UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE CIENCIAS E TECNOLOGIA AGROALIMENTAR
UNIDADE ACADEMICA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
CAMPUS DE POMBAL

EVENIA FATIMA FERNANDES DE MORAIS

DESENVOLVIMENTO DE SUCOS MISTOS A BASE DE FRUTOS E
ESPECIARIAS

POMBAL-PB
2018



EVENIA FATIMA FERNANDES DE MORAIS

DESENVOLVIMENTO DE SUCOS MISTOS A BASE DE FRUTOS E
ESPECIARIAS

Trabalho de Conclusdo de Curso a ser
apresentado a Coordenagcdo do Curso de
Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal de Campina Grande, Centro de Ciéncias
e Tecnologia Agroalimentar, como requisito para
obtencgao do grau De Bacharel em Engenharia de
Alimentos.

Orientadora: Prof?. Adriana Ferreira dos Santos, Dr?. Sc

POMBAL-PB
2018

1



M827d

Morais, Evénia Fatima Fernandes de.

Desenvolvimento de sucos mistos a base de frutos e especiarias /
Evénia Fatima Fernandes de Morais. — Pombal, 2018.

34 f. : il. color.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em Engenharia de
Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Centro de
Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, 2018.

"Orientagdo: Profa. Dra. Adriana Ferreira dos Santos".

Referéncias.

1. Bebida mista. 2. Compostos bioativos. 3. Avalia¢do sensorial. 4.
Blends. 1. Santos, Adriana Ferreira dos. II. Titulo.

CDU 663.8(043)

FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA PELA BIBLIOTECARIA AUXILIADORA COSTA (CRB 15/716)




EVENIA FATIMA FERNANDES DE MORAIS

DESENVOLVIMENTO DE SUCOS MISTOS A BASE DE FRUTOS E
ESPECIARIAS

Trabalho de Conclusdo de Curso a ser
apresentado a Coordenagcdo do Curso de
Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal de Campina Grande, Centro de Ciéncias
e Tecnologia Agroalimentar, como requisito para
obtencgao do grau De Bacharel em Engenharia de
Alimentos.

APROVADO EM: / /

BANCA EXAMINADORA:

Prof?., Dra Sc. Adriana Ferreira dos Santos
-CCTA/UATA/UFCG-

- Orientadora -

Prof?., Dra Sc. Maira Felinto Lopes
-CCTA/UATA/UFCG-

- 1° Examinador —

Jaqueline de Sousa Gomes
-ENGENHEIRA DE ALIMENTOS-

- 2° Examinador -

POMBAL-PB
2018

111



AGRADECIMENTOS

A Deus, pela dadiva da vida, por me conceder for¢ga e coragem durante essa longa caminhada
de 5 anos, pela oportunidade de realizagao desse sonho.

Aos meus pais Lenira e Antoniel, pelo apoio incondicional durantes esses anos, sempre
dispostos a me ajudar no que fosse preciso, me incentivando a nunca desistir e sim procurar
evoluir a cada dia, pelo amor, pelas oragdes, pelo cuidado e pela forga, meu muito obrigada!
Amo muito vocés!

Aos meus avos Avani e Maria, dedico essa vitoria a vocés, pois ndo teria conseguido sem o
apoio, a ajuda e o amor que sempre me dedicastes, sou imensamente grata a Deus pela familia
a qual fui agraciada, tudo o que sou hoje devo a vocés, ao exemplo de homem digno, de
principios que é o meu avd e a mulher de fé e coragao gigante que é minha vé.

A minha irma Erica, pela amizade, por todas as palavras de apoio, por acreditar sempre em mim,
até mais do que eu mesma, e por nunca me deixar fraquejar ou desistir, pelo seu amor e cuidado
muito obrigada! Ao meu cunhado Junior por ndo medir esfor¢os para me ajudar seja no que
fosse, ndo havendo dificuldades, sempre que precisei, muito obrigada!

A minha orientadora Professora Dra Adriana Ferreira dos Santos, pela confianca que em mim foi
depositada, por todos os ensinamentos, pela paciéncia e pela amizade, és mais que uma
professora, €s uma amiga, serei eternamente grata, pois no momento que mais precisei, quando
estava sem direcionamento vocé me acolheu no seu grupo de pesquisa, muito obrigada!

Aos amigos que Deus me presenteou Gaby, Emily e Robson, pela amizade, apoio e lealdade
durante todos esses anos, nossa amizade sera além dos portdes da UFCG! Agradeco a Bia,
companheira de apartamento e de vida, pelas palavras de incentivo sempre que precisei, pelas
oragdes dedicadas a mim e pela sua amizade!

Agradeco a Rodrigo, Rosenildo, Agda, Jaqueline e Julia por toda a ajuda durantes os periodos
de analise, e também pela amizade de vocés.

Agradeco as técnicas de laboratorio Wellida e Fabiola por todas as vezes que precisei de algo
durante os longos dias de analise, seja uso de equipamento, alguma vidraria ou até mesmo uma
palavra de apoio, vocés estavam sempre dispostas a ajudar.

A todos que direta ou indiretamente contribuiram para a conclusdo dessa etapa, e a realizagao
de um sonho que é se tornar Engenheira de Alimentos o0 meu muito obrigada!

v



“Nao fui eu que Ihe ordenei? Seja forte e corajoso! Nao se apavore, nem se desanime, pois o
Senhor, o seu Deus estara com vocé por onde vocé andar.”

(Josué 1:9)

A\



LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Matérias-primas obtidas no mercado local de Pombal-PB para obteng&o das polpas.

(A) abacaxi. (B) melancia, (C) kiwi, (D) meléo, (E) hortela e gengibre, (F) lim&o......................... 2
Figura 2: Fluxograma de produG&0o de SUCOS MISTOS.........uuuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeaes 3
Figura 3:Sucos mistos para armazenamento e posteriores analises............ccccccccceeeeeeeeeeeeiinnnnnnn. 4
Figura 4:indice de rejeico,indiferenca e aceitacdo dos sucos mistos para os atributos aparéncia
) =X o L = ) TP UURPPRPPPON 10
Figura 5:indice de rejeicdo,indiferenca e aceitacdo dos sucos mistos, quanto aos atributos aroma
(A) € SADOK (B) . eeeiieiiiiie ettt e e e e e e e e aaeeeeaa e aaaaaanann 10
Figura 6:indice de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo dos sucos mistos, quanto ao atributo
[oT0] 0 T[S (= o o = TP 10
Figura 7: indice de aceitacdo global e intencéo de compra para as formulagdes....................... 11

vi



LISTA DE TABELAS

Tabela 1: Formulagao das bebidas mistas a base de frutas e especiarias ..........cccoeeveviiiiinnnnnnnnn. 3
Tabela 2: Resultados médios seguidos do desvio padréo para Solidos Soluveis (SS), Acidez
Titulavel (AT), Relacdo SS/AT, pH e Acgucares Soluveis Totais (AST) de polpa de abacaxi,
melancia, meldo, kiwi, hortela, gengibre € IMmao.............ooooriiiiiiiii s 5

Tabela 3: Resultados médios seguidos do desvio padréo, para Acido Ascérbico (AA), Clorofila
Total (CT), Carotenoides (CA), Antocianinas (AN), Flavonoides (FL) e Compostos Fendlicos (CF)
de polpa de abacaxi, melancia, mel&o, kiwi, horteld, gengibre € lim&o.............cccccoviin 6

Tabela 4: Resultados médios seguidos do desvio padrado para Solidos Soluveis (SS), Acidez
Titulavel (AT), relacdo SS/AT, pH, e Agucares Soluveis Totais (AST) dos sucos mistos de frutas
LTS 01Tt F= T =T TSR 7

Tabela 5: Resultados médios seguidos do desvio padrdo para Acido Ascorbico (AA), Clorofila
Total (CF), Carotenoides (CA), Antocianinas (AN), Flavonoides (FL), Compostos Fendlicos (CF)
dos sucos mistos de frutas € eSPEeCIarias. ........ccouuuie i 8

Tabela 6: Resultado da Avaliacao Sensorial das formulagdes...........cccoooeeeeiiiiiiiiiiiiiicccccceeeee 9

vil



SUMARIO

L D] 007 (O OSSR 1
INTRODUGAO. ...t eeeeee e e e ee e e eeeeeaeeeee e e e e e e e e eaeaeeeeens 2
MATERIAIS E METODOS ... es s es e 2
Matéria Prima e Caracterizagao das POIPaS .......ccueieiiiiiiiieciiee ettt e 2
Formulacdo das Bebidas Mistas a Base de Frutos € ESPeciarias ...........ccceecveeiieniienieeniienieeieesee e 4
TESLES AE ACCILAGAD ... eeeiurieeeirieeeiieeeeiteeeetee et eeett e e e et e e eetaeeeetaeeeeaseeetseessaeeeasseeassasesaseeeasseeenssesesasesennseeenres 4
Avaliagoes FiSICO-QUIMIICAS ......cccveieeuiiieeiiieeiiec et ettt et e et e e ettt e e et eeeaaeeeeabeeestaeeetaeesaseesnsseesareeesaseeennnes 4
Avaliacao dos COmMPOSLOS BIOALIVOS....c..eeiiieiiieiiieitieeieeite et eiteete et stteebeeeaeesbeeseseeseessaeenseessaesnsaensseans 4
Delineamento Experimental € Analises EStatiStiCas .......c.ceevuieeiiieeiiiieeiiieeie et 5
RESULTADOS E DISCUSSAQ.........oooiiiiiieiieiieeiecieiessie st ess st s sseees 5
Avaliagio Sensorial € INdice de ACEIEAGAO ............oveueeeeeeeeeeeeeeeeeee oot 9
Aceitacao Global € INtengao de COMPIA.......cueeecuiiiiiiiieeiiieciee e eee et et eeaeeeseaeeebaeesbeeeseseeessseeenes 11
CONCLUSOES ..ottt 11
REFERENCIAS.......ccooooviiiritieeiie ittt sttt 12

viil



MORAIS, E.F.F. Desenvolvimento de sucos mistos a base de frutas e especiarias utilizando
delineamento de misturas. 2018. 33f. Monografia (Graduagdo em Engenharia de Alimentos) —
Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2018.

RESUMO

Os consumidores vém procurando alimentos praticos, saudaveis, e uma forma de inserir esse
tipo de alimento em seu cardapio, seria por meio de bebidas mistas, utilizada com o intuito de
melhorar as caracteristicas nutricionais de determinados sucos, pela complementagcdo de
nutrientes fornecidos por frutas e especiarias. O trabalho teve como objetivo desenvolver,
formular e avaliar a qualidade de bebidas mistas a base de frutas e especiarias. Os frutos foram
submetidos a extragao da polpa e logo apds, fechadas hermeticamente em sacos plasticos de
5009 e congelados. Foram utilizadas polpas de abacaxi, melancia, mel&o, kiwi, limao e extratos
de gengibre e hortela. As polpas e extratos foram utilizadas como matrizes para as formulagbes
das bebidas mistas, variando de acordo com os tratamentos. As polpas, extratos e as bebidas
mistas foram submetidas as analises fisico-quimicas e de compostos bioativos. Foram testadas
doze formulagdes com diferentes concentragdes de polpas de frutos, padronizando para um teor
de sodlidos soluveis de 15%. Apos a avaliagdo dos doze tratamentos foram escolhidas as trés
melhores formulagdes, com base nas avaliagbes dos compostos fendlicos, e acido ascérbico e
submetidos a avaliagao sensorial. De acordo com os resultados, verificou-se que as formulagdes
que apresentaram melhores valores para quantificacdo foram as formulagdes F4(abacaxi, kiwi,
horteld), F5(abacaxi, kiwi, gengibre), F6(abacaxi, kiwi, limdo), em funcédo disso, foram as
formulacgdes escolhidas para a aplicagdo da analise sensorial, onde foi possivel observar que as
formulagdes obtiveram boa aceitacéo, por parte dos provadores, assim como um boa intencao
de compra, principalmente a formulagcdo F5(abacaxi, kiwi, gengibre).

Palavras-chave: blends, compostos bioativos, avaliagao sensorial.
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MORAIS, E. F. F. Development of mixed juices based on fruits and spices using a mix design.
2018. 33f. Monography (Undergraduate in Food Engineering) - Federal University of Campina
Grande, Pombal, 2018.

ABSTRACT

Consumers have been looking for practical, healthy foods, and a way to insert this type of food
into their menu, would be through mixed drinks, used to improve the nutritional characteristics of
certain juices, by supplementing nutrients provided by fruits and spices. The objective of this work
was to develop, formulate and evaluate the quality of mixed drinks based on fruits and spices.
The fruits were submitted to extraction of the pulp and soon after, closed hermetically in plastic
bags of 500g and frozen. Pulp of pineapple, watermelon, melon, kiwi, lemon and extracts of ginger
and spearmint were used. The pulps and extracts were used as matrices for mixed beverage
formulations, varying according to the treatments. The pulps, extracts and mixed drinks were
submitted to the physical-chemical analysis and bioactive compounds. Twelve formulations with
different concentrations of fruit pulps were tested, standardizing for a soluble solids content of
15%. After the evaluation of the twelve treatments, the three best formulations were chosen,
based on the evaluations of the phenolic compounds and ascorbic acid and submitted to the
sensorial evaluation. According to the results, the formulations with the best values for
quantification were formulations F4 (pineapple, kiwi, mint), F5 (pineapple, kiwi, ginger), F6
(pineapple, kiwi, lemon) In addition, the formulations were chosen for the application of the
sensory analysis, where it was possible to observe that the formulations obtained good
acceptance by the tasters, as well as a good intention to buy, especially the formulation F5
(pineapple, kiwi, ginger)

Keywords: blends, bioactive compounds, sensory evaluation.
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ARTIGO CIENTIFICO

Desenvolvimento de Sucos Mistos a Base de Frutos e Especiarias

Development of Mixed Juices Based on Fruits and Spices Using Blend Design

Evénia Fatima Fernandes de Morais’, Adriana Ferreira dos Santos?

RESUMO: Os consumidores vém procurando alimentos praticos, saudaveis, e uma forma de inserir esse tipo de alimento em
seu cardapio, seria por meio de bebidas mistas, pela complementa¢do de nutrientes fornecidos por frutas e especiarias. O trabalho
teve como objetivo desenvolver, formular e avaliar a qualidade de bebidas mistas a base de frutas e especiarias. Os frutos foram
submetidos a extrac¢do da polpa e logo apos, fechadas hermeticamente em sacos plasticos de 500g e congelados. Foram utilizadas
polpas de abacaxi, melancia, meldo, kiwi, limdo e extratos de gengibre e horteld. As polpas e extratos foram utilizadas como
matrizes para as formulagdes das bebidas mistas, variando de acordo com os tratamentos. As polpas, extratos e as bebidas mistas
foram submetidas as analises fisico-quimicas ¢ de Compostos Bioativos. Foram testadas doze formulagdes com diferentes
concentragdes de polpas de frutos, padronizando para um teor de s6lidos soltaveis de 15%. Apds a avaliagdo dos doze tratamentos
foram escolhidas as trés melhores formula¢des, com base nas avaliagdes dos compostos fendlicos e submetidos a avaliacdo
sensorial. De acordo com os resultados, verificou-se que as formula¢des que apresentaram melhores valores para quantificacao
de compostos fendlicos foram as formulagdes F4(abacaxi, kiwi, horteld), F5(abacaxi, kiwi, gengibre), F6(abacaxi, kiwi, limao),
em funcdo disso, foram as formulagdes escolhidas para a aplicacdo da analise sensorial, onde foi possivel observar que as
formulagdes obtiveram boa aceitagdo, por parte dos provadores, assim como um boa intengdo de compra, principalmente a
formulagdo F5(abacaxi, kiwi, gengibre).

Palavras-chave: blends, compostos bioativos, avaliacdo sensorial.

ABSTRACT: Consumers have been looking for practical, healthy foods, and a way to introduce this type of food into their
menu, would be through mixed drinks, by supplementing nutrients provided by fruits and spices. The objective of this work was
to develop, formulate and evaluate the quality of mixed drinks based on fruits and spices. The fruits were submitted to extraction
of the pulp and soon after, closed hermetically in plastic bags of 500g and frozen. Pulp of pineapple, watermelon, melon, kiwi,
lemon and extracts of ginger and spearmint were used. The pulps and extracts were used as matrices for mixed beverage
formulations, varying according to the treatments. The pulps, extracts and mixed drinks were submitted to the physical-chemical
analysis and Bioactive Compounds. Twelve formulations with different concentrations of fruit pulps were tested, standardizing
for a soluble solids content of 15%. After the evaluation of the twelve treatments were chosen the three best formulations, based
on the evaluations of the phenolic compounds and submitted to the sensorial evaluation. According to the results, it was verified
that the formulations that presented the best values for quantification of phenolic compounds were formulations F4 (pineapple,
kiwi, mint), F5 (pineapple, kiwi, ginger), F6 (pineapple, kiwi, lemon) , the formulations were chosen for the application of the
sensorial analysis, where it was possible to observe that the formulations obtained good acceptance by the tasters as well as a
good intention to buy, especially the formulation F5 (pineapple, kiwi, ginger ).

Keywords: blends, bioactive compounds, sensory evaluation
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Evénia Fatima F.Morais et al

INTRODUCAO

O Brasil ¢ um grande produtor mundial de frutas, porém, mesmo com a grande producdo nacional de frutas, ainda
existem muitas perdas pos-colheitas, devido principalmente a alta perecibilidade destas, e também devido ao manuseio
inadequado durante a colheita, o transporte ¢ 0 armazenamento, o que consequentemente, ira gerar prejuizos (FAO, 2011). Desta
forma, uma alternativa seria a industrializa¢do dessas frutas no desenvolvimento de novos produtos, como sucos e néctares, a
fim de reduzir as perdas de qualidade e buscando atender as exigéncias dos consumidores.

Atualmente, o nivel de preocupagdo com a satide aumentou, por parte dos consumidores, que estdo mais conscientes
sobre a escolha da alimentagdo, visando uma alimentagao saudavel como garantia de melhoria da qualidade de vida. (FARAONI
et al., 2012). Logo, a tendéncia ¢ cada vez maior de que os consumidores adquiram produtos processados, que contenham
caracteristicas sensoriais semelhantes ao de alimentos in natura, isso tem sido um motivo para o consumo de derivados de frutas
(SOUZA et al., 2012)

Os sucos naturais constituem boas fontes de nutrientes, como vitaminas e minerais, assim, vem se destacando atualmente
devido a praticidade de consumo e disponibilidade. A produgdo de polpas, sucos e néctares, se apresenta como uma alternativa
para transcorrer a produgdo de frutas, com maior agregacdo de valor, pelos produtores e industrias. Uma vez que estes produtos
conquistam cada vez mais o paladar dos consumidores, em fung@o do seu sabor e por serem benéficos a saide (FONSECA,
2014).

O processamento de sucos mistos se mostra uma excelente alternativa para um melhor aproveitamento das matérias-
primas e producdo de bebidas com alto valor nutricional. A possibilidade da combinagdo de novos sabores, aromas ¢ a
combinagdo de diferentes atributos sensoriais, gera a associagdo de principios nutritivos, bem como de compostos Bioativos
presentes em diferentes vegetais (SOARES et al., 2014).

O desenvolvimento e consumo de alimentos com propriedades funcionais esta se expandindo bastante, amparado pela
necessidade do mercado e apoiado ainda por evidéncias cientificas, que consideram uma boa alternativa o desenvolvimento de
alimentos diferenciados. Os sucos mistos de frutas com sabores e aromas diferenciados ¢ uma tendéncia tanto do mercado e o
consumo destes vem aumentando em fungdo da praticidade e em fungdo também da preocupag@o dos consumidores com a satde,
com o consumo de alimentos saudaveis, destacando também do valor nutritivo que as frutas apresentam por serem boas fontes
de vitaminas e minerais (FONSECA, 2014).

Diante desse contexto a busca por alimentos saudaveis, aliados ao desenvolvimento de sucos mistos na forma de prontos
para beber ¢ uma boa opg¢ao para consumo alimenticio. O trabalho teve como objetivo desenvolver, formular e avaliar a qualidade
de bebidas mistas a base de frutas e especiarias.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, (CCTA), Unidade Académica de
Tecnologia de Alimentos (UATA), da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), em Pombal-PB nos laboratérios de
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (LTPOV), de Quimica, Bioquimica ¢ Analise de Alimentos e de Analise Sensorial.

Matéria-Prima e Caracterizacio das Polpas

Foram utilizadas como matérias-primas, os frutos: abacaxi, melancia, meldo, kiwi e liméo e especiarias: hortela e gengibre
(Figural) adquiridas no comércio local do municipio de Pombal- PB.

Figura 1. Matérias-primas obtidas no mercado local de Pombal-PB para obtencdo das polpas. (A) abacaxi; (B) melancia; (C)
kiwi; (D) meldo; (E) hortela e gengibre; (F) limdo
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Desenvolvimento de sucos mistos a base de frutos e especiarias

Fonte: Autora (2018)

Apos a aquisi¢do dos frutos e das especiarias estes foram acondicionados em caixas isotérmicas e transportados para o
LTPOV da UATA/CCTA/UFCG, onde foram selecionados quanto ao estddio de maturacdo comercial, aparéncia e lavados por
imersdo em agua clorada (50ppm) por 15 minutos. Os frutos que precisaram da retirada da casca foram descascados e depois
desintegrados e despolpados para a obtengdo da polpa em liquidificador semi-industrial. As especiarias depois de lavadas em
agua clorada (30 ppm/ 15 minutos) foram cortadas e triturados em um liquidificador. As polpas foram acondicionadas em
saquinhos de polipropileno para as analises fisico-quimicas de compostos bioativos e para obtencao das bebidas mistas.

Formulac¢oes das Bebidas Mistas

Ap06s a realizacdo das andlises fisico-quimicas e de compostos bioativos das polpas in natura, foram desenvolvidas as
formulagdes dos sucos mistos a base das polpas dos frutos: abacaxi, meldo, kiwi, melancia e limao e dos extratos das especiarias
horteld e gengibre. Os extratos foram feitos da seguinte forma, o horteld e o gengibre foram triturados com uma quantidade exata
de agua, como seria adicionado agua foi feita a subtragdo da quantidade de agua total utilizada, menos a quantidade de agua que
se utilizou para triturar o horteld ¢ o gengibre. Apés as polpas ja devidamente extraidas foram realizadas as proporgoes de 40%
de polpa (abacaxi, meldo, kiwi, melancia, liméo, horteld e gengibre) e 60% de agua mineral, com 15° Brix, de acordo com que é
estabelecido pela legislagdo. (Tabela 1, Figura 2). Na sequéncia, a bebida mista de cada formulagdo foi submetida a um
tratamento térmico (90°C por 2 minutos), visando reduzir risco de contaminagdo microbiologica e aumentar a vida util, porém
pode ter ocasionado a perca de compostos fendlicos devido esse procedimento, seguido de enchimento a quente (85°C) em
embalagens de polipropileno, fechadas com tampas plasticas com lacre, invertidas e posteriormente resfriadas por imersdao em
agua clorada (100ppm). As bebidas mistas também foram armazenadas para posteriores analises fisico-quimicas e de compostos
bioativos, podendo ter ocorrido percas de compostos Bioativos durante esse periodo. (Figura 3).

Tabela 1. Formulag@o das bebidas mistas a base de frutos e especiarias.

TRATAMENTOS Concentracoes (40% de polpa)

F1 Abacaxi (25%) + Melao (12%) + Horteld (3%)
F2 Abacaxi (25%) + Melao (12%) + Gengibre (3%)
F3 Abacaxi (25%) + Meldo (12%) + Liméao (3%)
F4 Abacaxi (25%) + Kiwi (12%) + Hortela (3%)
F5 Abacaxi (25%) + Kiwi (12%) + Gengibre (3%)
F6 Abacaxi (25%) + Kiwi (12%) + Liméo (3%)
F7 Melancia (25%) + Melao (12%) + Hortela (3%)
F8 Melancia (25%) + Meldo (12%) + Gengibre (3%)
F9 Melancia (25%) + Melao (12%) + Limao (3%)
F10 Melancia (25%) + Kiwi (12%) + Horteld (3%)
F11 Melancia (25%) + Kiwi (12%) + Gengibre (3%)
F12 Melancia (25%) + Kiwi (12%) + Liméo (3%)

Revista Verde, v. X, n.X, p.x - x, ANO



Evénia Fatima F.Morais et al

Figura 2: Fluxograma de produg¢@o dos sucos mistos

FORMULACAO

4

POLPA DE FRUTA+ AGUA
MINERAL

—

CORRECAO DO BRIX

—

TRATAMENTO TERMICO
90°C/2MIN

—

ENCHIMENTO A QUENTE

—

FECHAMENTO

=

RESFRIAMENTO

4

ARMAZENAMENTO
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Desenvolvimento de sucos mistos a base de frutos e especiarias

Figura 3. Sucos mistos para armazenamento e posteriores analises.

Fonte: Autora (2018)

Analise Sensorial das formulacdes das bebidas mistas a base de frutos e especiarias

Foram escolhidas as trés melhores formulagdes F4(abacaxi, kiwi, horteld), F5(abacaxi, kiwi, gengibre), F6(abacaxi,
kiwi, limdo) com base nos resultados das avaliacdes de compostos fenolicos e bioativos, principalmente acido ascérbico para
serem avaliadas sensorialmente.

o Testes de aceitacio

Os testes de aceitacdo foram realizados em cabines individuais do Laboratério de Andlise Sensorial da
UATA/CCTA/UFCG no periodo da manhd e tarde. As amostras foram servidas aos provadores monadicamente, sob
delineamento inteiramente casualizado a temperatura de 10°C, em copos descartaveis de S0mL com orientacdo sobre o
preenchimento da ficha resposta. Foram aplicados testes de aceitagdo sensorial de aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e
aceitagdo global utilizando-se escala heddnica estruturada de 9 pontos, onde 9 representava a nota maxima “gostei muitissimo”,
5 representava “ndo gostei nem desgostei” ¢ 1 a nota minima “desgostei muitissimo”. Para avalia¢do de inten¢do de compra
também sera utilizada escala hedonica, porém esta estruturada de 5 pontos, onde 1 corresponde a nota méxima “certamente
compraria”, a nota 3 “talvez comprasse, talvez ndo comprasse” ¢ 5 a nota minima “certamente ndo compraria” aplicada a 80
provadores ndo treinados. (Ficha Anexo 1). Segundo (STONE, SIDEL 1993).

Avaliagoes fisico-quimica:

As avaliagdes tanto fisico-quimicas como de compostos bioativos foram feitas tanto para polpas, como para as bebidas e foram
realizadas em quatro repeti¢des.

. Acidez Titulavel — AT (% de acido citrico/100g): por titulometria com NaOH 0,1 M, segundo Instituto Adolfo Lutz
- TIAL (2008).

. Solidos Soluveis (SS): Determinou-se o teor de sélidos soluveis utilizando-se um refratometro. Os resultados foram
expressos em %.

. Relagao SS/AT (ratio): Foi obtida pela operagdo algébrica de divisdo de valores encontrados para SS ¢ AT.

. Potencial Hidrogenionico - pH: determinado em pHmetro, com insergéo direta do eletrodo, de acordo com IAL (2008).
. Acgucares Soliveis Totais (g.100g™): foram determinados pelo método da Antrona, segundo metodologia descrita por

Yemn e Willis (1954). Os extratos foram obtidos através da dilui¢do de 0,3 ml da amostra em 200 mL de agua destilada. As
amostras foram preparadas em banho de gelo, adicionando-se em um tubo 50 pL do extrato, 950 pL de adgua destilada e 2,0 mL
da solugd@o de Antrona 0,2%, seguida de agitagdo e repouso em banho-maria a 100 °C por 3 minutos. A leitura das amostras foi
realizada em espectrofotometro a 620 nm, utilizando-se como referéncia a glicose para obtengdo da curva padrao.

Avaliacdo dos Compostos Bioativos:

. Acido Ascérbico (mg.100g™): o contetido de acido ascorbico foi determinado pelo método de Tillmans, segundo
Carvalho et al. (1990) Cerca de 0,5 ml da amostra foi diluida em 50 mL de acido oxalico 0,5%, homogeneizada por 1 minuto e
em seguida titulada com solugdo de 2,6 diclorofenolindofenol (DFI) 0,2% até mudanca de colorag@o.

. Clorofila Total (mg.100g™): - foram utilizados cerca de 1ml de amostra na presenca de 5 mL de acetona 80% e 5 mg
de CaCQ;3, deixando extrair por 24hr no escuro a 4°C, de acordo com modifica¢des do método de Arnon (1985).

. Carotenoides (mg.100g™): foram extraidos em acetona 80% gelada, filtrados em papel de filtro de 0,45 pm e
quantificados por espectrofotometria, como descrito por Lichtenthaler (1987).

. Antocianinas e Flavonoides (mg.100g™): foram determinados de acordo com a metodologia de Francis (1982). Foram
extraidos por uma solugdo de etanol-HCI 1,5N e deixados em repouso por 24 horas. As leituras foram realizadas em
espectrofotometro a 374nm para os flavonoides e a 535nm para as antocianinas, com os resultados expressos em mg/100g.
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. Compostos Fenolicos (mg.100g™): Para cada tubo de ensaio, foi pipetada a amostra da amostra, adicionados 4gua ¢ o
reagente Folin-Ciocalteau (0,25N), os quais foram agitados e mantidos por 3 minutos para reagir. Apos este tempo, foi adicionado
o carbonato de sddio (1N), ¢ os tubos novamente foram agitados, o espectrofotdmetro foi zerado com o controle (branco), e
foram feitas as leituras da absorbancia no comprimento de onda de 725 nm

Delineamento Experimental e Analise Estatistica

Os experimentos foram instalados em um delineamento inteiramente casualizado. Os resultados foram submetidos a
analise de variancia. Quando detectado significancia para o teste F, os dados foram comparados pelo teste de Tukey ao nivel de
5% de probabilidade. Foi utilizado o programa estatistico SISVAR versdo 5.6 (2014).

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a tabela 2, verificou-se que o teor de Solidos Soluveis da polpa de abacaxi apresentou um maior teor
(16,03%), diferindo do valor encontrado por Thé et al., (2010), que foi de SS de 11,50% para abacaxi da cultivar ‘Smooth
Cayenne’. Isso pode ser explicado pela diferenga de cultivar, ou processo de maturacdo do fruto. Seguido da polpa de kiwi
(13,85%) estes resultados encontram-se em concordancia com os obtidos no estudo de Lameiro et al (2009), onde seus resultados
variaram de 11 a 15%. Os extratos de gengibre e horteld apresentaram um menor teor de Sélidos Soluveis com 0,68% e 0,80%,
respectivamente.

Tabela 2. Resultados médios para Sélidos Soluveis (SS), Acidez Titulavel (AT), Relagdo SS/AT, pH e Agucares Soltiveis Totais
(AST) de polpa de abacaxi, melancia, meldo, kiwi, horteld, gengibre e limao.

POLPAS $5% AT % de dcido citrico S8/AT pH AST%
Abacaxi 16,03 + 0,13 0,26+ 0,01 61,90 +3,17 3,63 +£0,30 22,34 +443
Melancia 8,85+0,06 0,05+ 0,00 172,74 +£ 1,13 4,55+0,33 22,30 + 5,46
Melao 8,60 + 0,00 0,04 + 0,00 223,82 +0,00 6,58 £ 0,07 15,69 + 4,38
Kiwi 13,85+ 0,13 0,52 +0,01 26,87+ 0,51 2,99+ 0,18 22,18 + 1,40
Hortela 0,80+ 0,08 0,02 +£0,01 38,06 + 11,21 6,49 £ 0,43 20,43 +7,52
Gengibre 0,68 £ 0,05 0,02+ 0,01 39,04 + 13,89 6,15+0,33 16,01 + 4,63
Limao 10,75+ 0,13 1,47 £0,01 7,31+ 0,11 2,08 + 0,44 18,09 + 3,84

CV (%) 1,10 2,33 8,44 6,93 24,68

DMS 0,22 0,02 15,80 0,74 11,11

A acidez de frutas representa o sabor acido ou azedo e indica a presenga de acidos organicos nos vegetais (AROUCHA
et al., 2010). O valor médio da Acidez Titulavel (AT) das polpas variaram de 1,47% (sumo de limdo) a 0,02% (horteld e
gengibre). Sendo a polpa de lim@o a que apresentou o maior teor, seguido da polpa de kiwi (0,52%), resultado inferior quando
comparado aos valores obtidos por Junior (2007) e Lameiro (2010) que encontraram para kiwi, 1,8% e 1,41%, respectivamente.

Ja para relag@o Solidos Soluveis/Acidez Titulavel as polpas que apresentaram maior valor foram respectivamente as
polpas de meldo (223,82) e melancia (172,74). O valor encontrado nessa relagdo indica uma combinagdo de aglicar e acido que
se correlacionam, logo quanto menor a acidez do alimento, maior o teor de Soélidos Soluveis, estando diretamente relacionado
com o grau de palatabilidade do alimento, quanto maior a relagdo SS/AT, maior sera o grau de palatabilidade, o quanto esse
alimento ¢ agradavel ao paladar do consumidor.

Quanto ao pH os alimentos sao classificados como alimentos de baixa acidez (pH >4,5), alimentos acidos, (pH de 4,0 a
4,5), e alimentos muito acidos pH< 4,5), logo de acordo com a tabela os resultados variaram de 6,58 g.100g™! para a polpa de
meldo, de modo que se enquadra em uma polpa de baixa acidez a 2,08 g.100g™! para a polpa de limdo, que € um fruto de acidez
elevada, a polpa de kiwi apresentou um valor de 2,99 g.100g™! valores semelhantes ao encontrado por Lameiro et al (2010), que
encontraram valores entre 3,3 a 3,4 g.100g™! para kiwi in natura.

Observou-se também na Tabela 2, o teor de Aglcares Soluveis Totais (AST) que sdo carboidratos de baixo peso
molecular, responsaveis diretos pela caracterizagdo do sabor doce dos frutos. Para AST € possivel observar que a polpa de
abacaxi (22,34 g.100g™") seguido das polpas de melancia (22,30 g.100g™") e kiwi (22,18 g.100g™") apresentaram os maiores valores
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e a polpa de meldo apresentou o menor valor (15,69 g.100g!) esses valores podem estar correlacionados com o estagio de
maturagdo dos frutos, influenciando assim no seu teor de agucares.

Na tabela 3 verificou-se que os teores de acido ascorbico das polpas variaram de 78,38 mg.100g™! a 1,69 mg.100g™! para
a polpa de melancia, para a polpa de kiwi, entretanto apresentou-se teor baixo quando comparado ao encontrado por Junior
(2007) que foi de 137,65 mg.100g™!. De acordo com Tabela Brasileira de Composi¢io dos Alimentos (TACO) em 2004, o teor
estimado de vitamina C do kiwi é de 70,8 mg.100g"".
Tabela 3. Resultados médios, para Acido Ascorbico (AA), Clorofila Total (CT), Carotenoides (CA), Antocianinas (AN),
Flavonoides (FL) e Compostos Fenolicos (CF) de polpa de abacaxi, melancia, meldo, kiwi, hortela, gengibre e limao.

POLPAS AA CcT CA AN FL CFT
Abacaxi 10,19 +£ 0,26 2,17+£0,87 0,03 £0,00 0,34+0,13 1,07 £0,26 175,88 £3,07
Melancia 1,69+ 0,14 1,73 £ 0,00 0,02+ 0,01 0,75+0,22 2,22+0,78 23,71+ 1,59
Melao 2,70 = 0,00 6,06 2,24 0,04 £ 0,01 0,38 +£0,23 1,34 £ 0,54 31,92 +4,10
Kiwi 78,30 £ 0,00 337,71 £ 33,66 0,78 £0,10 1,09 £ 0,37 4,01 +£0,32 244,07 £7,52
Hortela 3,85+£0,26 95,71 + 24,68 0,25+ 0,04 0,88 0,27 6,48 £ 0,61 84,34 + 13,07
Gengibre 2,16+ 0,00 21,21 + 12,68 0,13 +£0,02 0,43£0,17 2,73+0,34 11,68 £ 0,97
Limao 6,21 £0,22 25,98 + 7,07 0,06 £ 0,01 0,61 +£0,05 1,98 £0,39 81,15+2,60

CV (%) 1,13 23,87 22,24 35,19 17,43 6,58

DMS 0,39 38,46 0,09 0,51 1,13 14,12

As clorofilas sdo os pigmentos naturais que se encontram presentes em maior quantidade nas plantas. Quando se notam
diferencas visiveis na colorag@o de algum fruto ou hortali¢a esta relacionado a presenga dessa variavel e sua distribuigdo, bem
como a presenga dos carotenoides que esta sempre acompanhando as clorofilas. (VON ELBE, 2000). O kiwi apresentou o maior
teor de clorofilas (337, 71mg.100g™), o que pode ser justificado pela sua cor caracteristica que ¢ o verde, seguido da polpa de
horteld (95, 71mg.100g™) que deveria apresentar um teor ainda maior de clorofilas em decorréncia de sua coloragdo, porém esse
valor pode ser explicado pelo fato das folhas de hortela terem sido trituradas e maceradas para obteng@o do extrato, podendo ter
ocorrido degradacdo das clorofilas. As outras polpas apresentaram teores baixos de Clorofila Total.

De acordo com os valores encontrados para Carotenoides Totais, o kiwi apresentou 0,78 mg.100g™!, seguido do hortela
com 0,25 mg.100g™'. Os Carotenoides podem estar presentes desde o comego do amadurecimento do fruto e tornam-se visiveis
a medida que vai ocorrendo degradacdo das Clorofilas (CHITARRA; CHITARRA, 2005). No caso do gengibre a medida que a
clorofila foi sendo degradada, o teor de Carotenoides teve um leve aumento, acontecendo o mesmo para o kiwi e hortela, ja para
os as demais polpas apresesataram uma diminui¢do no teor de carotenoides, podendo ser explicado devido aos outros frutos
terem sofrido menos degradacdo da Clorofila, diminuindo assim os teores de Carotenoides.

Para Flavonoides e Antocianinas as polpas de horteld apresentaram 6,48 mg.100g! ¢ 0,88 mg.100g™!, respectivamente
e para a polpa do kiwi 4,01 mg.100g™" e 1,09 mg.100g™!, respectivamente, sendo as que apresentaram os maiores teores. A polpa
de abacaxi apresentou o menor teor (1,07 mg.100g™! e 0,34 mg.100g™!, respectivamente). As polpas dos outros frutos obtiveram
valores intermediarios, entre os frutos que apresentaram maior ¢ menor teor. Essas classes de pigmentos encontram-se em
abundante forma em frutas e hortalicas. A variabilidade dos resultados para esses pigmentos pode ser justificada devido a
variedade, o estdgio de maturagao, assim como o processamento, realizado para extragdo das polpas.

Dentre as substancias bioativas, os compostos fendlicos desempenham um importante papel no organismo dos seres
humanos. De acordo com a tabela 3, observou-se que as polpas apresentaram como excelentes fontes de Compostos Fenolicos
foram as polpas de kiwi (244,07 mg.100g™!) e abacaxi (175,88 mg.100g™"). Os menores teores foram observados para as polpas
de gengibre (11,68 mg.100g™"), melancia (23,71 mg.100g™") e meldo (31,92 mg.100g™"). De acordo com os resultados para a
quantificagdo das polpas, entende-se a importancia do consumo de frutas e especiarias, bem como da mistura das mesmas, para
suprir a caréncia de algum determinado composto ou nutriente necessario a alimentacdo, o que pode ser feito através da
elaboracdo de sucos mistos e néctares.

A tabela 4 mostra os resultados referentes a Soélidos Soluveis, Acidez Titulavel, Relagdo Solidos Soluveis/ Acidez
Titulavel SS/AT pH e Agucares Soluveis Totais de cada uma das formulacdes de suco misto.

Quanto ao teor de Solidos Soltveis, os valores variaram de 16,08% para a formulagdo F12 (melancia, kiwi, limao) a
15,10% para a formulacdo F6 (abacaxi, kiwi, limdo), devemos levar em considera¢do que houve a corre¢cdo do Brix para
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15°Brix.Esse valor mais alto pode estar relacionado com a etapa da pasteurizacdo fazendo com que o suco, sendo submetido a
altas temperaturas tenha sofrido uma leve concentragéo, aumentando o seu teor de Solidos Soluveis.

Tabela 4. Resultados médios seguidos do desvio padrdo para Sélidos Soluveis (SS), Acidez Titulavel (AT), relacdo SS/AT, pH,
e Agucares Soluveis Totais (AST) dos sucos mistos de frutas e especiarias.

AMOSTRAS S58% AT% de acido citrico SS/AT PH AST mg.100g™!
F1 15,18 £ 0,21%" 0,16 +0,01° 94,97+ 5,37 3,73 £ 0,16 11,50 + 1,98 2
F2 16,00 + 0,242 0,16 +0,01f 100,11 +5,19® 424 +0,21° 10,58 + 1,74%
F3 15,15+ 0,13« 0,37 +0,01° 41,17 + 1,03% 3,93 £0,25% 8,19+ 1,41
F4 15,63 £ 0,102 0,36 +0,01¢ 44,00 + 1,40cde 3,63 £ 0,28bcd 16,34 + 2,282
F5 15,20 + 0,12¢ 0,33 +0,01° 45,67 + 1,22¢de 3,96 + 0,34 12,60 + 4,36%
F6 15,10 + 0,08 ¢ 0,53 0,022 28,78 + 1,03¢ 3,10+ 0,104 13,07 + 3,84
F7 15,83+ 0,21 0,04 +0,01¢ 386,31 + 53,472 5,72+ 0,172 6,51+0,75°¢
F8 15,83 £0,15% 0,04+ 0,018 385,83+ 49,08° 5,74 + 0,242 7,66+ 1,50
F9 15,25+ 0,19« 0,25+ 0,01¢ 61,95+ 2,69bcde 3,56+ 0,18¢ 7,57 + 1,53b¢
F10 15,38 + 0,43bd 0,19 + 0,01 81,74 + 7,320 3,68 + 0,35b<d 8,03+ 1,76

F11 15,88 + 0,26 0,23+ 0,01¢% 69,85 + 1,45bcde 3,34 £ 0,28 8,29+ 1,64

F12 16,08 £ 0,172 0,45 + 0,04° 36,10 + 3,234 3,45+ 0,46% 9,59+ 1,51°
CV (%) 1,36 6,37 18,50 6,70 22,58

DMS 0,52 0,04 52,37 0,66 5,57

*Médias seguidas por letras iguais, na mesma coluna, nio diferem significativamente entre ao nivel de 5% de confianga (P< 0,05). F1: 25%
(abacaxi), 12 % (meldo); 3% (horteld) F2: 25% (abacaxi), 12% (meldo); 3% (gengibre); F3: 25% (abacaxi), 12 % (meldo); 3% (limao); F4:
25% (abacaxi), 12% (kiwi); 3% (horteld) F5: 25% (abacaxi), 12 % (kiwi); 3% (gengibre); F6: 25% (abacaxi), 12% (kiwi); 3% (limdo); F7:
25% (melancia), 12% (meldo); 3% (horteld) F8: 25% (melancia), 12% (meldo); 3% (gengibre); F9: 25% (melancia), 12 % (meldo); 3% (limao);
F10: 25% (melancia), 12% (kiwi); 3% (horteld); F11: 25% (melancia), 12 % (kiwi); 3% (gengibre); F12: 25% (melancia), 12% (kiwi); 3%
(limao).

Para a Acidez Tituldvel os valores variaram de 0,53 g.100g™! para a formulagdo F6 (abacaxi, kiwi, limio), essa maior
acidez pode ser justificada pela presenga de kiwi e limdo nessa formulagdo, sendo ambos frutos com elevada acidez, a 0,04
mg.100g™! para as formula¢des F7(melancia, meldo, horteld) e F8(melancia, meldo, gengibre), composta por melancia e meldo
que sdo frutos que possuem um baixo teor de acidez. As demais formulagdes apresentaram valores intermediarios, entre 0 maior
e o menor valor de acidez titulavel.

A relagdo SS/ AT esta relacionada ao sabor (palatabilidade) dos alimentos, essa relagdo expressa uma ideia do equilibrio
que se pode ter entres os componentes agucares ¢ acidez. (CHITARRA; CHITARRA,2005). A relagdo SS/AT pode ser vista
como diretamente proporcional aos Solidos Soltveis e inversamente proporcional a Acidez Titulavel. Logo os valores variaram
entre 386,31 para a formulacdo F7 (melancia, meldo, horteld), a qual contém melancia e meldo, que possuem uma baixa acidez
a 28,78 para a formulag@o F6(abacaxi, kiwi, limo), que sdo frutos que apresentam uma elevada acidez. O sabor dos frutos tem
sido avaliado pelo balango entre sua dogura e a sua acidez (Carvalho; Cunha, 1999), a relagdo °Brix/acidez (SS/AT) indica o
grau de equilibrio entre o teor de agucares e acidos organicos do fruto, e esta diretamente ligada com a sua qualidade quanto ao
atributo sabor, sendo, portanto, um importante parametro, logo as formulagdes F2 (abacaxi, meldo, gengibre), F7(melancia,
meldo, horteld) e F8( melancia, meldo, gengibre) apresentaram uma maior palatabilidade, visto que contém meldo em sua
composicao.

Os valores referentes ao pH variaram de 5,74 para a formulagdo F8(melancia, meldo, gengibre) a 3,10 para a formulagéo
F6(abacaxi, kiwi, limao), de um modo geral os sucos podem ser classificados como muito acidos, (pH<4,5) essa classificagdo se
baseia no pH minimo para a multiplicagdo e produgao de toxina do Clostridium botulinum (pH= 4,5), e no pH minimo para que
ocorra a multiplicag@o da grande maioria das bactérias (pH=4,0) (DIONISIO et al.,2016). Dessa forma os sucos mistos avaliados
podem ser considerados como 4cidos, o que ira favorecer sua estabilidade microbiologica e consequentemente a seguranga ao
consumir, com excegdo das formulagdes F7 (melancia, meldo horteld) e F8 (melancia, meldo, gengibre), as quais contém polpa
de melancia e melao que sdo frutos que apresentam teores considerados de pH acima de 4,5.

De acordo com os teores de Agucares Totais, a formulagdo F4(abacaxi, kiwi, horteld) obteve maior valor médio 16,34
mg.100g™! isso implica pelo fato do abacaxi e kiwi possuirem maiores teores de solidos soluveis, que geralmente sdo aglcares,
afetou os aglcares totais na formulagdo, enquanto a F7 (melancia, meldo, horteld) obteve menor média com 6,51 mg.100g™!,
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devido os frutos utilizados em sua elaboragao, apresentarem menores teores de Sélidos Soluveis, afetando também nos aguicares
totais.

De acordo com a Tabela 5, os maiores teores de acido ascorbico foram para as formulagdes F4 (abacaxi, kiwi, hortela)
com 13,91 mg.100g™!, F5 (abacaxi, kiwi, gengibre) com 14,78 mg.100g! e F6 (abacaxi, kiwi, limdo) com 14,65 mg.100g’!,
quando comparadas as outras formulagdes. Os resultados variaram de 14,78 mg.100g™! para a formulagdo F5 (abacaxi, kiwi,
gengibre) a 3,04 mg.100g™! para a formulagdo F7 (melancia, meldo, hortel3).

Tabela 5. Resultados médios seguidos do desvio padrdo para Acido Ascorbico (AA), Clorofila Total (CF), Carotenoides (CA),
Antocianinas (AN), Flavonoides (FL), Compostos Fendlicos (CF) dos sucos mistos de frutas e especiarias.

AMOSTRAS  AA mg.100g"! CT mg.100g™! CA mg.100g™! AN mg.100g™! FL mg.100g™ CF mg.100g™
F1 419+0.279 26,85+ 9,43 abe 0,12+0,02° 0,96 + 0,352 3,66+ 1,362 103,67 + 30,08 ¢
F2 3,78 £ 0,389f 5,20+ 4,244 0,07 £ 0,01bcde 0,79 £ 0,27% 2,71+ 0,522 92,18+ 13,51°¢
F3 3,24 +0,38¢f 6,063,614 0,06 + 0,01 0,64 +0,212 1,96 + 0,40b<d 105,22 + 17,24¢
F4 13,91 +0,27" 36,38 + 7,352 0,10 £ 0,02 2b¢ 0,62 + 0,492 3,38 £ 0,61 277,53 £ 107,732
F5 14,78 + 0,40 13,43+ 8,530cd 0,05+0,01¢° 0,49 + 0,022 1,95 + 0,18bed 295,77 + 129,77%
F6 14,65 + 0,26% 14,29 + 7,4Qbed 0,05+ 0,01 ¢ 0,48 + 0,16% 1,89 + 0,37b<d 322,94 +55,20°
F7 3,04 +£0,34f 25,99 + 10,49 ¢ 0,11£0,02° 0,65 + 0,392 1,82 +£0,51¢ 2525+5.26°¢
F8 439 + 0,144 9,09 + 6,98« 0,10 + 0,022 0,63 + 0,20 2,28 + 0,442bed 36,71 £11,05¢
F9 3,17 +£ 0,26 5,20+ 3,164 0,05+0,01¢ 0,56 + 0,342 1,64 £ 0,66 25,08+ 1,53¢

F10 3,85+0,419 31,18 £ 9,27 0,09 + 0,022bcd 0,26 +0,19° 1,53 £ 0,59< 114,74 +7,37¢
F11 7,63+040°¢ 9,53 + 8,30« 0,06 + 0,014 0,19+021° 1,27 + 0,52¢ 152,09 + 28,69
F12 7,90+ 0,14°¢ 12,56 + 3,84 0,06 + 0,00 4 0,25+ 0,24° 1,12+0,60¢ 115,35 +£22,28°¢
CV (%) 4,52 44,76 17,58 51,79 29,81 38,55
DMS 0,78 18,03 0,03 0,70 1,54 132,17

*Médias seguidas por letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre ao nivel de 5% de confianga (P< 0,05). F1: 25%
(abacaxi), 12 % (meldo); 3% (horteld) F2: 25% (abacaxi), 12% (meldo); 3% (gengibre); F3: 25% (abacaxi), 12 % (meldo); 3% (limdo); F4:
25% (abacaxi), 12% (kiwi); 3% (horteld) F5: 25% (abacaxi), 12 % (kiwi); 3% (gengibre); F6: 25% (abacaxi), 12% (kiwi); 3% (limdo); F7:
25% (melancia), 12% (melao); 3% (horteld) F8: 25% (melancia), 12% (meldo); 3% (gengibre); F9: 25% (melancia), 12 % (meldo); 3% (limao);
F10: 25% (melancia), 12% (kiwi); 3% (horteld); F11: 25% (melancia), 12 % (kiwi); 3% (gengibre); F12: 25% (melancia), 12% (kiwi); 3%
(limao).

Os teores de clorofila total foram relativamente altos, sendo os maiores teores encontrados nas formulagdes F1 (abacaxi,
meldo, horteld) com 26,85 mg.100g™!, F4 (abacaxi, kiwi, horteld) com 36,38 mg.100g"!, F7 (melancia, meldo, horteld) 25,99
mg.100g! e F10(melancia, kiwi, horteld) com 31,18 mg.100g™!, as quais contém em sua composi¢do abacaxi, kiwi € horteld, o
que pode ser justificado pelos valores encontrados para clorofila total na caracterizag@o das suas respectivas polpas. Alves (2016)
avaliando a estabilidade de blends obteve valor médio de 0,65 mg/100g (0 dia), para a formulagdo F5 e 0,56 mg/100g (0 dia)
para a Formulacdo F4, ou seja, comparando com as formulagdes da presente pesquisa os nossos resultados foram superiores.

Para carotenoides totais os resultados encontrados foram relativamente baixos, os carotenoides sdo responsaveis pela
coloragdo e por algumas fungdes bioldgicas nos vegetais, desse modo as formulagdes que apresentaram maiores teores foram
para F1 (abacaxi, meldo, horteld) com 0,12 mg.100g!, F4 (abacaxi, kiwi, horteld) com 0,10 mg.100g™!, F7 (melancia, meldo,
horteld) com 0,11 mg.100g"! ¢ F8 (melancia, meldo gengibre) com 0,10 mg.100g™!, compostas por abacaxi, meldo, melancia,
horteld e gengibre, as especiarias podem ter degradado clorofila durante o processamento, desse modo os carotenoides ficaram
mais visiveis, sendo assim percebidos em maior quantidade nestas formulagdes.

Quanto ao teor de antocianinas que sdo pigmentos fendlicos que pertencem a classe dos flavonoides, e sdo responsaveis
pelas varias cores entre laranja, vermelhas e azuis exibidas pelas frutas, hortalicas, flores, folhas e raizes (LIMA et al., 2006). De
acordo com os resultados as formulagdes que apresentaram maiores valores foram as formulagdes F1 (abacaxi, meldo, horteld)
que foi de 0,96 mg.100g™' e F2 (abacaxi, meldo, gengibre) que foi de 0,79 mg.100g"!. Isso pode ser justificado pelas polpas dos
frutos que foram utilizados para essa formulagdo apresentarem valores consideraveis de antocianinas. Logo quando se fez o
delineamento da mistura os valores que foram encontrados para caracterizagdo das polpas permaneceram através das
formulagdes. A formulagdo que apresentou o menor teor foi a F11 (melancia, kiwi, gengibre) que foi de 0,19 mg.100g"" as outras
formulagdes apresentaram valores intermediarios. Freitas et al., (2006), avaliando a estabilidade das antocianinas no suco tropical
de acerola adogado e envasados pelos processos hot-fill e asséptico por um periodo de 350 dias, apresentaram baixos teores de
antocianinas, onde foram obtido valores variando entre 0,41 mg/100g a 0,65mg/100g. Alves (2016), avaliando a estabilidade do
teor de antocianinas em cinco formulagdes de blends tropicais durante 30 dias, obteve valores médios variando de 0,59 mg/100g
(0 dia) valor inferior ao encontrado neste estudo.
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Com relagdo aos teores de flavonoides os valores variaram de 3,66 mg.100g™! para a formulagdo F1 (abacaxi, meldo,
horteld) a 1,12 mg.100g™! para a formulagdo F12 (melancia, kiwi, limdo). Sendo os flavonoides compostos fendlicos ou bioativos
responsaveis pela capacidade antioxidante, por combater os radicais livres, e estando presentes em variadas espécies vegetais.
De acordo com os resultados os maiores teores de flavonoides foram encontrados na formulagéo F1(abacaxi, meldo, horteld) que
foi de 3,66 mg.100g™! e F4(abacaxi, kiwi, horteld) que foi de 3,38 mg.100g™". As demais formulagdes apresentaram resultados
relativamente baixos, se comparado a essas duas formulagdes.

A quantificagdo dos compostos fenolicos em sucos de frutos tem a finalidade de avaliar o potencial de escurecimento
durante ou apds o processamento e também a possibilidade de interferéncia desses compostos no sabor, devido a caracteristica
de adstringéncia de alguns deles (FILGUEIRAS et al., 2000). Para compostos fendlicos totais as médias variaram de 322, 94
mg.100g™! para a formulagdo F6 (abacaxi, kiwi, limdo) a 25,08 mg.100g™! para a formulagdo F9 (melancia, meldo, limio). Sendo
as formulacdes F4 (abacaxi, kiwi, horteld), F5 (abacaxi, kiwi, gengibre) e F6 (abacaxi, kiwi, limdo) as que apresentaram um
maior teor, tendo em sua composi¢@o os frutos: abacaxi, kiwi, limdo que na quantificacdo das polpas apresentaram os maiores
teores de compostos fenolicos e as especiarias horteld e gengibre. As frutas sdo as principais fontes dietéticas de polifendis que
constituem a capacidade antioxidante destas (REYNERSTON ET AL., 2008). Entretanto, as formula¢des F7 (melancia, meldo,
horteld), F8 (melancia, meldo, gengibre) e F9 (melancia, meldo, limdo) apresentaram os menores valores, as quais contém melao
e melancia em maior composi¢ao no delincamento das misturas, onde suas polpas apresentam baixos teores deste composto.

Avaliacao Sensorial

De acordo com os resultados obtidos para compostos fendlicos as formulagdes que apresentaram melhores valores e
que foi aplicada a sensorial foram as formulagdes F4 (abacaxi, kiwi, horteld), F5 (abacaxi, kiwi, gengibre) e F6 (abacaxi, kiwi,
liméo).

De acordo com a Tabela 6, houve diferenga significativa quanto aos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia
e aceitacdo global apenas para a formulacdo F4 a média da escala heddnica ficou na margem do gostei ligeiramente a gostei
moderadamente para essa formulagdo, ja para as demais formulagdes F5 e F6 a média ficou entre gostei moderadamente e gostei
muito, ndo havendo diferencga significativa entre elas. Ja para inteng@o de compra obteve-se uma média de 2,58 e 2,24 para as
formulagdes F4 ¢ F6 equivalente a possivelmente compraria e talvez comprasse/ talvez ndo comprasse. Para a formulagdo F5 a
média de intengdo de compra foi de 1,94, equivalente a possivelmente compraria e certamente compraria.

TABELA 6. Resultado da Avaliacdo Sensorial das formulacoes

. Formulagoes

Atributos DMS
F4 F5 Fo6

Aparéncia 6,49%+ 1,58 7,822+ 0,97 7,58*+ 1,15 0,47
Cor 6,57°+ 1,57 7,728+ 1,22 7,67+ 1,13 0,50
Aroma 6,48°+2.11 7,412+ 1,32 7,16*°+ 1,24 0,60
Sabor 6,59+ 2,00 7,48+ 1,39 6,922+ 1,66 0,64
Consisténcia 7,06°+ 1,44 7,713+ 1,09 7,59*+ 1,16 0,46
Aceitacdo global 6,80°+ 1,76 7,632+ 1,20 7,19%4+ 1,52 0,57
Intengdo de compra 2,582+ 1,28 1,94°+ 0,99 2,24+ 1,19 0,43

&b _ Meédias seguidas por letras iguais nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. DMS —
Diferen¢a minima significativa.

Logo de acordo com os dados ¢ possivel observar uma boa aceitagdo por parte dos provadores, principalmente para a
formulagdo F5 (abacaxi, kiwi, gengibre).

Indice de Aceitaciio

De acordo com a figura 4 ¢ possivel observar um baixo indice de rejei¢do com relagdo ao atributo aparéncia para a
formulagdo F4 (abacaxi, kiwi, horteld), cerca de 39,40% de indiferenca e aproximadamente 59,60% de aceita¢do. Para a
formulagdo F5 (abacaxi, kiwi, gengibre) ndo houve rejeigdo quanto ao atributo aparéncia, enquanto houve aproximadamente
10% de indiferenga e quase 100% de aceitagdo. Quanto a formulagdo F6(abacaxi, kiwi, limdo), o indice de rejeicao foi baixo,
quase inexistente, enquanto que o nivel de indiferenca foi de cerca de 15%, e teve uma 6tima aceitacdo de cerca de 90%.

Quanto ao atributo cor, a formulagdo F4 (abacaxi, kiwi, horteld), obteve um nivel baixo de rejei¢do, quase inexistente,
cerca de 39 a 40% de indiferenca e pouco mais de 60% de aceitagdo. Para a formulacdo F5(abacaxi, kiwi, gengibre) o indice de
rejeicdo foi muito baixo, quase inexistente, enquanto que o nivel de indiferenca foi de cerca de 10% e obteve-se uma boa aceitagao
de cerca de 90%. Quanto a formulagdo F6 nao houve rejeicdo quanto a esse atributo, o indice de indiferenca foi relativamente
baixo, de cerca de 15% e obteve-se uma boa aceitagdo, de cerca de 80,90%.
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Figura 4: indice de rejeicio, indiferenga e aceitacio dos sucos mistos para os atributos aparéncia (A) e cor (B).
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A figura 5 representa os indices de rejeicio, indiferenca e aceitagdo relativos aos atributos aroma e sabor. E possivel
observar que para o atributo aroma a formulagdo F4(abacaxi, kiwi, horteld) houve um indice de rejeigdo baixo, enquanto que um
nivel de indiferenga de quase 30% e uma aceitag@o na faixa de 60%. Para a formulagdo F5(abacaxi, kiwi, gengibre) ndao houve
rejeicdo quanto a esse atributo, houve um indice de indiferenga de cerca de 20% e uma boa aceitacdo, na faixa de 80%. Quanto
a formulacdo F6(abacaxi, kiwi, limdo) também nédo houve indice de rejei¢do quanto a esse atributo, o nivel de indiferenga ficou
na faixa de 30%, e obteve-se uma boa aceitagdo na margem de 70%.

Quanto ao atributo sabor para a formulagdo F4(abacaxi, kiwi, horteld), o indice de rejei¢do foi de cerca de 10%, um
nivel de indiferenca de 20% aproximadamente e um bom nivel de aceitagdo de cerca de 60%. Quanto a formulagao F5(abacaxi,
kiwi, gengibre) o indice de rejeicdo equivalente a esse atributo foi baixo, cerca de 5%, um nivel de indiferenga de
aproximadamente 15%e uma 6tima aceitacdo de quase 80%. Para a formulagdo F6(abacaxi, kiwi limao), o indice de rejeigdo foi
de quase 10%, o nivel de indiferenca foi de 20% e obteve-se uma boa aceitagdo de aproximadamente 70%. Desse modo ¢ possivel
observar que a utilizagdo das especiarias horteld e gengibre influenciou diretamente com relagdo a aceitagdo das bebidas quanto
a esse atributo.

Figura 5: indice de rejeigdo, indiferenca e aceitagdo dos sucos mistos, quanto aos atributos aroma (A) e sabor (B).

100% -
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A figura 6 refere-se ao atributo consisténcia. E possivel observar que houve um pequeno indice de rejei¢do para a
formulagdo F4(abacaxi, kiwi, horteld) de cerca de 5%, um nivel de indiferenga de aproximadamente 20% e um bom nivel de
aceitagdo, de cerca de 70, 80%. Ja para a formulagdo F5(abacaxi, kiwi, gengibre), o indice de rejeigdo também foi baixo, quase
inexistente, o nivel de indiferenga foi de cerca de 10% e obteve-se uma otima aceitagdo, de aproximadamente 90%. Enquanto
que para a formulag¢do F6(abacaxi, kiwi, limdo) ndo houve rejeigdo quanto a esse atributo, o nivel de indiferenga foi de cerca de
20% e o indice de aceitagdo foi de aproximadamente 80,90%.

Figura 6. Indice de rejeicio, indiferenca e aceitacio dos sucos mistos, quanto ao atributo consisténcia
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Aceitacio Global (A) e Intencio de compra (B)

A figura 7 refere-se ao indice de aceitacao global e intengdo de compra das diferentes formulagdes. No que se refere a
aceitacdo global para a formulagdo F4 (abacaxi, kiwi, horteld) o indice de rejeicdo foi de cerca de 5%, enquanto que o nivel de
indiferenca foi de cerca de 30% e o obteve-se uma boa aceitagdo, de aproximadamente 60%. Para a formulacao F5(abacaxi, kiwi,
gengibre) o indice de rejei¢ao foi baixo, quase inexistente, enquanto que o nivel de indiferenca foi de cerca de 10%, o indice de
aceitagdo foi de cerca de 90%. Para a formulagdo F6 o indice de rejeicdo também foi baixo, o nivel de indiferenga foi de cerca
de 20% ¢ obteve-se também uma boa aceitacdo de cerca de 70,80%. Logo ¢é possivel concluir que todas as formulagdes
apresentaram uma boa aceitagdo, ndo apenas para o atributo aceitacdo global, mas para todos os atributos discutidos
anteriormente.

Quanto a intengdo de compra para cada uma das formulagdes, para a formulagdo F4(abacaxi, kiwi, horteld) a média da
escala, para 1 (certamente compraria) foi para aproximadamente 25% dos provadores, enquanto que para formulagdo F5(abacaxi,
kiwi, limao) foi de 40%, e para a formulacao F6 (abacaxi, kiwi, limao) foi de cerca de 35% dos provadores. Para a média 2
(possivelmente compraria) foi de aproximadamente 20% dos provadores para a formulagao F4(abacaxi, kiwi, horteld), enquanto
que para a formulagdo F5 (abacaxi, kiwi, gengibre) foi de aproximadamente 35% dos provadores, ¢ para a formulagdo F6
(abacaxi, kiwi, limao) foi de cerca de 30%. Quanto a média 3 (Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse), para a formulacdo F4
(abacaxi, kiwi, horteld) foi, de aproximadamente 25% dos provadores, para a formulagido F5(abacaxi, kiwi, gengibre) foi de cerca
de 15% dos provadores ¢ para a formulagdo F6(abacaxi, kiwi, limdo) foi de aproximadamente 20%. Para a média 4
(Possivelmente ndo compraria) a formulagao F4(abacaxi, kiwi, horteld) foi de aproximadamente 20% dos provadores, enquanto
que para a formulagdo F5(abacaxi, kiwi, gengibre) foi de quase 10% e para a formulagdo F6(abacaxi, kiwi, limdo) foi de quase
15%. Para a média 5 (Certamente ndo compraria), a formulacdo F4(abacaxi, kiwi, horteld) foi de cerca de 10% dos provadores,
enquanto que para formulagdo F5(abacaxi, kiwi, gengibre) essa média foi de aproximadamente 5% dos provadores, ¢ para
formulagdo F6(abacaxi, kiwi, limdo) foi de cerca de 8%.

Figura 7: Indice de aceitagiio global (A) e intengdo de compra (B) para as formulagdes.
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De acordo com os resultados ¢ possivel verificar que todas as formulagdes obtiveram bons valores médios de intengdo
de compra.

CONCLUSOES

De acordo com as analises realizadas para as formulagdes, podemos concluir que a utilizagdo de polpas de frutas e
extratos de especiarias, na forma de sucos mistos ¢ satisfatoria quanto a incrementacdo de nutrientes € compostos, quanto aos
resultados foi possivel observar que a utilizagao de especiarias como no caso do gengibre e hortela fizeram toda diferenga quanto
ao sabor e aceitacao dos sucos, assim como a utilizagdo de kiwi, que se mostrou uma fruta rica em compostos fendlicos.
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De acordo com a andlise sensorial, os sucos obtiveram uma boa aceitagdo, para todos os atributos, principalmente a
formulagdo F5 (abacaxi, kiwi, gengibre) que foi a mais bem aceita por parte dos consumidores e todas as formulagdes obtiveram
uma boa média de inten¢do de compra.
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ANEXO 1

Nome:

Data: / /

Idade: Género: M OF

Curso / Formagao:

1. Vocé esta recebendo amostras codificadas de suco misto de frutas e especiarias. Prove as amostras da
esquerda para a direita, avaliando cada uma delas através dos atributos: Aparéncia, Cor, Aroma, Sabor,
Consisténcia e Aceitagao Global. Marque na tabela o cédigo referente a cada amostra, de acordo como quanto

vocé gostou e desgostou do produto.

OBS: Enxague a boca apés a degustacdo de cada amostra e espere cerca de trinta sequndos.

9 — Gostei muitissimo 6 — Gostei ligeiramente 3 — Desgostei moderadamente
8 — Gostei muito 5 — Nem gostei/ nem desgostei 2 — Desgostei muito
7—Gostei moderadamente 4 — Desgostei ligeiramente 1 — Desgostei muitissimo
AMOSTRA APARENCIA COR AROMA SABOR CONSISTENCIA ACEITAGAO
GLOBAL

2. Indique com qual grau de certeza vocé compraria ou ndo compraria as amostras.

1 — Certamente compraria AMOSTRA

VALOR

2 — Possivelmente compraria

3 — Talvez comprasse / Talvez ndo comprasse

4 — Possivelmente ndo compraria

Comentarios:
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