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Resumo:

O mercado de bebidas prontas tem crescido devido a mudanca de Kaciana Maria da Silva’,

habitos dos consumidores, pois optam por alimentos praticos e rapidos 11 . 1
que se adequem ao seu cotidiano. Sendo assim, esse trabalho visou a Carme.m Camilli ]W.artms.]\iyeves 4
elaboragdo de um néctar misto de umbu-caja, couve-flor e gengibre, Bianca Noguetr a Leite 5

agregando valor ao produto, e avaliar suas propriedades fisico- . 1
quimicas e sensoriais. Para isso, realizou-se as seguintes analises: Laura Gabrielle de S ouza,

acidez, pH, sélidos soluveis totais, umidade, cinzas e agucares (totais, Erica Milo de Freitas F elipe
redutores e ndo redutores). Foram determinados, também, testes de 2

aceitagdo e intengdo de compra do produto. Os resultados Rocha

demonstraram que o néctar desenvolvido apresentou um pH dentro da

faixa 4cida (< 4,5) e, os parametros de acidez, sdlidos soluveis e

acucares totais estdo de acordo com a legislagdo vigente, favorecendo

a conservagdo do produto. Os valores de aglicares redutores (10.50%) 'Discente do curso técnico de alimentos do Instituto Federal
e n3o redutores (1.35%) encontraram-se similares aos resultados de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte —
verificados em outros trabalhos. Com relagio a aceitabilidade, o IFRN. E-mail: silvakaciana@gmail.com

rodufo  obteve ma  maior Y 2Docente do curso técnico de alimentos do Instituto Federal
proau ve p g 2 de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte —

“provavelmente compraria” favoravel a sua compra, além dos atributos IFRN.

analisados (cor, sabor, textura, aroma e aceitagdo global) apresentarem

uma média que variou entre “gostei ligeiramente” e “gostei Contato principal:
moderadamente”. Assim, o produto apresenta-se como uma alternativa Kaciana Maria da Silva’

para o incremento do mercado de néctares prontos, que busca

alimentos mais Bréticos, saudaveis e saborosos. &) (%

Abstract:

The ready beverage market has grown due to the change of consumers
habits, as it opt for practical and fast foods that are appropriate to their
daily lives. Thus, this work aimed at the development of a mixed
nectar umbu-hog plum, cauliflower and ginger, adding value to the

product, and evaluate its physicochemical and sensory properties. For mm
this, the following analysis was performed: acidity, pH, total soluble
solids, moisture, ashes and sugars (total, reducing and non-reducing).
Were determined, also, acceptance tests and intent to purchase. The
results showed that the nectar developed presented a pH within the
acid range (< 4.5), and, as the parameters of acidity, soluble solids and

Palavras  chave:  bebida,  propriedades
nutricionais e medicinais, Spondias spp.
Keywords: beverage, nutritional and medicinal

total sugars are in accordance with current legislation, promoting the properties, Spondias spp.
conservation of the product. The values of reducing sugars (10.50%)

and non reducing (1.35%) met similar to results in other works. With

respect to acceptability, the product obtained a higher percentage &) (%

(43%) in the score "probably buy" in favor of their purchase, beyond
the analyzed attributes (color, flavor, texture, aroma and global
acceptance) have an average that varied between "liked slightly" and
"liked moderately." Thus, the product is presented as an alternative for
increasing the ready nectars market, that seeks more practical, healthy
and tasty food.
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INTRODUCAO

A fruticultura brasileira é responsavel por 10% da
produ¢do mundial, estimada em cerca de 300 milhdes de
toneladas ao ano. No entanto, as perdas dos frutos dessa
produgdo, podem chegar a atingir, em alguns casos, de 25
a 30%. Por isso, o processamento de frutos, quando
fundamentado nas demandas do mercado, pode se tornar
uma das mais fortes ferramentas para o aproveitamento
das potencialidades da fruticultura, ja que permite
transformar  produtos  pereciveis em  produtos
armazenaveis (SOUZA, 2008).

Seguindo essa perspectiva, o mercado mundial de
bebidas de frutas, o qual inclui sucos concentrados que
necessitam de diluicdo para serem consumidos e as
bebidas de frutas prontas para o consumo como 0s sucos e
néctares, os refrescos e os sucos com soja, em 2012,
apresentou um crescimento a taxas superiores a 10%, e o
consumo brasileiro de bebidas prontas para beber
continuou sendo mais dindmico do que o consumo das
frutas secas (IBRAF, 2012).

Segundo dados de uma pesquisa da ABRE (2014), o
consumo de bebidas ndo alcoolicas aumentou entre os
brasileiros, pois a compra desses produtos
crescimento de 0.3% entre novembro de 2012 e novembro
de 2013, com destaque para os sucos que registraram um
aumento de 12.5% no periodo.

Morzelle et al. (2009) observaram essa constante
ascensdo no ramo mercadoldgico de bebidas, tendo em
vista que os especialistas apontam a tendéncia do aumento
para o consumo de bebidas nao alcodlicas.

Esse crescente hdbito de consumir sucos de frutas
processadas ¢ motivado pela falta de tempo da populagao
em preparar sucos de frutas in natura, pela praticidade
oferecida pelos produtos e também pela substituigdo do
consumo de bebidas carbonatadas. Além disso, outra
tendéncia no mercado de bebidas que também atrai o
consumidor s&o os blends a base de misturas de frutas ou
inclusdo de componentes funcionais, pois eleva o valor
nutricional e aumenta os beneficios a saude
(MATSUURA; ROLIM, 2002).

Segundo Moura et al. (2014, p. 68), “a formulacdo
de blends estd cada vez mais incrementada e inovadora,
buscando o equilibrio na jun¢do de fatores que tenham
como objetivo proporcionar o enriquecimento nutricional
e funcional, sem deixar de lado o aspecto sensorial do
produto”.

De acordo com a legislagdo, “néctar misto ¢ a bebida
obtida da dilui¢do em agua potavel da mistura de partes

teve

comestiveis de vegetais, de seus extratos ou combinacdo
de ambos, e adicionado de agucares, destinada ao
consumo direto” (BRASIL, 2009).

A fabricagdo do néctar possui como componente
majoritario a agua, seguido do suco ou polpa da fruta e, o
processamento inicia-se com a sele¢do das matérias-
primas e a formulacdo do produto pois, a Legislagdo
Brasileira ndo atribui limites maximos de agucar a ser
utilizado em sua formulagdo (SOUZA, 2008).

Além disso, as frutas desempenham um importante
papel na alimentacdo humana, contribuindo para o
fornecimento de calorias, minerais, vitaminas, fibras e
agua, constituindo-se, dessa forma, em fontes mantedoras
da saude (SANTOS et al.,, 2010). Por isso, ha uma
preocupagdo em que a populacdo mantenha uma
alimentagdo rica em frutas, ja que a recomendagdo da
Organizacdo Mundial de Satide - OMS e do Guia
Alimentar Brasileiro para o consumo de frutas, legumes e
verduras ¢ de 400 g por dia (IBGE, 2009).

Umbu-caja (Spondias spp.) ¢ uma fruta do tipo drupa
com epicarpo liso, pouco espesso ¢ de coloragdo variando
de amarela até verde—amarelada quando maduro. O
mesocarpo sucoso, varia desde muito acido até adocicado
em alguns gendtipos. O endocarpo, camada mais interna, é
fibroso, vulgarmente = denominado de  “carogo”
(CARVALHO et al., 2008).

A couve-flor (Brassica oleracea L. var. botrytis L.) é
uma das quinze hortaligas mais cultivadas, principalmente
no estado de Sao Paulo. Essa hortaliga possui
caracteristicas nutracéuticas, sua composi¢do apresenta
93% de agua, minerais e vitaminas importantes para o
organismo humano. Além de ser considerada boa fonte de
potassio e possui poucas calorias e muita fibra, o que
atende aos anseios de uma parcela significativa da
populagdo que esta mais preocupada com a saude (MAY
et al., 2007).

O gengibre (Zengiber officinalis) é um tubérculo
utilizado desde a antiguidade pelos povos asiaticos, e
distribuido pelos outros continentes, como uma especiaria,
devido seu sabor caracteristico. Além de ser utilizado na
medicina popular como antigripal, anti-inflamatdrios, para
infecgdes e alguns resfriados, o gengibre possui
propriedades que auxiliam a digestdo (ARANHA, 2013).

Das partes da planta do gengibre a mais utilizadas
em terapéutica sdo os rizomas que tém na sua composicao
hidratos de carbono (glucose, amido e frutose), proteinas,
cinzas, fibras brutas, agua, 6leo volatil e também oleos
gordos. Estudos mostram que os compostos bioativos
desse tubérculo possuem efeitos positivos no diabetes tipo
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II. Uma das explicacdes para essa melhoria pode estar
associada aos compostos fendlicos presentes na sua
composicao (LIMA et al., 2014).

“A cultura de gengibre tem grande importancia, ndo
somente para o consumo local da populagdo, em fungdo
de seu emprego alimentar e industrial, especialmente,
como matéria-prima para fabrica¢do de bebidas, perfumes
e produtos de confeitaria, ¢ popular medicinal, como
também para a exportagdo, destinada a paises ocidentais,
que o consomem em grandes quantidades” (ELPO;
NEGRELLE, 2004).

Diante da grande demanda da populagdo por sucos
prontos para beber, sendo os mais varidveis motivos que
levam a essa preferéncia, e com isso um consumo menor
de frutas in natura, esse trabalho tem como objetivo
elaborar uma bebida mista que eleve o valor nutricional do
produto sem esquecer as suas caracteristicas sensoriais.
Com a mistura de sabores (umbu-caja, couve-flor e
gengibre), o suco torna-se mais atrativo para o
consumidor, além de auxiliar na saude com suas
propriedades agregadas.

MATERIAL E METODOS

a) Matérias-primas:

A polpa de umbu-caja utilizada neste trabalho foi
fornecida pela fabrica Nossa Fruta Brasil, a qual ficou
conservada pela cadeia do frio até a sua utilizacdo na
fabricagdo do néctar. Os outros ingredientes (couve-flor,
gengibre, aclcar e 4gua mineral) utilizados para a
elaboragdo do néctar foram adquiridos em uma feira livre
localizada no centro da cidade de Sdo Miguel/RN. O
couve-flor antes do processamento foi lavado em 4dgua
corrente e sanitizado com solugdo de hipoclorito de sddio
a 200 ppm por dez minutos, com posterior enxague em
agua corrente para retirar o excesso de cloro. Ja o gengibre
utilizado foi adquirido em forma de po.

b) Processo de obtengdo da bebida mista de umbu-caja,
couve-flor e gengibre:

O processamento do néctar misto de umbu-caja,
couve-flor e gengibre ocorreu no Laboratério de
Alimentos do Instituto Federal do Rio Grande do Norte-
IFRN, campus Pau dos Ferros/RN. A quantidade de
agucar adicionada, foi determinada através de balango de
massa (Equagdo 1), para que a concentragdo final de
solidos soluveis totais (°Brix) atingisse 12 °Brix, estando
em conformidade com a legislagdo vigente (BRASIL,
2003) que estabelece um valor minimo de 11 °Brix para o

néctar de caja.

*Brixpery; * Mpopa + °BriNy: * Mygiar + 'Brixfp, * Mig: = "BriXyenr * Mygaz:
Equagao (1)

Onde:

°Brix = teor sdlido soluveis da polpa, agucar, agua ¢

néctar, respectivamente;

M = massa da polpa, agucar, agua ¢

respectivamente (FIGUEIRA et al., 2011).

néctar,

O néctar foi elaborado a partir de uma formulacdo
unica com a seguinte concentragdo: 32.5% de polpa
(umbu-caja, couve-flor e gengibre) e 59% de agua. Os
ingredientes utilizados nesse produto e suas respectivas
quantidades, em porcentagem, podem ser observados na
Tabela 1.

Tabela 1. Formulagdo do néctar.

Ingredientes Formulaggo (%)
Polpa de umbu-caja 29,6
Couve-flor 2,7
Gengibre 0,3
Agua 59,0
Actlicar 8,4

Fonte: Elaborado pelo autor.

Apds a higienizagdo da couve-flor, os ingredientes
(exceto o acucar) foram pesados e homogeneizados. Em
seguida, a quantidade de agucar a ser adicionada foi
determinada (balanco de massa) verificando-se assim, o
teor de solidos solaveis totais ao final em 12°Brix, ao
atingir o °Brix desejado o néctar passou por uma nova
agitagdo a fim de uma completa homogeneizagéo e, entdo,
o néctar foi envasado e acondicionado sob refrigeragéo até
a execucdo das analises. O fluxograma de produgdo ¢
apresentado na Figura 1.

Figura 1. Fluxograma de obten¢do do néctar misto de

umbu-caja, couve-flor e gengibre

Recpgio Homogeneizagéo

Lavagem Adicdo de agticar Armazenameanto

Pesagem Homogeneiza¢iio

Fonte: Elaborado pelo autor.
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¢) Caracterizacdo fisico-quimica e sensorial

A caracterizagdo fisico-quimica da formulagdo foi
realizada em triplicata e, todas as determinagdes efetuadas
seguiram as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2008), sendo elas: cinzas; umidade; pH; acidez; teor de
solidos soluveis totais; agucares totais; agucares redutores
e agucares nao redutores (por diferenca).

A avaliacdo sensorial foi realizada no laboratorio do
IFRN — campus Pau dos Ferros/RN, conforme a
metodologia de Dutcosky (2007), com um grupo de 60
julgadores ndo treinados e voluntarios. A amostra foi
apresentada aos provadores em copo descartavel de 50 mL
devidamente codificado com 3 (trés) digitos seguindo a
tabela de sugestdo de numeros aleatorios, juntamente com
uma ficha-resposta contendo uma escala hedbnica
estruturada de 9 pontos, ancorada em seus extremos com 1
desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo, para a
avaliagdo dos atributos de cor, aroma, sabor, textura ¢
aceitacdo global do produto. Avaliou-se, também, a
inten¢do de compra do produto, no qual empregou-se uma
escala hedonica variando entre 1 (com certeza ndo
compraria) e 5 (com certeza compraria).

RESULTADOS E DISCUSSAO

a) Analises fisico-quimicas

Os resultados das determinagdes fisico-quimicas do
néctar estdo dispostos na Tabela 2. A mistura de umbu-
caja, couve-flor e gengibre pode ser considerada um novo
produto, ndo tendo referéncia de legislagdo especifica para
comparagdo dos valores das analises efetuadas.

Tabela 2. Resultados das andlises fisico-quimicas.
Resultados (Médias + Desvio padrio)

Analises Formulagdo
pH 3,04 £0,03
Solidos soluveis (°Brix) 12,00 £+ 0,00
Acidez (g/100g) 0,37 £0,02
Cinzas (%) 0,29 £ 0,04
Umidade (%) 90,90 £ 0,21
Acgucares totais (%) 11,93 £ 0,80
Acucares redutores (%) 10,50 £ 0,58
Actcares nao redutores 1,35 +£0,89

(%)
Fonte: Elaborado pelo autor.

Pela analise da Tabela 2 podemos verificar que o pH
obtido na formulacdo foi 3.04 permanecendo dentro da
faixa acida (pH < 4.5). Mattietto et al. (2007) obtiveram
um pH de 3.07 para néctar misto de caja e umbu e
Morzelle et al. (2011), também, encontraram resultados
semelhantes de pH igual a 3.3 e 3.6 para o néctar misto de
maracuja e araticum. Embora o pH ndo seja
regulamentado pela legislagdo brasileira, ¢ de suma

importancia para a formulacio de  produtos
industrializados, uma vez que, valores superiores a 4.5
pode favorecer condi¢des adequadas para o crescimento
do Clostridium botulinum (SILVA et al., 2005).

O contetido de solidos soluveis foi estabelecido em
12°Brix estando de acordo com os padrdes de identidade e
qualidade do néctar de caja (BRASIL, 2003) que
estabelece como valor minimo 11.0%. Moura et al. (2014)
verificaram uma faixa similar nas suas formula¢des de
néctar de goiaba-tomate (13°Brix a 14°Brix), assim, como
Castro et al. (2014) que obtiveram 14°Brix a 15°Brix nas
suas formulacdes de néctar de abacaxi e seriguela, sendo
que o aumento da propor¢do de polpa provocou uma
elevacdo na quantidade de soélidos soluveis. O teor de
solidos soltveis ¢ utilizado no controle da qualidade do
produto, pois altas concentragdes de solidos soluveis
implicam em menor adi¢do de agucar para obtengdo do
produto final (HANSEN et al., 2013).

Quanto a acidez titulavel, verificou-se o valor de
0.37% estando préximo ao resultado obtido no trabalho de
Gomes et al (2014), ao elaborar néctar de caja enriquecido
com linhaca e soja com média de 0.35%. Abreu et al.
(2007), observou acidez de 0.34% na sua bebida mista a
base de soja e abacaxi. O resultado encontrado neste
estudo ainda esta de acordo com os padrdes de identidade
e qualidade do néctar de caja (BRASIL, 2003) que
estabelece no minimo 0.20% de acidez total em acido
citrico. E valido salientar que, esse parimetro é importante
para a conservagdo do produto.

Com relag@o ao percentual (%) de cinzas, o resultado
foi 0.29%, ja a porcentagem de umidade encontrada no
néctar foi 90.90%. Esses valores sdo proximos aos valores
obtidos por Damiani et al. (2011) nas suas analises de
cinzas e umidade respectivamente (0.20; 85.78%) no
néctar misto de caja-manga e horteld. Moura et al. (2014)
encontraram uma faixa de 0.12 a 0.59% de cinzas,
enquanto Lemos et al. (2013) apresentou uma variagdo
entre 89.54 ¢ 92.18% de teor de agua no seu blend de
laranja tangor ‘Ortanique’ e beterraba.

Diante disso, podemos notar que ao comparar 0s
resultados com a Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos (NEPA-UNICAMP, 2011) o valor de umidade
do néctar esta proximo a umidade do umbu-caja (92.4%) e
a quantidade de cinzas da fruta in natura (0.4).

O néctar apresentou 11.93% de aglcares totais
encontrando-se, assim, dentro da legislacdo para néctar de
caja que permite no minimo 7% (BRASIL, 2003). O
resultado assemelha-se aos valores observados por Vieira
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et al. (2014) na sua bebida mista de umbu-caja a base de
4gua de coco (6.81 - 15.26%).

Quanto aos acucares redutores (10.50%) e ndo redutores
(1.35%), o néctar obteve valores similares aos resultados
de Lima (2011) na caracterizagdo fisico-quimica das
formulagdes de néctares mistos de caja-abacaxi que
resultou em 8.59% para agucares redutores ¢ 2.75% para
agucares ndo redutores. Silva et al. (2013) apresentou uma
média de 8.40% de agucares redutores ¢ em uma de suas
formulagdes 1.12% de aglicares ndo redutores para o seu
blend de mamao formosa e figo-da- india. Ressalta-se que
a concentragdo de sacarose utilizada no processamento das
formulacdes foi baseada no teor de solidos soluveis totais
exigido pela legislagdo (MOURA et al., 2014).

b) Analise sensorial

Analisando os resultados dos parametros da analise
sensorial, nota-se que o produto obteve uma boa aceitagdo
por parte dos julgadores com escores positivos na escala
hedodnica, os quais variaram de 6.0 (gostei ligeiramente) a
7.0 (gostei moderamente) conforme a Tabela 3.

Tabela 3. Resultados médios e desvio padrdo para os
atributos sensoriais avaliados no néctar misto.

Atributos analisados Formulagao
Cor 6,01+2,07
Sabor 7,10 £ 1,76
Textura 7,05 +1,63
Aroma 6,61+ 1,74
Aceitagdo global 7,18 +£1,33

Fonte: Elaborado pelo autor.

O parametro de cor resultou em 6.01, apresentando
um aspecto positivo para o néctar, sendo que a cor variou
de verde claro a escuro, devido a presenca da couve-flor.
Bedetti et al. (2013) obteve médias 6. 27 a 7.78 para esse
atributo nas suas formulagdes de néctar de cagaita.
Enquanto, Santos et al. (2012) encontraram uma média de
7.62 no néctar misto de manga e acerola. Soares et al.
(2014), também, conseguiu médias semelhantes no seu
néctar misto de uva e tangerina (6.43-7.38) para o escore
de aparéncia.

No atributo sabor, o néctar atingiu uma média 7.10,
no qual assemelha-se ao resultado de Soares et al. (2014)
que foi 7.03 a 7.33 e a Santos et al. (2012) que apresentou
uma média de 7.04. O aspecto sabor do néctar em questido
foi melhor avaliado, comparando com algumas
formulagdes de Bedetti et al. (2013) que variou entre 5.22
e 7.56. E, também, com relacdo ao néctar de kiwi de
Souza et al. (2012) que apresentou uma média de 6.63.

Pontes et al. (2010), avaliaram néctares de uva, obtendo
média 7.2.

O aroma do néctar obteve uma média (6.61)
favoravel, tendo em vista que o aroma forte e
caracteristico do gengibre prevaleceu no produto. Assim,
Santos et al. (2012) conseguiu uma média mais elevada
(7.2). Porém, os resultados foram superiores aos
encontrados por Sousa et al. (2011) nos néctares de manga
tradicional e light, que variaram de 4.8 a 6.1.

O produto apresentou uma boa aceitagdo global, com
média 7.18. Soares et al. (2014) no seu néctar alcangou
uma faixa média de 6.83 - 7.28. Bedetti et al. (2013)
conseguiu uma variagdo de 5.37 a 7.51. Faraoni et al.
(2012) apresentou nas suas dez formulagdes de suco misto
de manga, goiaba e acerola, médias variando de 6.6 a 7.6.

Para a avaliagdo de intencdo de compra, observou-se
que a nota média foi 4, que corresponde a nota
“provavelmente compraria”. De acordo com a Figura 2, o
néctar obteve boa aceitacdo, ja que as maiores
porcentagens foram para 0s escores  positivos,
respectivamente: provavelmente compraria, com certeza
compraria e indiferente.

Figura 2. Resultados da intencdo de compra do néctar
misto.

Inten¢do de compra

B Com certeza ndo
compraria

compraria

M Indiferente

Provavelmente
compraria

H Com certeza
compraria

Fonte: Elaborado pelo autor.

Soares et al. (2014) apresentou uma intengdo de
compra do produto, com médias variando de 3.79 a 4.09.
Enquanto, Assumpgdo et al. (2014) obteve médias entre
4.12 e 4.43 nas suas formulagdes de néctar misto de
mangaba e cagaita. Com relagdo a porcentagem, Mamede
et al. (2013) no seu néctar de uva obteve que = 25% dos
consumidores ‘“‘certamente compraria” uma de suas
amostras, assemelhando-se aos resultados obtidos nesse
trabalho. Assim, a avaliagdo dos pardmetros da analise
sensorial do néctar misto de umbu-caja, couve-flor e
gengibre obteve resultados satisfatorios, pois o novo
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produto apresentou uma intengdo de compra bastante
favoravel.

CONCLUSOES

O néctar misto de umbu-caja, couve-flor e gengibre
apresentou um teor de solidos soluveis, acidez tituldvel e
acucares totais de acordo com a legislagdo brasileira em
vigor e, o pH obtido estd na faixa considerada segura para
evitar o crescimento microbiano.

Com relagdo ao teor de umidade, cinzas, aglcares
redutores e ndo redutores do néctar, notou-se que os
resultados obtidos foram proximos a valores encontrados
por outros autores que desenvolveram produtos
semelhantes, pois ndo ha legislacdo especifica para esses
parametros.

Quanto a aceitagdo do néctar pode-se observar que o
produto foi julgado com uma aceitabilidade global e
inten¢do de compra favoraveis.

O néctar analisado apresentou-se como uma forma
alternativa e viavel para a utilizacdo de frutos pereciveis e
para um aproveitamento total na forma in natura. Além de
incrementar o mercado de néctares prontos, possibilitando
a obten¢do de um produto com caracteristicas sensoriais
peculiares e, uma maior qualidade nutricional.Com os
resultados observou-se que a reacdo foi mais extensdo
quando utilizada a temperatura de 90°C relativamente a 50
°C, pela observagdo dos valores de absorbancias através
do espectrofotometro. Quando estudada a reatividade da
glicose, frutose, sacarose, lactose e sorbitol, verificamos
que elevados valores de absorbancia foram obtidos
quando utilizada a frutose, o que contraria o esperado,
dado que a glicose teria sido o aglicar mais reativo
comparativamente com os restantes.
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