de plantas (OLIVEIRA, 2010). Elas estdo localizadas nos
vacuolos das células da casca, e conforme as uvas amadurecem, aumenta o0 espaco
ocupado por elas, em detrimento do citoplasma. Ha um gradiente de concentracao de
fora para dentro das uvas. As células mais perto da polpa sdo mais pigmentadas do
gue as préoximas a epiderme (FOGACA, 2012).

Os diversos tipos de sucos de uva fabricados no Brasil possuem
guantidades relevantes de resveratrol (MENESES; MESSIAS; BARROS, 2011). Esta
substancia, pertencente ao grupo dos estilbenos, enquadra-se na classe dos
polifendis, apresentando diversos efeitos benéficos a salde, especialmente em caso
de doencas cardiovascular, cancer, diabetes e problemas neuroldgicos (BAPTISTA et
al., 2013).

O resveratrol atua como um excelente antioxidante e seu consumo esta
associado ao risco reduzido de eventos coronarios, inibicdo da agregacao de gordura
nos vasos. Além disso, o resveratrol participa de inimeras reacdes bioguimicas no
organismo, sendo capaz de inibir a agregacédo plaquetéaria e coagulacao, efeito anti-
inflamatorio, regulacdo do metabolismo lipoproteico, além de estar associado a uma
acao quimiopreventiva (SANTOS; OLIVEIRA, 2012). O resveratrol se destaca, por ser

o principal estilbenol produzido nas uvas. Concentra-se na casca das bagas, e é



17

sintetizado principalmente em reposta ao ataque de patdgenos e ao estresse abibtico
(ALLEBRANDT, 2012).

Os taninos, também denominados de proantocianidinas sao polimeros de
flavan-3-0is, conferem a adstringéncia aos vinhos tintos e séo extraidos das cascas,
sementes e dos pedunculos das uvas (ALLEBRANDT, 2012). Os taninos podem ser
divididos em dois grandes grupos: os taninos condensados (proantocianidinas) e os
hidrolisaveis que, por hidrélise &cida, liberam &cidos fendlicos, como o galico,
caracterizando os galotaninos. Os taninos condensado tém a capacidade de interagir
com as proteinas salivares, sendo responsaveis por caracteres de amargor e
adstringéncia no vinho e sdo, também, importantes na fixagdo da cor (POZZAN,;
BRAGA; SALIBE, 2012).

Os taninos contidos nas sementes sao procianidinas, com baixo grau de
polimerizagdo no momento da mudanga de cor das uvas, 0 qual aumenta durante o
amadurecimento. Ja4 os taninos das cascas possuem estrutura mais complexas e
sofrem pouca variagcdo no seu grau de polimerizacdo, a quantidade de dimeros e
trimeros, baixa no momento da mudanca de cor, e decresce durante o
amadurecimento. Os taninos dos engacos sdo polimerizados, procianidinas nao

coloidais, com reatividade similar aos taninos da semente (FOGACA,2012).

2.2 Chaverde

O chéa verde originario da China, é cultivado e consumido pelas suas
caracteristicas de aroma e sabor e propriedades medicinais em mais de 160 paises,
especialmente asiaticos. Os chas de Camellia sinensis podem ser classificados em
trés tipos basicos: preto, verde e oolong, diferenciando-se pelo beneficiamento das
folhas (NISHIYAMA et al., 2010).

Os maiores produtores de cha verde incluem China, india, Quénia, Sri
Lanka e Indonésia. Na América do Sul, o principal produtor € a Argentina, destacando-
se como 0 9° maior produtor mundial de cha. Em 2010, cerca de 76—78% da producéo
mundial de cha foi do tipo preto, enquanto o cha verde e oolong alcancam valores de
18-20% e 2%, respectivamente. Nesse mesmo ano, a produc¢do mundial de cha verde
e preto aumentou para 4,1 milhdes de toneladas, sendo que 5,5% desse total é
correspondente a producao de ché preto, seguida de 1,9% para o cha verde. No Brasil,

a principal regido produtora de cha é o Vale do Ribeira, no estado de Sao Paulo, onde
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a colonizagéo japonesa foi a grande responsavel pela expansdo dessa cultura na
regido (DINIZ, 2013).

Em relacdo a producéo desse cha, o mesmo é obtido das folhas frescas da
planta, ap6s uma rapida inativacdo da enzima polifenoloxidase, pelo emprego de
vaporizagdo e secagem, 0 que preserva o seu teor de polifendis e o torna mais rico
em catequinas que os demais (SENGER; SCHANKE; GOTTLIEB, 2010). O cha verde
possui de 30 a 40% mais polifendis do que o cha preto (Qque somente tem de 3 a 10%),
pois o processo de fermentacdo do chd preto elimina estas substancias (SANTOS,
2011).

O ché verde atua principalmente no tecido gorduroso, intestino, figado e
musculo esquelético, através de seu efeito antiobesidade. Este possui efeitos
termogénicos, auxiliando no aumento do gasto energético. Estudos demonstraram
gue ha oxidacao de gordura corporal pelo consumo de cha verde, porém as pesquisas
sédo realizadas basicamente em ratos, ou em individuos do sexo masculino
(CARDOSO, 2011). Este tem sido utilizado principalmente por pessoas obesas, com
sobrepeso e magras com a finalidade de emagrecimento ou manutencdo do peso
(VERA-CRUZ et al., 2010).

Na area da pesquisa com alimentos funcionais, essa planta tem sido
investigada devido ao seu conteudo especifico de flavonoides, que lhe confere
propriedades antioxidantes, antiinflamatoérias, anti-hipertensivas, antidiabéticas e
antimutagénicas (SENGER; SCHANKE; GOTTLIEB, 2010). O consumo de cha verde
também tem sido relacionado a prevencao de doencas neurodegenerativas, como a
doenca de Alzheimer e a doenca de Parkinson e de promover aumento da densidade
0ssea, reduzindo o risco de fraturas (CAMARGO, 2011).

2.3 Néctares

O aumento do consumo de néctares esta fortemente relacionado a
mudancas de habitos alimentares da populacéo. Dentre esses, pode-se citar a procura
intensificada de produtos naturais, uma tendéncia mundial no consumo, para
obtencao de uma vida mais saudavel, tornando cada vez mais comum a substituicdo
do consumo de outras formas de derivados de frutas, como doces, pelo consumo de
bebidas obtidas pelo processamento do fruto in natura (PIMENTA; ZAMBRANO;
VENTURINI FILHO, 2013).
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O Brasil € o terceiro maior produtor de frutas no mundo, com uma producao
acima de 35 milhdes de toneladas, cerca de 5% da producdo mundial, ficando atras
apenas da China e da india (ASSUMPCAO et al., 2012). Em um mercado altamente
competitivo, as industrias de bebidas apostam na diversificacao da linha de produtos,
para atrair o consumidor e ampliar as vendas. Dentre estas novidades, o néctar de
fruta vem ganhando espaco junto aos consumidores, em razdo do seu menor custo
guando comparado aos sucos integrais (FIGUEIRA et al., 2011).

Segundo a legislagéo Brasileira, o suco tipo “Néctar”, &€ a bebida obtida da
diluicdo em agua potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato (polpa de
fruta), adicionado de agucares, destinada ao consumo direto (BRASIL, 2009).

Para a obtencdo de néctares é realizado um processo simples, consistindo,
basicamente, na mistura de ingredientes e na pasteurizagdo do produto. O
processamento inicia-se com a selecdo das matérias-primas e a formulacdo do
mesmo. A agua é o componente fundamental do néctar, seguido do suco ou polpa de
fruta, agucar e edulcorantes ou adogantes, no caso de néctar light (DAMIANI et al.,
2011). A qualidade dos sucos processados depende das propriedades fisico-quimicas
e das caracteristicas microbiolégicas e sensoriais (RIBEIRO; AZEVEDO,;
NACHTIGAL, 2011).

Em relacdo ao mercado brasileiro de néctares, este encontra-se em
expansdo, acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas saudaveis,
convenientes e saborosas. Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de
Refrigerantes e de Bebidas Nao Alcodlicas (ABIR), em 2012 o mercado de sucos e
néctares chegou a 700 milhdes de litros, totalizando 1,4 bilhdo de litros entre refrescos,
sucos, néctares e bebidas a base de soja (AQUINO, 2012).

No segmento de bebidas, um novo mercado que esta se abrindo é o de
sucos e néctares compostos por mistura de frutas, que constituem uma boa fonte
nutricional de vitaminas, minerais e carboidratos soltveis. Assim, no desenvolvimento
das misturas, ocorre uma compensacao, produzindo sucos e néctares com maior valor
nutricional. Além disso, o desenvolvimento de bebidas mistas permite a obtencéo de
novos sabores, e melhoria da cor e consisténcia dos produtos ofertados (FARAONI et
al., 2011).

A industria de alimentos esta atenta ao mercado consumidor e tem

desenvolvido também, produtos e tecnologias para a produgéo de alimentos de baixo
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teor cal6rico, mediante a substituicdo de acucar por edulcorantes e/ou reducdo no seu
teor de gordura (SANTANA et al., 2012).

Segundo o Decreto n° 6.871, bebida com baixa caloria “light” € a bebida
ndo alcodlica e hipocaldrica, devendo apresentar o conteudo de acuUcares
adicionados, normalmente, na bebida convencional inteiramente substituido por
edulcorantes hipocaléricos e ndo caldricos, naturais ou artificiais. Os aditivos a serem
utilizados nessa bebida devem ser os mesmos adicionados as bebidas convencionais
(BRASIL, 2009).

No Brasil, a regulamentacao do uso de edulcorantes é de responsabilidade
do Ministério da Saude, por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), com base em normas internacionais sobre o uso de aditivos em alimentos.
Os tipos de edulcorantes néo calodricos atualmente permitidos para comercializacao
no Brasil sdo: sacarina sddica, ciclamato de sodio, aspartame, acessulfame de
potassio, sucralose, esteviosideo, neotame e taumatina (ZANINI; ARAUJO;
MARTINEZ - MESA, 2011).

Os fatores individuais destes adocantes, tais como a intensidade e
persisténcia do gosto doce e a presenca ou nao do gosto residual, sdo fundamentais
para a aceitacao, preferéncia e escolha por parte dos consumidores (MARCELLINI;
CHAINHO; BOLINI, 2005).

Atualmente o mercado de sucos e néctares “lights”, € um mercado em
expansao, devido principalmente as mudancas de habitos alimentares e a busca de
gualidade de vida pelos consumidores (ROCHA; PIMENTA; PEREIRA, 2013).

2.4 Edulcorantes e adocantes

No inicio da Era Cristd, a humanidade conhecia a docgura no paladar
através do mel e de algumas frutas e hortalicas. Algumas teorias sobre a evolucao do
homem sugerem que uma especial pré-disposicao fisiolégica dos primatas para o
sabor doce foi uma resposta evolutiva que os ajudou a encontrar e identificar os
vegetais comestiveis e ricos em nutrientes, tornando o sabor doce singular e diferente
de qualquer outro, com uma maior aceitacdo quando comparada a outros sabores
(SILVEIRA; OLIVEIRA, 2013).
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No entanto, o consumo de alimentos e bebidas acucaradas podem
influenciar significativamente o indice glicémico de cada refei¢cdo e a dieta como um
todo. Devido essa problemética surgiu a necessidade de substituir esses produtos
convencionais por produtos dietéticos, que sejam menos caldricos e apresentem um
baixo indice glicémico. Em 1980, no Brasil, os produtos dietéticos eram
regulamentados como drogas, sendo comercializados em farméacias e consumidos por
individuos que necessitassem controlar a ingestdo de sacarose, como portadores de
diabetes mellitus ou de outras doengas. A partir de 1988, cresceu a procura por
produtos a base de edulcorantes. O aumento global das doencas cronicas nao
transmissiveis, especialmente obesidade e diabetes mellitus, € uma das principais
justificativas para o consumo desse tipo de produto (ZANINI; ARAUJO; MARTINEZ-
MESA, 2011).

Atualmente, as pessoas preocupam-se com a saude e com a aparéncia,
isto contribui com 0 aumento na procura por produtos que apresentam um teor calorico
reduzido. Esta tendéncia de substituir o agucar por edulcorante também é percebida
pela indastria, que dissemina no mercado produtos que possam atender as
expectativas do consumidor quanto a qualidade, proporcionando uma alimentacéo
saudavel (LIMA, 2011).

De acordo com a Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997, do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, os edulcorantes sao substancias diferentes
dos acucares que conferem sabor doce ao alimento, normalmente com uma reducao
calorica em relacdo a sacarose (BRASIL,1997). A qualidade da docura difere
consideravelmente de um edulcorante para outro. A maioria dos edulcorantes de alto
poder adocante possuem sabores residuais que se sobrepdem ao sabor doce
(EDULCORANTES, 2013).

Existem muitos edulcorantes que podem ser utilizados em alimentos e
bebidas, mas cada um tem caracteristicas especificas de intensidade adocante,
persisténcia do sabor doce e efeito ou sabor residual, fatores que sédo decisivos para
a aceitacao e preferéncia pelos consumidores (PORTO, 2010).

Essas substancias classificam-se em: edulcorantes naturais e sintéticos.
Os edulcorantes naturais sdo extratos vegetais modificados quimicamente para obter
ou intensificar a docura. Entre eles destacam-se a glicose, a frutose, a lactose, 0
lactitol e o acucar invertido. Os edulcorantes sintéticos sdo produtos ndo caloricos,

geralmente com forte sabor doce. A toxicidade destes produtos limita 0 ambito do seu
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emprego. Entre os principais edulcorantes sintéticos estdo o acessulfame-k, o
aspartame, o L-acucares, o ciclamato, a dihidrochalcona, a dulcina, a sacarina, a
antioximina de perrillaldehido, o D-triptofano, e o &cido clorogénico
(EDULCORANTES, 2013).

Os edulcorantes podem ser classificados em nutritivos e ndo nutritivos. Os
nutritivos sdo chamados de adocantes de corpo, fornecem energia e textura aos
alimentos, e de forma geral contém o mesmo valor calérico do agucar, sendo utilizados
em quantidades maiores. J& os ndo nutritivos, denominados de edulcorantes intensos,
fornecem somente docgura acentuada, ndo desempenhando nenhuma outra fungao
tecnoldgica no produto final. Estes, sao utilizados em quantidades minimas e sdo
pouco caldricos ou efetivamente ndo caléricos (ADOCANTES CALORICOS E NAO
CALORICOS: PARTE I, 2010).

Os adocantes, por sua vez, sdao compostos por edulcorantes e
considerados altamente eficazes mesmo em doses minimas. Varios deles podem
possuir mais de um tipo de edulcorante visando aumentar as vantagens e reduzir as
desvantagens no que diz respeito ao sabor residual que conferem ao produto. Os
alimentos que contém essas substancias possuem sob outras formas excesso de
calorias. Portanto, muitas pessoas acabam desenvolvendo problemas de obesidade

pelo consumo demasiado de alimentos que os contém (SILVA; NEVES, 2011).

2.4.1 Aspartame

E um edulcorante artificial sendo um éster metilico de dois aminoécidos, a
fenilalanina e o acido aspartico. Foi descoberto em 1965, possuindo a forma de pé
branco e cristalino (SILVEIRA; OLIVEIRA, 2013). Substitui a sacarose auxiliando no
controle do diabetes mellitus e da obesidade, auxiliando nas dietas. Possui valor
calorico igualmente ao acucar (4kcal/g), porém seu poder de dulgor € de 180 a 200
vezes maior. O aspartame é utilizado principalmente em refrigerantes diets (SILVA;
NEVES 2011). O limite maximo que deve ser adicionado em alimentos ou bebidas é
de 0,075 g/100g ou 0,075 g/ 100 mL (BRASIL, 2008).

Durante sua ingestdo, o aspartame separa-se em seus trés constituintes
originais: fenilalanina, acido aspartico e metanol. Os trés elementos sao processados
pelo organismo da mesma forma como se fossem provenientes de alimentos naturais
(FREITAS; ARAUJO, 2010).
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Por conter fenilalanina é contraindicado a portadores de fenilcetonuria, o
gue deve estar especificado nas embalagens dos produtos que contém aspartame
(SILVEIRA; OLIVEIRA, 2013). Existem duas formas de aspartame, alfa e beta, mas
apenas a forma alfa é doce. Tem um poder adoc¢ante cerca de 200 vezes superior ao
da sacarose. Este edulcorante quando aplicado sozinho nas bebidas, tem limitagbes
devido a sua instabilidade, mas revela ser um étimo produto quando associado a
outros edulcorantes, principalmente com o acessulfame-K. Em meio acido, como o
dos refrigerantes, a perda de docura € gradual (PORTO, 2010).

E mais estavel na forma de p6 do que na forma liquida, sendo aplicado em
produtos de confeitaria, bebidas, geleias, sobremesas e outros. Tem baixa
estabilidade a temperaturas elevadas e pH baixo, restringindo seu uso, por exemplo,
em bebidas acidas prontas com vida util longa (Edulcorantes, 2013). Entretanto,
mesmo em altas temperaturas, quando expostos por pequenos periodos de tempo,
ele pode ser utilizado sem perda significante da dogura (FREIRE, 2010).

Nos ultimos anos, o produto aspartame foi alvo de ataques sobre sua
inocuidade em relacéo a aspectos toxicolégicos. No entanto, nada foi provado ainda
em relacdo a sua toxicidade. Ensaios agudos, cronicos e subcronicos em varios
animais evidenciaram a auséncia de toxicidade e carcinogenicidade associado a
ingestdo desse edulcorante (FREITAS; ARAUJO, 2010).

2.4.2 Esteviosideo

A Stevia Rebaudiana é uma planta perene da familia das Compositae e
originaria da fronteira do Brasil com o Paraguai (FOOD INGREDIENTS BRASIL N°15,
2010). No inicio do século XX, o quimico paraguaio Ovidio Rebaudi estudou as
principais caracteristicas dessa planta e, em 1912, a Union Internationale de Chimie
atribui ao principio adocante o nome de stevioside (Adocantes Caloricos e N&o
Caldricos: Parte I, 2010).

O esteviosideo é um edulcorante extraido das folhas da Stévia Rebaudiana
Bertoni que possui sabor doce, seguido de um forte sabor amargo residual e baixa
solubilidade. Por apresentar essas caracteristicas, tem sua aplicacdo industrial restrita
a alguns segmentos. Este glicosideo, que é cerca de 300 vezes mais doce que a
sacarose, é comercializado no Brasil ha varios anos, sendo utilizado, principalmente,
em formulacfes de blendas de adocgantes ndo caloricos (MOTA; DACOME; COSTA,
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2011). O seu valor calorico é considerado zero e a ingestédo diaria aceitavel é de 5,5
mg/kg (SILVA; NEVES, 2011). O limite ma&ximo permitido pela legislacédo brasileira a
ser adicionado em alimentos é de 0,06g/100g (BRASIL, 2008).

Entre suas vantagens destacam-se a boa estabilidade em altas ou baixas
temperaturas. Seu uso é proposto para refrigerantes, refrescos, cafés, sorvetes, balas,
iogurtes, chocolates, produtos de panificacdo, modificador de aromas, entre outros
(Adocantes Caldricos e Nao Caldricos: Parte Il, 2010).

2.4.3 Sucralose

A sucralose foi desenvolvida em 1976 por pesquisadores da Tate & Lyle
Specialty Sweeteners (SILVEIRA; OLIVEIRA, 2013). O Canada foi o primeiro pais, em
1991, a autorizar 0 uso da sucralose em alimentos. Atualmente, a sucralose é
aprovada em mais de 50 paises. Na Alemanha, sua venda € somente autorizada em
embalagem individual, como adocante, e na Suica e Grécia, pode ser usada na
fabricacdo de chicletes, nos demais paises europeus ndo é aprovada (Adocantes
Caldricos e Nao Caloricos: Parte 11, 2010).

A sucralose é um edulcorante artificial elaborado a partir da molécula da
sacarose modificada em laboratorio. Essa modificacdo diminui seu potencial
energético tornando-a uma substancia nao caldrica. Foi aprovado em 1999 pela Food
and Drug Administration (FDA) para ser utilizado nos alimentos dietéticos,
farmacéuticos e suplementos vitaminicos. A ingestao diaria aceitavel da sucralose é
de 15 mg/kg (SILVA; NEVES, 2011). Atualmente é o Unico adocante que pode ser
utilizado sem restricbes, inclusive por fenilcetondricos, gestantes, criancas e
diabéticos (SILVEIRA; OLIVEIRA, 2013).

Essa substancia caracteriza-se pelo sabor semelhante ao da sacarose e a
auséncia de sabor residual desagradavel, possuindo poder edulcorante cerca de 600
vezes superior ao da sacarose. E obtida por processo industrial relativamente simples,
mediante cloracao seletiva da sacarose (PEREIRA, 2012). O limite maximo permitido
pela legislacéo brasileira a ser adicionado em alimentos é de 0,04 g/100g (BRASIL,
2008). Uma das vantagens marcantes da sucralose reside em sua notavel
estabilidade, tanto em altas temperaturas quanto em amplas faixas de pH, além disso

numerosos estudos toxicoldgicos confirmam sua seguranca (PEREIRA, 2012).
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3. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado nos Laboratérios de Vegetais, Microbiologia de
alimentos, Quimica de Alimentos e Analise sensorial da Universidade Federal do
Maranhdo, Campus Imperatriz, onde foram feitos o processamento, analises
microbioldgicas, fisico-quimicas e analise sensorial dos néctares mistos light de uva e

chd verde.

3.1 Processamento do néctar light de uva e ch&a verde

Para o processamento do néctar light de uva e chéa verde, foram elaboradas
quatro formulacbes de néctar contendo 30% da base mista. Esta foi preparada
utilizando 70% de suco integral de uva e 30% de cha verde, como descrito em Silva
(2013). Os néctares foram adocados de acordo com as seguintes formulacdes: F1
(sacarose); F2 (esteviosideo e aspartame); F3 (sucralose e aspartame); F4

(esteviosideo, sucralose e aspartame) (TABELA 2).

Tabela 2- Concentracéo dos agentes adocantes, adicionados ao néctares light de uva
e cha verde.

Concentracdes
Sacarose (F1) 7,4 g/ 100 mL
Esteviosideo + Aspartame (F2) 0,06 g /100 mL + 0,075 g/ 100 mL
Sucralose +Aspartame (F3) 0,04 g/ 100 mL + 0,075 g/100 mL

Esteviosideo+Sucralose+Aspartame (F4) 0,06 g/100 mL + 0,04 g/100 mL + 0,075 g/100 mL

As matérias-primas utilizadas no presente estudo (suco integral de uva e
ché& verde) foram adquiridas no comércio local, do municipio de Imperatriz-MA. O ch&a
verde foi elaborado a partir da infusdo da C. sinensis em agua fervente, preparado
conforme instrucdes descritas pelo fabricante.

Cada formulacdo (F1, F2, F3 e F4) foi produzida em trés repeticoes,
conforme fluxograma de processamento (FIGURA 1). Apd6s homogeneizacdo, as

formulacBes seguiram para pasteurizacdo rapida (80°C por 1 minuto) em tacho de
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aluminio usando fogdo convencional. O envase foi a quente (processo hot fill) em
embalagens codificadas de vidro de 500 mL, previamente esterilizadas e com
fechamento através de tampas plasticas rosqueaveis. Logo apés, foi realizada a
inversao das garrafas por 3 minutos. Depois de decorrido o devido tempo, as garrafas
foram submetidas a um resfriamento rapido em banho com gelo até atingir

temperatura ambiente, e em seguida armazenadas sob refrigeracao.

Figura 1 — Fluxograma do processo de elaboracéo do néctar light de uva e cha verde.

Formulacao
(Adicdo de Edulcorantes)

Suco Integral de Uva | 5| Preparo do Cha >

Y
o x Tratamento térmico Enchimento a
Homogeneizagao = (Pasteurizagao) — quente (Hot-fill)
|
v
Fechamento das Inversao das :
garrafas — garrafas — Resfriamento
v |
Armazenamento

Fonte: Autor (2013).

3.2 Anélises microbioldgicas
Foram realizadas as determinacdes em triplicata de coliformes totais e

coliformes fecais através da metodologia do NNP descrita pela American Public Health
Association (APHA) (2001).

3.3 Andlises fisico-quimicas

Foram realizadas determinac8es em triplicata, de pH, solidos sollveis totais

(SST), acidez total titulavel, vitamina C, acucares redutores e compostos fenolicos.
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3.3.1 pH

O pH dos néctares foi medido diretamente utilizando pHmMétro
(INSTRUTHERM, modelo RS 232), calibrado com solucdes tampdes de pH 4 e 7.

3.3.2 Solidos soluveis totais (SST)

O teor de solidos sollveis totais foi determinado em refratbmetro de
bancada (NOVA, 2WA) com escala de 0 a 95° Brix, conforme Instituto Adolfo Lutz

(2008). Os resultados foram expressos em °Brix mediante correcdo da temperatura.

3.3.3 Acidez total titulavel

Foi determinada por titulacdo com solu¢cdo de NaOH (0,1 M), usando o
indicador fenolftaleina (IAL, 2008). Os resultados foram expressos em grama (g) de
acido citrico/ 100 mL de amostra.

3.3.4 Vitamina C

O teor de vitamina C foi obtido por titulometria baseado na reducdo do
indicador DFI (2,6 dicloro-fenol-indofenol 0,2%) até coloracao résea claro permanente.
Foi pesado 1 grama de néctar e homogeneizados em 50 mL de solucédo de acido
oxalico 0,1%. Os resultados foram expressos em mg/ 100 mL de néctar de cupuacu
(BRASIL, 2005).

3.3.5 Acucares redutores (AR)

Os acucares redutores foram determinados por espectrofotometria,
utilizando-se acido 3,5-dinitro-salicilico (DNS), de acordo com a metodologia descrita
por Miller (1959). Os resultados obtidos foram expressos em grama (g) de glicose/ 100

mL de néctar.
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3.3.6 Compostos fendlicos

O conteudo de compostos fendlicos foi determinado através do reagente
de Folin-Ciocalteu, utilizando-se a curva padrdo do acido galico como referéncia,
segundo metodologia descrita por Larrauri, Ruperez e Saura-Calixto (1997). Os

resultados obtidos foram expressos em mg/ 100 mL de néctar.

3.4 Anélise sensorial

A analise sensorial foi conduzida 60 provadores nao treinados, de ambos
0s sexos. As amostras (aproximadamente 30 mL) foram servidas em copos plasticos
descartaveis de 50 mL codificados com trés digitos aleatorios, a 7°C+1°C, de forma
monadica e sequencial, seguindo-se delineamento de blocos completos balanceados
com relacdo a ordem de apresentacao.

Para participacdo na analise, os provadores assinaram o termo de
Consentimento Livre Esclarecido (APENDICE A) e receberam a ficha para avaliacdo
sensorial (APENDICE B). A aceitacdo dos néctares foi avaliada através de escala
heddnica de 9 pontos ancorada nos extremos pelos termos “desgostei muitissimo” e
“gostei muitissimo”, mediante os atributos cor, aparéncia, aroma, corpo, sabor,
docura, acidez e impresséao global. As porcentagens dos valores hedénicos de 1 a 4
foram somadas e denominadas de “Regiao de rejeicao”, enquanto as porcentagens
dos valores hedbnicos de 6 a 9 foram denominadas de “Regiéo de aceitagao”, valor 5
foi considerado como “Regiao de indiferenga” (nem gostei, nem desgostei) (STONE;
SIDEL, 1993).

A intencdo de compra do produto baseou-se na impressdo geral dos
consumidores, sendo avaliada mediante Escala de atitude de compra estruturada
mista de 5 pontos, ancorada nos extremos pelos termos “certamente ndo compraria”
e “certamente compraria” (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Analises microbiolégicas

As analises microbiolégicas dos néctares mistos light de uva e cha verde
obtiveram resultados satisfatérios, pois, apresentaram auséncia de coliformes fecais

e coliformes totais.

4.2 Analises fisico-quimicas

Os resultados obtidos das andlises fisico-quimicas dos néctares light de

uva e cha verde séo apresentados na (TABELA 3).

Tabela 3 - Valores médios e desvio padrao das andlises fisico-quimicas dos néctares
light de uva e cha verde.

Parametros F1 F2 F3 F4
pH 3,25+0,05 3,28+0,02 3,30+0,01 3,32+0,03
Saolidos soluveis totais (°Brix) 12,24+0,51 4,90+0,42  4,74+0,12 4,49+0,31
Acidez total titulavel (%)* 0,30+0,00 0,30+0,00  0,30+0,00 0,30+0,00
Vitamina C 12,64+0,00  12,64+0,00 11,59+0,00 12,64+1,58
Acucares redutores (%)? 6,10+0,57 6,53+1,47 6,83+0,52 6,43+1,46
Compostos fendlicos 73,27+1,42  73,95+0,97 73,35%1,04 73,22+1,80

(mg/100g9)

FormulagBes: F1 (Sacarose); F2 (Esteviosideo e Aspartame); F3 (Sucralose e Aspartame); F4
(Esteviosideo, Sucralose e Aspartame).

1g &cido citrico/100mL.
2g de glicose/ 100mL

Os valores de pH entre as formula¢des variaram de 3,25 a 3,32 (TABELA
3). Em pesquisa realizada por Gurak et al. (2008) com diferentes marcas de néctares
de uva, foram obtidos valores entre 2,60 a 3,49. Portanto, os resultados obtidos no
presente estudo estdo de acordo com os valores obtidos por esses autores.

No presente estudo, os valores dos sélidos solUveis totais para a

formulacdo adicionada de sacarose foi de 12,42°Brix, e para as formulacdes de
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néctares light variaram de 4,49 a 4,90°Brix (TABELA 3). Carneiro et al. (2013)
encontraram valores proximos a esses em néctares tradicionais (13,43°Brix) e em
néctares light (4,73°Brix), ao avaliar néctares comerciais.

Quanto a acidez total titulavel, essa foi de 0,30% em todas as formulacfes
do néctar de uva e cha verde (TABELA 3). Esses valores refletem os acidos organicos
(tartarico, mélico e citrico) no suco integral de uva (SANTANA et al., 2008). Gurak et
al. (2008), avaliando a acidez total titulavel de néctares de uva encontraram valores
iguais aos deste estudo (0,30%).

Os teores de acido ascorbico, obtidos no presente trabalho foram de 11,59
a 12,64 mg de acido ascorbico/ 100 mL de néctar (TABELA 3). Santana et al. (2008)
obtiveram valores maiores (16,79 a 24,29 mg de acido ascoérbico/100mL de suco) em
suco de uva comercial. Essa diferenca de valores ocorre porque no presente estudo
avaliou-se néctar, e este possui menor teor de polpa de uva, apresentando assim um
menor teor de acido ascorbico, quando comparado ao suco de uva.

Quanto aos acuUcares redutores, estes variaram entre 6,10 e 6,83%
(TABELA 3). Esse teor pode ser resultante dos acucares do suco integral de uva
presente na base mista das formulacdes, visto que o suco integral de uva apresenta
alto teor de acucares, sendo 0s principais representantes, os agucares redutores, que
sao glicose e frutose (VENTURINI FILHO, 2010).

O teor de compostos fendlicos obtidos na analise das formulacdes de
néctares nesse trabalho, variaram de 73,22 a 73,95 mg/ 100g. Estes valores foram
maiores que os encontrados por Dambros et al. (2012), que obtiveram um valor médio
de 50,3 mg/ 100g ao analisar suco de uva, de diferentes marcas. Tal resultado pode
estar relacionado, a juncdo da uva com o chéa verde utilizados na formulacdo dos

néctares light, pois ambos possuem compostos fendlicos.

4.3 Analise Sensorial

4.3.1 Caracterizacéo dos provadores

Na Tabela 4 constam os percentuais, que caracterizam o perfil dos

provadores participantes do teste sensorial dos néctares light de uva e cha verde.
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Tabela 4 - Perfil dos provadores do teste sensorial de néctares light de uva e chéa

verde.
Continua
Caracteristicas dos Provadores
Sexo (%) Feminino 51,67
Masculino 48,33
Faixa Etéaria (%) 18-25 75
25-35 10
35-50 5
> 50 10
Grau de Escolaridade (%) Fundamental -
Ensino Médio 12
Superior Incompleto 56
Superior Completo 24
Pos-Graduacgéao -
Outros 8
Grau de gostar para 0 suco Gosto Muito 43,85
de uva (%) Gosto Moderadamente 43,85
Gosto Ligeiramente 3,51
Nem gosto, nem desgosto 5,27
Desgosto Ligeiramente 1,76
Desgosto Moderadamente -
Desgosto Muito 1,76
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Tabela 4 - Perfil dos provadores do teste sensorial de néctares light de uva e chéa
verde.

Concluséo
Grau de gostar para o cha Gosto Muito 10,71
verde (%) Gosto Moderadamente 16

Gosto Ligeiramente 23,28

Nem gosto, nem desgosto 30,36

Desgosto Ligeiramente 14,29

Desgosto Moderadamente 3,58

Desgosto Muito 1,79

Frequéncia de consumo Diariamente 3,51
para suco light (%) 2 a 3 vezes/semana 10,53
1 vez/ semana 7,02

Quinzenalmente 8,78

Mensalmente 19,3
Semestralmente 21,06
Nunca 28,82

Grau de gostar para Gosto Muito 8,76
suco light (%) Gosto Moderadamente 21,06
Gosto Ligeiramente 24,57

Nem gosto, nem desgosto 31,58

Desgosto Ligeiramente 10,53

Desgosto Moderadamente -
Desgosto Muito 3,51

Dos 60 provadores que participaram da andlise sensorial, 51,67% eram do
sexo feminino e 48,33% do sexo masculino, sendo a faixa etaria predominante de 18
e 25 anos, (75%). Em relacdo a frequéncia do consumo de suco light, apenas 3,51%
dos provadores afirmaram consumir “diariamente”, enquanto 10,53% consomem de
“2 a 3 vezes/semana” e 7,02% consomem “1 vez/ semana”, sendo que 28,82% dos

participantes disseram “nunca” ter consumido suco light.
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Quanto ao grau de gostar e desgostar de suco de uva, a maioria dos
provadores afirmaram “gostar muito” ou “gostar moderadamente” ambos com valores
percentuais de 43,85%. Apenas 1,76% dos participantes afirmaram ndo gostar da
bebida. Estes valores demonstram que o suco de uva € um produto apreciado pelos
consumidores e isso esta relacionado ao sabor doce e original da fruta. Resultados
similares sobre a aceitabilidade de sucos e néctares de uva, também foi reportado por
Pontes et al. (2010) que no perfil dos consumidores, 48% dos mesmos disseram
consumir de quatro a mais copos de sucos e néctares de uva por més.

No que se refere ao grau de gostar e desgostar de cha verde, a maioria dos
provadores (30,36%) afirmaram “nem gostar, nem desgostar”’. Quando questionados
sobre o0 quanto gostam ou desgostam de chéa verde, apenas 10,71% afirmaram “gostar
muito” e apenas 1,79% afirmaram “desgostar muito”.

Em relacdo ao grau de gostar para sucos light, apenas 8,76% dos
provadores afirmaram “gostar muito”, enquanto 21,06% “gostar moderadamente”
dessa bebida e 31,58% dos participantes “nem gostar, nem desgostar” desse tipo de
suco. Apenas 3,51% afirmaram “desgostar muito” de suco light. Esse resultado pode
ser atribuido ao sabor residual oriundo dos edulcorantes contidos nas bebidas light
(PORTO, 2010).

4.3.2 Teste de aceitacao sensorial

Os resultados de aceitacao sensorial dos néctares light de uva e cha verde,
guanto aos atributos cor, aparéncia, aroma, sabor, docura, corpo, acidez, e impressao
global sédo apresentados nas Figuras de 2 a 9. De maneira geral, as formulacdes de
néctares adocados com combinacdes de edulcorantes apresentaram boa aceitacéo
sensorial. Tal afirmacdo se baseia nos resultados da zona de aceitacdo que foram
sempre 0S maiores percentuais em todos os atributos avaliados e se mantiveram
acima de 43,33%.

Para o atributo cor (FIGURA 2), as quatro formulacdes obtiveram
percentuais na regido de aceitacdo igual ou superior a 88,33%. A formulacédo 4
(esteviosideo, sucralose e aspartame) foi a que apresentou valor mais proximo
(93,33%) da formulacédo adicionada de sacarose (95,00%).

Mamede et al. (2013) com o objetivo de tracar um perfil sensorial de néctar

de uva, reportaram que a cor foi tida como o atributo mais importante para a
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caracterizacdo das amostras. Rocha, Pimenta e Pereira (2013) ao avaliarem néctares
de goiaba light, obtiveram valores de 47,62% na regido de rejeicao do produto, para o
atributo cor. Portanto, os néctares light de uva e cha verde tiveram uma boa aceitacao
para esse atributo, uma vez que o maior percentual na regido de rejeicdo entre as

formulagOes avaliadas foi de apenas 5,00%.

Figura 2 — Percentuais de aprovacao, indiferenca e rejeicdo do atributo cor para as
trés formulacdes de néctares light de uva e cha verde e para a formulagédo controle
(com sacarose).
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Fonte: Autor (2013).

No que se refere ao atributo aparéncia, todas as formulacbes contendo
edulcorantes apresentaram percentuais na regido de aceitacdo bem préximos ao
percentual da formulacdo adicionada de sacarose (96,67%). Para esse atributo, a
formulacdo adocada com os edulcorantes esteviosideo, sucralose e aspartame (F4)
obteve o percentual de (93,33%), na regido de aceitacdo, seguida por aquelas
contendo esteviosideo e aspastarme (F2), e sucralose e aspartame (F3), que
apresentaram o mesmo percentual (91,67%) (FIGURA 3). Resultados similares foram
obtidos por Pontes et al. (2010), que observaram boa aceitacdo da aparéncia para

néctar de uva comercial.



35

Figura 3 — Percentuais de aprovagao, indiferenca e rejeicao do atributo aparéncia para
as trés formulacdes de néctares light de uva e cha verde e para a formulacéo controle
(com sacarose).
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Fonte: Autor (2013).

Quanto ao aroma dos néctares light de uva e cha verde, as formulacbes
contendo esteviosideo e aspastarme (F2) e sucralose e aspartame (F3), obtiveram o
percentual de 73,33% na zona de aceitacdo. Sendo esse valor o mais proximo do
percentual de aceitacdo da sacarose (F1) (85%) (FIGURA 4). O menor percentual de
aceitacao foi para a formulacédo contendo esteviosideo, sucralose e aspartame (F4)
(66,67%).

Figura 4 — Percentuais de aprovacao, indiferenca e rejeicédo do atributo aroma para as
trés formulacdes de néctares light de uva e cha verde e para a formulacao controle
(com sacarose).
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Em relag&o ao sabor, entre as formulagdes que continham edulcorantes na
composicdo, a F4 (esteviosideo, sucralose e aspartame) foi a mais aceita,
apresentando um percentual de 55,00% (FIGURA 5). Esta foi seguida por F3
(sucralose e aspartame) com 51,67% e F2 (esteviosideo e aspastarme) com 45,00%.

Os menores valores de F2 (esteviosideo e aspastarme) na regido de
aceitacao quanto ao atributo sabor, pode ser em decorréncia do forte sabor residual
presente no esteviosideo (MOTA; DACOME; COSTA, 2011), enquanto que na
formulacdo F4 (esteviosideo, sucralose e aspartame) o sabor residual ndo se torna
perceptivel, devido a presenca da sucralose na composi¢do do néctar light. Sendo
gue esta formulacdo obteve percentual de 55,00%, superior aos outros percentuais
das formulagbes com edulcorantes, sendo a mais aceita.

Em estudo com néctares light de goiaba, Rocha, Pimenta e Pereira (2013)
obtiveram valores de 57,14% na regido de rejeicao do produto, para o atributo sabor.
Portanto, os néctares light de uva e cha verde apresentaram uma boa aceitacéo para
esse atributo, uma vez que o maior percentual na regido de rejeicdo entre as

formulacdes avaliadas foi de 36,67%.

Figura 5 — Percentuais de aprovacéo, indiferenca e rejeicao do atributo sabor para as
trés formulacdes de néctares light de uva e cha verde e para a formulagdo controle
(com sacarose).
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No que se refere a dogcura dos néctares light de uva e ch& verde, os
percentuais na zona de aceitacdo da formulacdo contendo contendo esteviosideo,
sucralose e aspartame (F4) foram os maiores entre os edulcorantes (48,33%), seguido
das outras duas formulagées com edulcorantes (F2 e F3) que obtiveram o mesmo
percentual 43,33%. Quanto a formulagdo controle (com sacarose), esta apresentou
percentual na zona de aceitacdo bem acima daquelas com edulcorantes (FIGURA 6).

Os resultados obtidos no gréafico acima, estdo de acordo com o estudo
realizado por Matsuura et al. (2004), que constataram que sucos adogados tem a
preferéncia do consumidor, ao desenvolverem néctar a base de polpa de mamao e
suco de maracuja.

Santana et al. (2012) ao avaliarem diferentes marcas comerciais de
néctares de uva, observaram que a aceitacdo de néctares light de uva tendeu a
diminuir quando comparados com néctares tradicionais. Isso ocorreu em virtude das
versoes light ndo conterem sacarose e sim edulcorantes em quantidades muito
menores comparativamente, o que reduz os solidos soluveis totais e com isso modifica

as caracteristicas de docura dos néctares.

Figura 6 — Percentuais de aprovacdao, indiferenca e rejeicdo do atributo dogura para
as trés formulacdes de néctares light de uva e cha verde e para a formulagéo controle
(com sacarose).
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Fonte: Autor (2013).

Para o atributo corpo (FIGURA 7), as quatro formulacées obtiveram

percentuais na regido de aceitagcdo igual ou superior a 70,00%. A formulagcdo F3
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(sucralose e aspartame) foi a que apresentou valores mais préximos (71,67%) da
formulacdo adicionada de sacarose (85,00%). F2 (esteviosideo e aspartame) e F4
(esteviosideo, sucralose e aspartame), ambas apresentaram o percentual de
(70,00%).

Figura 7 — Percentuais de aprovacao, indiferenca e rejeicao do atributo corpo para as
trés formulacdes de néctares light de uva e ché verde e para a formulagdo controle
(com sacarose).
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Quanto ao atributo de acidez dos néctares light de uva e cha verde, os
percentuais na zona de aceitacdo da formulacéo contendo sucralose e aspartame (F3)
foram maiores entre os edulcorantes (55,00%), seguido de F4 (esteviosideo,
sucralose e aspartame) (53,33%) e F2 (sucralose e aspartame) (50,00%). Quanto a
formulacdo controle (com sacarose), esta apresentou zona de aceitacdo com
percentuais (88,33%) bem acima daquelas com edulcorantes (FIGURA 8).

Segundo Rizzon, Manfroi e Meneguzzo (1998), o suco de uva deve
apresentar um gosto predominante, mas nao excessivo em relacdo a sua acidez.
Trata-se de uma bebida de gosto doce e acido ao mesmo tempo, possui elevada
guantidade de acucares e acidos organicos. No presente estudo, todas as
formulacdes apresentavam o mesmo teor de 4cidos organicos, pois foram elaborados
com proporc¢des iguais tanto para o suco integral, como para o cha verde. Assim essa
modificacdo na aceitacéo do atributo pode estar relacionada a redu¢édo na quantidade

de acucares.
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Figura 8 — Percentuais de aprovacéo, indiferenca e rejeicdo do atributo acidez para as
trés formulacdes de néctares light de uva e ché verde e para a formulagdo controle
(com sacarose).
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Fonte: Autor (2013).
A impressédo global representa a percepcao geral dos provadores em
relacéo aos néctares light avaliados. De acordo com a (FIGURA 9), F3 (sucralose e
aspartame) destacou-se como a bebida mais aceita (63,33%), entre as que continham
edulcorantes, seguida de F2 (esteviosideo e aspartame) e F4 (esteviosideo, sucralose
e aspartame) que apresentaram o mesmo percentual (56,67%). Entre as formulacdes
avaliadas a F4, apresentou 0 maio percentual de rejeicédo, correspondente a 30%,

enquanto que a F2 atingiu o maior percentual na zona de indiferenca (16,67%).

Figura 9 — Percentuais de aprovacéo, indiferenca e rejeicdo do atributo de impressao
global para as trés formulacdes de néctares light de uva e cha verde e para a
formulacdo controle (com sacarose).
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4.3.3 Intencéao de compra

Os resultados para a intencdo de compra dos néctares light de uva e cha
verde estdo representados na (FIGURA 10). F1 (contendo sacarose) obteve a maior
intencdo de compra, entre as amostras, nos itens “certamente compraria” e
‘provavelmente compraria”, atingindo um percentuais de 60% e 25%.

A formulagédo F2 (esteviosideo e aspartame) nas categorias “certamente
compraria’ e “provavelmente compraria” atingiram o maior percentual (26,66%),
seguida de F3 (sucralose e aspartame) (25,00%) e F4 (esteviosideo, sucralose e
aspartame) (18,33%).

Figura 10 — Intencéo de compra dos provadores para as trés formulacdes de néctares
light de uva e cha verde e para a formulagéo controle (com sacarose).
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F1 (sacarose); F2 (esteviosideo e aspartame); F3 (sucralose e aspartame); F4 (esteviosideo, sucralose
e aspartame).

Fonte: Autor (2013).
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5. CONCLUSAO

Com relagdo a qualidade microbiolégica dos néctares light de uva e cha
verde, ndo houve a presenga de microrganismos indicadores de contaminagao total
(coliformes totais e fecais), estando conforme com a legislagdo vigente. Para as
caracteristicas fisico-quimicas, as formulagdes testadas apresentaram semelhancas
a estudos realizados por outros autores.

A formulagédo F4 (esteviosideo, sucralose e aspartame) obteve uma boa
aceitacdo para os atributos cor, aparéncia, sabor e docura, quando comparada as
outras formulagdes que apresentava edulcorantes em sua composicao.

O néctar light F3 (sucralose e aspartame), destacou-se nos aspectos
sensoriais relacionados a aroma, acidez, corpo e impressao global, sendo que no

atributo de intencdo de compra, F2 obteve o maior percentual.
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APENDICE A — Termo de consentimento livre esclarecido

Termo de Consentimento Livre Esclarecido

Projeto: Aceitacao de néctar light de uva e cha verde

Convidamos vocé a participar de uma analise sensorial de néctar light. Essa analise faz
parte de um projeto do Curso de Engenharia de Alimentos UFMA. Portanto, se vocé tiver algum
problema com relagéo a ingestédo de produtos com uva, cha verde, agucar e edulcorantes, tais como:
alergia ou qualquer outro problema de satde, como a fenilcetontria, NAO poderéa participar dos
testes. A sua identidade sera preservada. Caso concorde em participar, por favor, assine o seu
nome abaixo, indicando que leu e compreendeu a hatureza e o procedimento do estudo e que todas
as davidas foram esclarecidas.

Data: / /
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APENDICE B - Ficha do Teste de Analise Sensorial

MOME:

SEXO: M( ) F( )

FAl¥A ETARIA [ M8a2banos | )25ba 35anos | )35 a50anos ( )mais de 50 anos ESCOLARIDADE:

Estamos realizando um teste de aceitacio de néctar light de uva e cha verde e gostariamos de conhecer sua opinido.

Casovoce esteja interessado em participar, por favor, responda a ficha abaixo.

Marque comum X na escala abaixo o guanto vocg
gosta oudesgosta desucodeuva.

[} Gosto muito

[} Gosto moderadamente

[ }Gostoligeiramente

[} Mem gosto nem desgosto

[} Desgostoligeiramente

[ ) Desgosto moderadamente

[} Desgosto muito

Indique a freqiéncia com que vocé consome suco light:

)} Diariamente

)2 a3 vezesizemana
) 1 vezlsemana

) Quinzenalmente

) Mensalmente

) Semestralmente

) Munca

Vocé possuialgumarestricio de aclcar na dista?( ) Sim

Marque comum X na escala abaixo o quanto voce
gosta ou desgosta de cha verde.

[} Gosto muito

[ }Gosto moderadamente

[} Gosto ligeimmente

[ }Mem gosto nem desgosto

[ }Desgostoligeiramente

[ }Desgostomoderadamente

[ ) Desgostomuito

Marquecomum X na escala abaixo o quanto
voce gosta ou desgosta de sucos light:

[} Gosto muito

[} Gosto moderadamente

[} Gosto ligeiramente

[ }Mem gosto nem desgosto

[} Desgostoligeiramente

[} Desgostomoderadamente

[} Desgostomuito

[ JMEo

Porfavor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo para descrever o gquanto voce
gostou ou desgostou com relacio & COR, APAREMCIA, AROMA, CORPO, SABOR, DOCURA, ACIDEZ e

IMPRESSAQ GLOBAL.
ESCALA

9 Grostei muitissimo

8. Gostei muito

7. Gostei moderadaments

[ e SR

. Dasgostai muito

. Gosted lipeiramenta

. Nam gostai nam desgostsi
. Dasgostai ligsiraments

. Desgostei moderadamenta

1. Dasgostai muitissimo

AMOSTRA  COR APAREMCIA AROMA CORPO

SABOR DOGCURA ACIDEZ IMPRESSAD GLOBAL
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Assinale paracadauma das amostras, qual seria a sua atitude quanto & compra do produto usandoa escala abaixo:
ESCALA

Certaments comptaria
Provavelments compraria
Tenhe dividas s2 compraria
Provavelments nZc compraria
Certzments nfo compraria

S S S
e =
S, S =
R =
S, S =
R =
S S S
e

Comentarios:




