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Resumo

RESUMO

Produziu-se sucos de beterraba, cenoura e carambola e polpa de morango
em planta piloto. Os sucos e a polpa foram conservados sob congelamento

durante periodos variados.

Apds uma avaliagdo sensorial prévia, quanto a formulacdo de um néctar
misto de frutas e hortalicas, o que melhor aceitacdo sensorial teve quanto a
aparéncia e aceitacdo global foi uma bebida composta por duas hortalicas e duas
frutas na proporgéo de 2:2:2:1 que sdo beterraba, cenoura, morango e carambola

respectivamente, e brix final de 13°.

No primeiro processamento, formulou-se um néctar misto de frutas e
hortalicas composto pelos sucos e polpa de morangos, congelados, utilizando a
formulacédo melhor avaliada sensorialmente. A polpa de morangos participou na
forma integral em pedacos. Fez-se uma homogeneizacdo dos componentes
congelados, adicdo de acucar, aquecimento, enlatamento e pasteurizagio.
Estudou-se durante seis meses a vida de prateleira desse néctar, medindo
mudangas ou nao através de avaliagdbes microbioldgicas, sensoriais e fisico-
quimicas. Ao final do estudo de vida de prateleira do primeiro processamento os
resultados das analises sensoriais feitas més a més mostraram que os
precipitados, compostos principalmente de pedacos de polpa e componentes

insoldveis do morango, foram considerados aparentemente indesejaveis.

Fez-se um novo processamento do néectar misto para verificar melhor a
aceitacao sensorial entre amostras com polpa de morango em pedacos, e polpa
homogeneizada peneirada, e verificou-se que o néctar com polpa homogeneizada

peneirada, foi o melhor aceito.



Resumo

O terceiro processamento diferiu do primeiro em uma melhor mistura do
néctar misto com prévia homogeneizagéo, peneiragem da polpa de morango.
Dois conservantes, acido ascorbico e EDTA (etilenodiaminotetraacetato diacido
dissédico ), foram adicionados individualmente no néctar, resultando em trés tipos
de amostras: sem aditivos; com aditivo acido ascoérbico 0,03%; com aditivo EDTA
0,01%. Foram verificadas mudancas ou ndo através de avaliacdes

microbioldgicas, sensoriais e fisico-quimicas durante trés meses de vida de
prateleira.

O melhor néctar misto de frutas e hortaligas quanto as avaliagbes
verificadas foi o com adicdo de 0,03% de acido ascérbico. Podendo ser
considerado como uma bebida saudavel que pode contribuir com seus conteudos
de vitaminas ( 20% e 283 - 205% da ingestéo diaria recomendavel de vitamina A
e C respectivamente), como fonte de sodio e potassio e como bebida que contém

fibras solaveis e insoluveis
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Summary

SUMMARY

Beetroot, carrot and star-fruit juices and strawberry pulp were produced in a
pilot plant and preserved in the frozen state for different periods.

A preliminary sensory evaluation was carried out to formulate a mixed fruit
and vegetable nectar. The formulation best evaluated with respect to appearance
and global sensory acceptance was that composed of two fruits and two
vegetables in the proportion of 2:2:2:1 of beetroot, carrot, strawberry and star-fruit,

respectively, with a final brix of 13°.

In the first trial the best evaluated formulation was prepared using frozen
juices and pulp. The strawberry pulp was used in the form of the whole fruit in
pieces. The frozen components were blended, sugar added, and the whole mixture
heated, canned and pasteurised. The shelf life of this nectar was studied for six
months, measuring any changes via microbiological, sensory and physico-
chemical evaluations. At the end of this shelf-life study the results of the monthly
sensory evaluations showed that the precipitates, composed mainly of the pieces
of strawberry pulp and insoluble components, were apparently considered to be
undesirable.

A second trial of the mixed nectar was then carried out to compare the
sensory acceptance of samples containing the whole strawberry pulp in pieces with
samples containing the homogenized sieved pulp. This second option was shown
to be better.

The third processing differed from the first in that it was much better blended
as well as including a prior homogenization of the sieved strawberry pulp. Two
additives, ascorbic acid and EDTA (ethylenediaminotetraacetic acid disodium salt)
were added individually to the nectar, resulting in three types of sample: no

additives, plus 0.03% ascorbic acid and plus 0.01% EDTA. The changes were
xxiii



evaluated during a three month shelf-life using microbiological, sensory and

physico-chemical analyses.

According to the results, the best nectar was that containing 0.03% ascorbic
acid, which could be considered as a healthy beverage, contributing vitamins (20%
and 283-205% of the recommended daily intake of vitamin A and C respectively),
as a source of sodium and potassium and as a beverage containing soluble and

insoluble fibres.
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Introducio

1. INTRODUGAO

Na area de tecnologia de frutas e hortalicas, em grande parte devido ao
aumento do reconhecimento da importancia destes materiais na dieta humana,
pesquisas recentes tém-se direcionado ao aproveitamento de produtos agricolas
nao tradicionais ou mesmo ao aproveitamento dos ja comumente conhecidos, mas
sob outras formas como, por exemplo, as hortalicas em blends de sucos também

produzindo néctar misto de frutas e hortaligas.

Blends s3o misturas de sucos, feitos com a finalidade de melhorar as
caracteristicas organolépticas efou dos componentes isolados, enquanto os
néctares sdo preparados de sucos ou blends com adi¢do de xaropes agucarados.
Alguns blends, cuja preferéncia e estabilidade ja foram testadas envolvem, na
maioria, somente misturas de sucos de frutas. Nessa area de blends, as
formulacdes envolvendo sucos de hortalicas juntamente com sucos de frutas
foram pouco testadas, os quais poderiam resultar em produtos sensorial e
nutricionalmente bons (QUINTEROS, 1995).

As frutas e hortalicas, além de possuirem sabor agradavel e aparéncia
atraente, sdo 6timas fontes de fibras, nutrientes naturais, vitaminas e minerais
necessarios ao bom funcionamento do nosso corpo. O consumo de sucos de
hortalicas, pode ser um eficiente meio de preservar a saude porém, apesar de
excepcionalmente nutritivos, esses sucos apresentam preferéncia limitada ou
sabor pouco palatavel. Sendo assim, o consumo desses sucos pode dar-se por
meio de blends ou néctares, principalmente com a incluséo de sucos de frutas,
devido a sua maior aceitagdo. Desta forma podemos tanto garantir a existéncia
desses alimentos durante o ano todo, como também criar uma bebida funcional,

refrescante, agradavel e natural.



Introducdo

Beterraba e cenoura sdo hortalicas bastante comuns no mercado
brasileiro, consumidas preferencialmente em saladas, refogados, purés e sopas.
A beterraba é boa matéria-prima para produgdo de “coquetéis” de néctares
compostos de frutas e hortalicas, com especial recomendag&o n&o sé pela cor
intensa que ela determina ao produto, mas por conter vitaminas do complexo B e
um bom teor de sais minerais como os de sodio e potassio além de sais de ferro.
Ja a cenoura é conhecida como rica fonte de carotenos, precursores da vitamina

A, como também pelo elevado teor de sédio e potassio que apresenta.

A proposta do presente trabalho foi formular um néctar misto de frutas e
hortalicas envolvendo sucos de beterraba e cenoura combinados com suco e
polpa de frutas carambola e morango respectivamente, que s&o conhecidos e
apreciados no mercado, aumentando a disponibilidade dos mesmos e produzindo
uma bebida pronta e mais proxima do natural possivel, estudando suas
caracteristicas e estabilidade de suas propriedades fisicas e quimicas, como
também verificando sua aceitacdo sensorial quanto aos atributos de aparéncia e

aceitacao global durante a vida de prateleira
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2- REVISAO BIBLIOGRAFICA

Infelizmente a maioria das pessoas se alimenta mal; ndo por comerem
pouco, mas por consumirem alimentos que fornecem quantidade de nutrientes
inferior a ideal, quantidade essa fundamental para uma boa saude. As frutas e
vegetais s&o principais fontes de dois dos maiores nutrientes antioxidantes na
natureza que sao vitamina C e os carotendides, pré vitamina A e também, embora
muitas pessoas, ndo percebam s&o importantes fontes do terceiro maior nutriente
antioxidante, a vitamina E. Uma boa recomendagdo, de especial importéancia, é
de que todas as pessoas devem ingerir, no minimo, cinco frutas e vegetais todos
os dias. Acredita-se que esses nutrientes tém o efeito de neutralizacdo dos
processos oxidativos que causam doengas cronicas como cancer, cataratas e
doencgas cardiovasculares (BLOCK & LANGSETH, 1994).

As frutas e hortalicas hoje, mais do que nunca, séo importantes na dieta
humana, devido as suas propriedades. Seus sucos constituem fontes importantes
de principios nutritivos e compostos naturais, como vitaminas, sais minerais,
acidos organicos, fibras soluveis e insoluveis, corantes, e outros nutrientes.,
essenciais no metabolismo (MORAIS, citado por QUINTEROS, 1995).

Cada vez mais, procuram-se novas maneiras de utilizacdo das frutas e
hortalicas, principalmente na forma de sucos, blends e néctares, sendo uma boa
maneira de utilizacdo do excesso de produgdo desses componentes, que
poderiam ser conservados nas suas formas de sucos e polpas congeladas,
aumentando sua disponibilidade durante o ano. Essas bebidas s&o formuladas
buscando um novo tipo de sabor efou, sensagao incluindo uma larga faixa de
sabores fropicais € ou misturas de sabores de frutas como bananal/berry,

goiaballaranja, kiwi/coco, framboesa/limdo, morango /lima e combinagbes de



Revisado Bibliografica

sucos de frutas e hortalicas, como por exemplo tomates/lim&o, cenoura/péssego,
aipo/meld@o, beterraba/framboesa, e criagbes para dar sensagbes especiais
“texturalmente modificadas” com bebidas combinadas com sabores naturais

contendo pedacos de frutas, polpa e outros (PSZCZOLA, 1995).

Durante o processamento dos sucos geralmente perdem-se o sabor e
aroma desejados, que caracterizam as matéria primas frescas. Novos sabores e
aromas estdo sendo desenvolvidos para fazer produtos de caracter doce,

enriguecidos com cenouras, tomates e outros vegetais (PEDERSON, 1980).

2.1 - SUCO DE BETERRABA

A Beterraba (Beta vulgaris) € uma raiz bastante consumida no Brasil.
Possui um formato esférico e uma coloragéo que varia do vermelho-escuro ao
violeta. Sua maior oferta, no mercado, se da no més de novembro, durante o qual
se tem melhor qualidade e bons pregos, embora seja facilmente encontrada
durante o ano todo(SAO PAULO, 1993). A beterraba é uma boa fonte de matéria-
prima para “coquetéis” de frutas e hortalicas devido a cor intensa e seus
nutrientes, sais minerais e fibras. Segundo dados estatistico € efetiva na
prevencédo da saude e na melhora da resisténcia do organismo humano a varias
doencas (ZETELAKI, 1986).

Os pigmentos de beterraba (betainas) sdo amplamente utilizados na
industria de alimentos como corantes naturais. Marshmallows, fondants, doces e
sorvetes podem ser corados com esses pigmentos. Estes ultimos sdo obtidos a

partir do suco de beterraba pulverizado em spray dryer (PASCH & ELBE, 1977)

4
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Atualmente, ndo temos no mercado brasileiro uma producdo em escala
industrial de sucos ou qualquer outro produto similar derivado de beterrabas,
embora exista um certo consumo caseiro desse suco, principalmente combinado
com frutas, como por exemplo, a laranja. Em outros paises, ja se tem estudado a
producdo desse tipo de suco, puro ou combinado, visando obter qualidade
superior e maior estabilidade dos pigmentos (CZAPSKI, 1979; HEINEN et alii,
1975; MYSKIN & FOKIN, 1973).

MYSKIN & FOKIN (1973) desenvolveram um processo basico para
producdo de suco de beterraba que envolvia as seguintes etapas: selecao,
branqueamento com vapor vivo a 110° C e prensagem para a extragdo do suco. A
acidificagcao do suco antes da pasteurizagdo é recomendada por CZAPSKI (1979),
para um pH de 4,5 pois assim se obtém um suco mais estavel quanto a
decomposi¢cao de pigmentos e com menor tendéncia a fermentacdo. Nesse
mesmo estudo, verificou-se que os pigmentos sdo mais estaveis a baixas

temperaturas (4° C) do que a temperatura ambiente.

FAN-YUNG et alii (1973) testaram diferentes processamentos para
obtengdo de suco de beterraba, visando alta qualidade. As beterrabas receberam
diversos tratamentos antes de serem prensadas em prensa hidraulica. Os sucos
obtidos foram ent&o filtrados, pré-aquecidos, engarrafados e pasteurizados por 15
minutos a 121°C. Os melhores resultados foram obtidos para o pré-tratamento
que envolvia branqueamento em autoclave, com um rendimento em torno de 90
%. Conclui-se também nesse estudo que o pré-corte das beterrabas antes da

extragéo do suco potencializa o rendimento do suco.

FAN-YUNG et alii (1975) fizeram um estudo para obter maior estabilidade
dos pigmentos do suco de beterraba, demonstrando que a estabilidade do suco
pode melhorar adicionando 0,1% de acido citrico e 0,1% de acido ascorbico

durante a prensagem. Verificaram que a quantidade da matéria corante reduz
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durante o branqueamento quando a cor do suco comeca a ficar ferrugem
acastanhado. O aquecimento acima de 121°C resultou na completa
decomposicdo das betalainas e os conteidos de magnésio, cobre, zinco e ferro
causaram uma redugdo do contetdo de betalainas em sucos aquecidos a 100°C
por 30 minutos. Os autores propuseram um método para processamento do suco
de beterraba utilizando um equipamento de prensagem, revestindo as superficies
da prensa com uma camada rustica de acido citrico e acido ascorbico
adicionados, que envolvendo as beterrabas previnem a decomposicao das
betalainas. As beterrabas devem ser pressionadas por 20 minutos, seguido de
um aquecimento do suco a 60°C, enchendo e selando hermeticamente as
embalagens, antecedendo a esterilizagdo. A Tabela 1 mostra o valor energético e
a composicdo quimica da beterraba crua in natura e do suco de beterraba por

100g de porcao comestivel.

Tabela 1 - Composi¢ao quimica e valor energético da beterraba crua in
natura e do suco de beterraba (por 100 g de porcao comestivel).

Parametro Beterraba crua’' Suco de beterraba’
Energia(Kcal) 48,9 -

Agua (g) 87,1* 952 - 96,3
Proteina (g) 3,0 1,15-1,8
Lipideo (g) 0,1 -
Glicidios (g) 9,0 8,7-144
Fibras (Q) 3,1* -

Acido Ascorbico (Mg) 35,2 22+~3.5
Calcio (Mg) 32,0 -

Ferro (Mg) 2.5 -

Saodio (Mg) 249,2* 356-1324
Potassio (Mg) 478,1* 342,0 - 580,0

* KIRK & SAWYER, 1991
1 FRANCO, 1992
2 BLENK, 1974
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2.2.SUCO DE CENOURA

A cenoura (Daucus carota L.), uma das hortalicas mais consumidas no
pais, com tonalidade de amarelo-alaranjado, destaca-se por suas caracteristicas
nutricionais. Possui uma grande quantidade de compostos de interesse
alimentar, o consumo diario de cenouras, cruas ou processadas, podem fornecer
cerca de 15 gramas de fibra dietética. Entretanto, apds a extracdo do suco, a
maioria da fibra do tipo insoluvel fica retida no residuo(BAO e CHANG, 1994). E

rica em carotenoides com atividades provitaminicas, o e B-carotenos.

SIMS (1993) obteve de cenouras descascadas, moidas acidificadas a pH 5,
branqueadas a 93°C e prensadas, 69,6+6,1 ug/g de B caroteno e 31,3 + 4,4 ug/g
de a caroteno. GODOQY, (1993) obteve valores de 51,07 ug/g de  caroteno e
13,4 ug/g de a caroteno, correspondendo a 963 RE/100g de cenouras frescas do

cultivar Imperador.

Para suco de cenouras, SALDANA et alii, (1976) obtiveram 5,88 mg/100g
de B caroteno e QUINTEROS, (1995), 7,5+0,9 ug/g de B caroteno, 2,6 +1,5 ug/g
de a caroteno e 147+ 27 RE/100g, e SIMS et alii ,(1993) observaram que o suco
de cenoura, obtido por prensagem, continha apenas 20% do total de 3 caroteno e

que o resto ficava na torta.

Cenouras também podem apresentar um bom teor de caélcio, potassio e
vitaminas do complexo B (FRANCO, 1992).

A producéo brasileira de cenouras € superior a 200 mil toneladas/anuais e
tende a crescer. A cenoura € uma raiz de comprimento médio de 14 cm, de
formato ligeiramente conico, apresentando coloragdo laranja. Um corte

transversal da raiz demonstraria duas areas distintas: uma mais externa, que
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contém uma maior quantidade de aglcares e vitaminas, e outra interna e dura,
denominada core ou miolo (QUINTEROS, 1995).

A maior disponibilidade de cenouras de boa qualidade e bons pregos se da
entre os meses de agosto a dezembro, se bem que pode ser facilimente

encontrada em outras épocas do ano (SAO PAULO 1993).

A cenoura ndo deve ser descascada para que nao haja perda de
nutrientes, que se localizam proximo a casca, devendo ser entédo bem lavada ou
entdo raspada. O suco de cenoura vem sendo um dos mais utilizados em blends
e néctares de frutas e hortalicas devido as suas propriedades. No processamento
do suco de cenoura os tecidos que fazem parte da estrutura da cenoura, contém
polissacarideos complexos nas paredes celulares, dai a rigidez, o que traz a
necessidade da aplicacdo de grandes pressdes para obtencdo do suco de
cenoura ou entdo um tratamento enzimatico prévio para a degradagdo das
paredes celulares (QUINTEROS, 1995).

STEPHENS et alii (1971) observaram que em um suco de cenoura
enlatado extraido de cenouras branqueadas em solugdo de acido acético por 5
minutos, ndo houve formagdo de coagulo, mantendo a estabilidade e melhorando
a cor do suco. A quantidade de suco extraida dessas cenouras foi 3,3% maior

que em cenouras branqueadas apenas com agua aquecidas pelo mesmo tempo.

A Tabela 2 mostra a composicdo quimica e o valor energético de cenouras

cruas in natura, e do suco de cenouras por 100g de porcéo comestivel.
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Tabela 2 - Composicdo quimica e valor energético da cenoura crua in
natura, e do suco de cenoura (por 100g de porgio comestivel)

Parametro Cenoura crua’ Suco de cenouras’
Energia (Kcal) 50,0 24
Agua (g) 89,9* 92,3
Proteina (g) 12 0,5
Lipideo (G) 03 0,1
Glicidios (g) 54" 5.7
Fibras (g) 2:.9* -
Acido Ascérbico (Mg) 26,8 10,1
a Caroteno (ug/g) 13,4** 2,6% 1.5
B Caroteno (ng/g) 51,07 7,509
Valor de vit. A (RE/100g) 963** 147+ 27
Calcio (Mg) 56,0 16,0
Ferro (Mg) 0,6 02
Saédio (Mg) 53,7 51.0
Potassio (Mg) 3286 240,0

* KIRK & SAWYER, 1991
**GODOY, 1993

1 FRANCO, 1992

2 QUINTEROS, 1995

2.3 -SUCO DE CARAMBOLA

A carambola (Averrhoa carambola L.) da familia Oxalidaceae e ao género
Averrhoa, pode ser encontrada em dois cultivares doce e acido. As frutas s3do
utilizadas de varias maneiras. Os cultivares doces s&o principalmente para
consumo direto ou para produzir sucos ndo fermentados, e os cultivares acidos
séo frequentemente processados como conservas, geleadas, geléias, frutas

enlatadas, suco fermentado e néctares adogados.

Suco de carambola fermentado € uma bebida saudavel tradicional do povo
chinés, que dizem que é bom para amenizar desconfortos no corpo e dor de

garganta. Para produgéo do suco, a fruta é colhida a mao e de preferéncia nao
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completamente madura. A fruta carambola do cultivar acido, que pode ser
processada como néctar adogado ndo fermentavel, é lavada, branqueada e
prensada para obtenc&o do suco, e o néctar adogado € diluido cinco vezes com

agua antes de ser servido.( WU et alii, 1993).

Algumas caracteristicas dos sucos das carambolas dos cultivares acido e

doce estdo demonstrados na Tabela 3.

Tabela 3 - Caracteristicas dos suco de carambola dos cultivares acido e doce

Caracteristicas Valores
Cultivar Acido Cultivar Doce

Acucares Totais (%) 4.0 56-73
pH 1,5 41-43
Umidade (%) + 90 +90
Proteina (%) 0.3 0,07
Acidez Total (%) 1,35 0,44-0,73
Acido Oxalico (%) 1,13 0,17 - 0,225
Acido Malico (%) 0,08 0,19 -0,21
Acido Citrico (%) 0,02 0,09
Acido Ascérbico (mg/100ml) 10 10 - 40
Cinzas (%) 0.30 0,30

WANG (1985); YU et alii (1987); & HOU et alii (1978) in NAGY, 1993,

10
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2.4 - POLPA DE MORANGO

O morango pertence a familia Rosaceae e ao género Fragaria. Botanicamente
€ um fruto agregado e, dependendo do cultivar, da frutas uma ou duas vezes por ano
ou constantemente durante todo ano. S&o comuns na Europa, Asia, norte e sul da
Ameérica, nascendo em clima temperado, imido e em solo rico em silicio e elementos
argilosos.

O morango é uma fruta vermelha, delicada, pequena, de consisténcia suave e
de cor e aroma bastante apreciados. Por essas razbes , sua polpa pode ser
misturada a outras de sabor menos pronunciados. Em muitos paises, os morangos
sdo0 muito consumidos como fruta fresca, e em outros eles s&o mais processados
COMO SUCOoS, xaropes e concentrados.

A polpa da fruta costuma ser pasteurizada e congelada para seu futuro uso na
producdo de néctares. Grandes quantidades de morango s&@o preservadas por
congelamento, com ou sem adicdo de agucar. Os morangos designados para
processamentos de produtos como geléias, geleadas e sucos sao frequentemente
colhidos num estagio mais avangado de amadurecimento do que os colhidos para o
consumo da fruta fresca, devido a maior intensidade da cor, que € muito importante
para tais produtos (KONJA et alii, 1993).

Algumas caracteristicas da fruta morango e do seu suco estdo demonstrados
na Tabela 4.

11
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Tabela 4 - Composi¢ao quimica e valor energético do morango in natura e
do seu suco

Parametro Morango’ Suco de morango®
Energia (Kcal) 39,0 19.7
Umidade (%) 90,0 -
Glicidios (%) 9,3 4,5
Proteina (%) 0,43 0,26
Lipidios (%) 0,11 35
Fibras (%) 2,2 .
Acido Ascérbico(mg/100g) 42,2 +30,0
Calcio (mg/100g) 14 43
Ferro (mg/100g) 0,38 0,9
Sadio (mg/100g) 1 =
Potassio (mg/100g) 166 s

TGEBHARDT et alii in NAGY, 1993
2 FRANCO, 1992
* KIRK & SAWYER, 1991

2.5 - NECTARES MISTOS DE FRUTAS E HORTALICAS

Com a sua grande extensdo territorial, sujeita a diferentes condigGes
climéaticas, o Brasil possui uma grande variedade de frutas e hortalicas (GODOY,
1993)

Os sucos das hortalicas, apesar de estarem entre as bebidas mais ricas em
nutrientes, com altos teores de vitaminas A, B, C e sais minerais, bons para
saude, sdo pouco palataveis (WOODROOF, 1981).

Alguns sucos de frutas, de qualquer modo, sdo muito acidos ou muito
fortes e necessitam, para produzir bebidas agradaveis ao paladar serem diluidos
ou misturados com outros sucos com outros sucos ou ambos. Uma mistura de
sucos de hortalicas com sucos de frutas, que sdo mais aceitdveis pelos

12
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consumidores, criaria uma bebida de sabor mais agradavel e aceitavel. Uma
mistura de sucos antagonicos, em gosto e aroma, com a excegdo de cascas e

sementes, se converteria em uma suave bebida, com ou sem polpa (LUH, 1991).

Misturas de sucos e polpas de frutas e hortali¢as ja sao vendidos em casas
de sucos, porém de forma caseira. O principal objetivo de formular misturas ou
“coquetéis” de frutas e hortalicas é criar, naturaimente, uma nova composicao de
aromas, nutrientes, vitaminas e minerais ajustando o produto final a preferéncia e

as necessidades das diversas categorias de consumidores (ZETELAKI, 1986).

DEL-ROSARIO (1996) estudou a melhor propor¢éo individual de vegetais e
frutas tropicais selecionados e suas misturas, através de uma série de avaliagoes
sensoriais. Aumentando a diluicdo do suco recentemente extraido com agua,
(com 0,3% de acidez e 12° brix), verificou que a intensidade de aroma e gosto e
sabor diminuem e que amostras com alta acidez inicial requeriam altas diluicGes.
O grau de cor, aroma, dogura, acidez, sabor da mistura e aceitabilidade geral
foram diferentemente afetadas pelas diferentes proporgées 20-80, 40-60, 50-50,
60-40 e 80-20 razdes para 2 combinagdes, e 50-25-25, 33-33-33 e 10-45-45
razbes para 3 combinagdes e niveis de acidez de 0,3-0,5 % de &cido citrico e
solidos solliveis totais de 12,14 e 16 °brix em cada mistura. A preferéncia de cor,
aroma, sabor, e aceitabilidade dependeram da quantidade de suco,
particularmente dos sucos de frutas nas formulagdes. Diferentes graus de acidez
e solidos sollveis totais afetaram significativamente na dogura e acidez
resultantes das misturas dos sucos. Formulagdes com altas quantidades de
sucos de frutas foram mais favorecidas exibindo alto grau de mistura de aroma,
gosto e maior aceitabilidade. As melhores misturas utilizando sucos de frutas e
hortaligas foram encontradas nas proporgdes 50-50 e 60-40, ambas com 0,3% de
acidez, e 14 graus brix, para misturas dos sucos de manga verde e pepino; 60:40,
0,3% ,16 graus brix da mistura dos sucos de laranja nativa e cenoura; 80:20, 0,3%

e 12 graus brix da mistura dos sucos dos laranja nativa e tomate, 50-25-25 , 0,3%

13
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de acidez e 14 graus brix de misturas dos sucos de goiaba cenoura e bilimbi
(Avarrhoa bilimbi). O efeito do tempo de estocagem e temperatura nas misturas
dos sucos formuladas foram também investigados. O aumento do tempo de
estocagem, acima de 4 meses mostrou, um declinio ndo significante nas
qualidades sensoriais, mas uma degradacdo progressiva foi observada. Amostra
estocadas a baixa temperatura (refrigerada) foram classificadas como melhores
que as estocadas em temperatura ambiente. As propriedades fisico quimicas

foram estaveis durante o tempo de estocagem.

Em outros paises, como a antiga Republica democratica Alemanha, foram
discutidos desenvolvimentos na industria de processamentos de frutas e
hortalicas incluindo o desenvolvimento na produgéo de nectares mistos de sucos
de frutas, misturas de sucos de frutas e hortalicas (misturas de cenoura/laranja,
beterraba/groselha); produgdo de sucos citricos de concentrados importados;
preparacdes de sucos de frutas concentrados (ponche de frutas) para consumo
doméstico; alimentos baseados em frutas e vegetais para bebés; e um aumento
na area de produtos enlatados de frutas e hortaligas, como catchup de
cenoura/tomate e misturas de puré de macd com outras frutas (SCHUMANN,
1976)

SALDANHA et alii (1979) avaliaram a composigdo nutricional e a
aceitabilidade do sabor de misturas com sucos de cenoura e maracuja enlatado.
Cinco sucos foram estudados: suco de cenoura (i), € 4 misturas de sucos de
cenoura e maracujd; nas proporgdes 37%-9%(ii), 47%-12%(iii), 60%-12%(iv) e
60%-15%(v), respectivamente. Todas as misturas continham 7% de aglcar e o
restante do volume era agua. O pH dos sucos eram 5,21(i) e de 4,03-4,10 (ii)-(v).
As misturas tinham pH significativamente menor que (i). Os conteudos de beta
caroteno em (mg/100g) de (i)-(v) respectivamente foram 10,87; 4,05; 5,73; 6,72; e
7,10. Estes resultados foram médias entre as analises para duas variedades de

cenouras (Danvers e Imperator). As misturas com Danvers foram

14
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significativamente maiores (5%) em niveis de beta caroteno do que em misturas
com Imperator. Nesse trabalho, os dados foram tabulados mostrando os
conteudos de vitamina C, niacina, tiamina, riboflavina, carboidratos totais,
calorias, minerais, proteina e valores para brix e acidez. Nos resultados de testes
de sabor, foi usado uma escala com nove 9 pontos (1= desgostei extremamente, 9
= gostei extremamente) e os resultados para (i)-(v) foram, respectivamente 3,0;
5,4, 5,9, 6,3 e 6,4. As amostras (iv) e (v) foram classificadas como melhores que
(i), e todas as misturas foram classificadas como melhores que (i). Os sabores
dos 2 sucos foram compativeis e as misturas (iv) e(v) foram julgadas como
aceitaveis. Servindo de 6fl.oz (177,42 ml) forneceria 400% da quantidade diaria

recomendada de vitamina A. para pessoa adulta.

ZADERNOWSKI et alii (1997) estudaram 20 tipos de sucos com polpas
comerciais, avaliados pelas propriedades fisico-quimicas. Foram produzidos
néctares de componente unico de cenoura ou tomate, e sucos multicomponentes
preparados de homogeneizados de cenouras ou bananas com adigdo de outros
homogeneizados de frutas (lim&o, magd e morangos). Os resultados foram
discutidos com respeito a densidade relativa, viscosidade, porcentagem de
extragdo, teor de cinzas e agucares totais, acidez, pH, beta carotenos, teor de
fendis e substancias alcéolicas. Os sucos foram caracterizados por um alto
conteldo de vitaminas, carotendides e minerais, quais como K, Ca, e Mg , mais
fibra solivel e valor energético baixo. Concluiram que a ingestéo diaria de
néctares de frutas e vegetais pode ser de contribuigdo significativa para os

requerimentos diarios de vitaminas, minerais e fibras.

SOS GAZDAG et alii (1994) apresentaram alguns aspectos da industria
hungara de sucos e o controle de qualidade desses, descrevendo tipos de

preparacdes de produtos do mercado incluindo suco de tomate com frutas.
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BULGARIAN KOMITET PO KACHESTVOTO (1973) apresentam padrdes,
aplicados para néctares feitos de mais que uma variedade de fruta ou vegetal
como seus produtos concentrados, com adigdo de xarope de aglicar, com ou sem
adicdo de acido ascorbico, e acidificados, homogeneizados, esterilizados e
enlatados ou engarrafados. Os padrées cobrem a maioria das propriedades
fisico-quimicas; acidez, alcool etilico, cinzas, tragos de metais, embalagem,
amostragem, analise sensorial quanto ao atributo sabor, transporte e estocagem a
menos que 18°C e uma vida de prateleira de 18 meses.

PACABA, (1991), na tentativa de preparar uma bebida vegetal rica em
vitamina A, fez-se bebidas com folhas de batata doce vermelha (Ipomoca batata),
cenoura (Daucus carota) e abdbrinha (Curcubita maxima), com xarope de
calamansi (Citrus webber) como acidulante em todas as preparacdes. As
respostas preliminares mostraram que as preparagdes com cenoura, abobrinha e
folhas de batata doce vermelha continham 49ug, 18,5ug e 15ug de beta caroteno
respectivamente. Nesse trabalho, ele mostrou que a tendéncia de perdas, em
geral, € menor em latas. Foram estudados 6 meses de vida-de-prateleira e houve
alta perda de beta caroteno na bebida feita com folhas de batata doce vermelha,
em ambas embalagens, de vidros e latas. Foram feitas bebidas prontas de
abobrinha e folhas de batata doce vermelha na proporcdo de 1 parte do
concentrado para uma de agua, e para cenoura, uma parte do concentrado de
cenoura com trés partes de agua. Comparando as trés preparacdes a de folhas

de batata doce vermelha foi a mais aceitavel.

ZETELAKI, (1986), estudou 3 coquetéis de vegetais e 2 coquetéis de frutas
e vegetais (maga-cenoura-damasco 50:35:115 e abdbrinha-laranja 92:8 ),
preparados de néctares de frutas e vegetais solubilizados enzimaticamente, a fim
de resultar uma bebida com novas caracteristicas de sabor e cor agradaveis,
produzindo assim, uma nova composicdo de aromas, nutrientes, vitaminas e

minerais, dirigidos a grupos de consumidores especificos ( pessoas sas, idosos,
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reconvalescentes, criangas , esportistas). Os vegetais escolhidos eram ricos em
provitaminas e vitaminas (grupo de vitamina B, vitamina C e beta caroteno). No
coquetel maga-cenoura-damasco, as magas foram utilizadas por possuirem sabor
e aroma agradaveis e um alto teor de vitamina C e porque s@o produzidos em
grandes quantidades na Hungria. A cenoura, por ser um dos mais valiosos
vegetais com alto teor de beta caroteno, pectina e fibras, e disponivel durante
todo ano. Os damascos possuem cores desejaveis como também s&o algumas
das frutas mais aromaticas e saborosas da Hungria. No coquetel abobrinha-
laranja, a quantidade de suco do vegetal foi escolhida de modo a ter a cor mais
agradavel, e pelo alto teor de beta-caroteno, sendo um vegetal de facil
crescimento e barato, e o suco da laranja foi utilizado como um aromatizante para
o suco de abobrinha. Os néctares de frutas e hortalicas tiveram a maior
quantidade de vitamina C e de aglcares redutores (5,7%/ 47mg/100 ml) e
(5,4%/44 mg/100ml) nos coquetéis de macé e abobrinha respectivamente. Os
valores de beta caroteno variaram de 0,12 -0,30 g dm”®. Esses néctares também

foram os melhores avaliados quanto ao sabor e aparéncia.

GUADALUPE, et alii (1976), prepararam oito bebidas que foram
preparadas através da combinagéo de suco de cenoura, puré de cenoura, puré de
laranja integral, sucos de grapefruit e abacaxi, suco concentrado de liméo, agucar,
acidos citricos e ascorbico e aromas artificiais de abacaxi e laranja. As bebidas
foram estocadas a 20°C por 9 meses. Determinagdes analiticas de pH, acido,
brix, beta caroteno, acido ascdrbico e avaliagdes de cor e sabor foram feitas nos
intervalos de 0, 1, 2, 4, 6 e 9 meses. A maior perda de nutriente durante o
processo e estocagem foi a do &cido ascérbico. O tempo de estocagem néo teve
influéncia em outros fatores de qualidade. Provadores do sabor classificaram
unanimemente a bebida de puré de cenoura-laranja mais suco de abacaxi
enlatado, acidos citrico e ascérbico e aguicar, como a mais apetecivel de aroma e
sabor, a qual também foi a menor em teores de beta caroteno (0,71 mg/100g),

que seria ja 1/5 da quantidade diaria recomendada a um homem adulto, e a
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bebida menos apetecivel a de suco de cenouras, descrevendo o sabor e aroma

da bebida como igual de terra.

QUINTEROS, (1995) verificou a estabilidade de néctares de frutas e
hortalicas (acerola/cenoura) com duas formulagdes: 30, 30, 40% de sucos de
acerola, cenoura, e xarope de sacarose a 20°rix (1) e 25, 35, 40 de sucos de
acerola, cenoura, e xarope de sacarose a 22°brix (2). Os néctares apresentaram
boa estabilidade durante pelo menos 6 meses. Houve perda significativa apenas
em relacao as vitaminas C e A mas, mesmo assim, no final da vida de prateleira
de 6 meses o néctar 1 atendia a (280% e 78%) e o néctar 2 (217% e 100%) das

necessidades diarias de vitamina C e A respectivamente.

Misturas de frutas e hortalicas podem ser amplamente utlizadas. FREITAS,
(1999), estudou a utilizacado de alginato de sddio em texturizados de suco misto
de laranja e cenoura de valor energético reduzido. Os texturizados de frutas e
hortalicas, como analogos de “frutas cristalizadas”, com caracteristicas sensorias
similares as de diversas frutas, foram avaliados como ingrediente de bolo. Os
resultados mostram que 66,7% dos provadores da equipe sensorial responderam

que “gostaram muito”.
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3. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Frutas e Hortalicas e
Produtos Acucarados no Departamento de Tecnologia de Alimentos na Faculdade
de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas, SP, durante
os anos de 1995/2000.

3.1- MATERIAL

3.1.1 Matérias-primas
Beterraba, variedade wonder red, proveniente da Ceasa ,Campinas
Cenoura, variedade brasilia, proveniente da Ceasa ,Campinas
Carambola, da variedade acida, proveniente da regido de Campinas

Morango fresco da variedade campineiro, provenientes da Ceasa de

Campinas, e morango congelado da marca De Marchi.

3.1.2 QOutros ingredientes
Acucar refinado da marca BARRA
Acido ascérbico P.A da marca MERCK
Etilenodiaminotetracetato diacido dissédico p.a (EDTA)da marca SYNTH
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3.2 - EQUIPAMENTOS
Descascador por abrasédo HOBART modelo. 6025
Tanque de ago inox ICMA com capacidade de 250 ml
Moinho de facas ICMA com peneira de10 mm
Prensa hidraulica CHARLOT modelo. 60t
Despolpador com escova (Finisher ) com peneiras de 0,5 mm BERTUZZI
Tacho com camisa de vapor e agitagao ICMA cap. 200l
Estufa com ventilacdo forcada FANEM
Tunel de exaustao com correia continua ICMA

Recravadeira (DIXIE CANNER CO) A.O SMITH

3.3- METODOS
3.3.1- METODOLOGIA EXPERIMENTAL

3.3.1.1- Processamento dos sucos e polpa constituintes de néctar misto de

frutas e hortalicas
A - Suco de beterraba e cenoura

As beterrabas e cenouras foram separadamente selecionadas e lavadas
com escovas e depois descascadas por abrasdo e cortadas. Os pedacos
sofreram um branqueamento de 10 minutos em acido acético 0,05N fervente e
depois triturados. O material moido foi colocado em saco feito de tela de nylon e

o suco foi extraido em prensa hidraulica com 1734kg/cm’ de presséo, por cinco a
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dez minutos. O suco foi entdo embalado em sacos de polietileno, retirado o ar,

selados e armazenados, logo em seguida, em freezer a -18 °C. (Figura 1).

BETERRABA E CENOURA

!
SELECAO
g
LAVAGEM E DESCASCAMENTO POR ABRASAO=DESCARTE
g
CORTE DAS PONTAS E EM PEDACOS="DESCARTE

g

BRANQUEAMENTO COM ACIDO ACETICO 0,05 N FERVENTE POR 10

MINUTOS
Iy}
TRITURAGCAO

Iy}

PRENSAGEM ( 5 a 10 MIN) =DESCARTE
g

suco
g
EMBALAGEM
8
CONGELAMENTO
g
FORMULACAO DO NECTAR MISTO DE FRUTAS E HORTALICAS
(SUCO DE CENOURA E BETERRABA 2:7)

Figura 1- Fluxograma do processamento dos sucos de cenoura e beterraba para
formulacdo de néctar misto de frutas e hortalicas.
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B - Suco de carambola

As carambolas foram selecionadas e lavadas com agua e em seguida com
hipoclorito de sodio a 10 ppm, cortadas em pedacos, e passadas duas vezes em
finisher com peneiras de 0.5 mm de abertura para triturar e obter o suco. O suco
de carambola foi entdo embalado em sacos de polietileno, tirado o ar, e os sacos

selados e armazenados logo em seguida em freezer a -18 °C.

CARAMBOLA

g
SELECAO
g
LAVAGEM COM HIPOCLORITO DE SODIO(10 PPM)
i}
CORTE EM PEDACOS
I}
TRITURACAO-FINISHER =>DESCARTE
g
suco

g

EMBALAGEM
g

CONGELAMENTO
1
FORMULACAO DO NECTAR MISTO DE FRUTAS E HORTALICAS
(SUCO DE CARAMBOLA 1:7)

Figura 2- Fluxograma do processamento do suco de carambola para formulagdo de néctar
misto de frutas e hortalicas
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C - Polpa de Morango

Os morangos nao congelados foram selecionados, lavados com agua e
depois com hipoclorito de sddio a 10 ppm, tirando pedunculos, sépalas e folhas.
A polpa de morangos homogeneizada, peneirada, foi obtida através da trituragdo
e desintegracdo dos morangos congelados e frescos no aparelho stomacher
modelo 400 usando acessorio proprio do equipamento que consiste em saco
duplo o qual o interno era perfurado com furos de 0,5 mm de abertura,
funcionando como uma peneira para compostos insolaveis. O saco era colocado
no equipamento onde funcionavam duas pas que pressionavam em sentidos
opostos por 30 segundos, a polpa de morango peneirada foi entao embalada em
sacos de polietileno, tirado o ar, selados e armazenados logo em seguida em
freezer a -18 °C. Quando foi usada a polpa de morangos integral em pedacgos, os

morangos sofreram apenas uma leve trituracdo no moinho de facas ICMA.

MORANGOS
SELé}c;Ao
LAVAGEM COM HIPOCLgRTTO DE SODIO (10 ppm)
SEPARAGCAO DO EALO@ DESCARTE

MORANGO CONGELADOS = TRITURAGAO
3

HOMONEIZAGAO E PENEIRAGEM DA POLPA
EMBAﬁAGEM
CONGEL{;MENTO
FORMULAGAO DO NECTAR Mtho DE FRUTAS E HORTALIGAS
(POLPA DE MORANGO 2:7)

Figura 3 - Fluxograma de polpa de morangos para formulag¢ao de néctar misto de frutas e
hortaligas.
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3.3.1.2 - Processamento dos néctares mistos de frutas e hortalicas

Em todos os processamentos, formulou-se um néctar misto de frutas e
hortalicas composto pelos sucos e polpa congelados, utilizando a formulagéo
melhor avaliada sensoriaimente composta por duas hortalicas e duas frutas na
proporcdo de 2:2:2:1 que sdo beterraba, cenoura, morango e carambola,

respectivamente.

No primeiro processamento, a polpa de morangos sofreu pouca trituracdo e
nao passou por peneira, com a intengdo de fazer um néctar misto com pedacos

de frutas e sementes.

No primeiro processamento, os sucos das hortalicas tinham 2 meses de
congelamento e a polpa e suco das frutas 5 meses ao processamento. Os sucos
e polpa foram descongelados e homogeneizados em tacho até completa
dissolugdo. O brix e pH da mistura foram medidos. A quantidade de acucar foi
calculada e adicionada para que a mistura final conferi-se 13° brix. O néctar foi
aquecido até 85-90°C e envasado a quente em latas de 395 ml que foram lavadas
e esterilizadas em estufa de ventilacdo forcada a 110°C. As latas passaram por
um tunel de exaustéo, verificando e tendo o cuidado que a temperatura final do
néctar no interior das latas nunca fosse menor que 85°C. As latas foram
recravadas e colocadas em cestos que foram mergulhados em tanques com agua
fervente durante 30 minutos, apés esse periodo os cestos foram mergulhados em
tanques de agua fria corrente. Apds resfriamento e drenagem total da agua as
latas foram armazenadas em temperatura ambiente. Produziram-se 53 latas de
395 ml.

Ao final do estudo de vida de prateleira de seis meses do primeiro
processamento processou-se novamente um néctar misto, onde os sucos das
hortalicas tinham 10 meses de congelamento e a polpa e suco das frutas 1 ano de

congelamento ao processamento. Fez-se um néctar com polpa de morango
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integral com pedagos da fruta e uma segunda parte com polpa de morango
triturada, homogeneizada e peneirada (com peneira de 0,5 mm de abertura), com
a finalidade de uma avaliagao sensorial e de preferéncia entre as duas amostras
(néctar 2)

Produziu-se 8 latas de 395 ml, sendo 4 latas com polpa de morango
integral em pedacos e 4 latas com polpa de morango homogeneizada e
peneirada, todas apds uma avaliagdo microbioldgica de esterilidade comercial,

foram utilizadas para analise sensorial.

Num terceiro processamento, os sucos de beterraba e cenoura tinham 8
meses de congelamento e o de carambola 10 meses. A polpa de morangos
utilizada foi uma mistura de polpa de morangos frescos congelados a 8 meses
com polpa de morangos congelados a 2 meses, esse processamento diferiu do
primeiro em uma melhor mistura do néctar com prévia homogeneizagio e
peneiragem (peneira com 0,5 mm de abertura)da polpa de morango . Dois
conservadores, acido ascoérbico e EDTA (etilenodiamino tetracetato diacido
dissodico-AXIl) foram adicionados, individualmente, ao néctar, pouco antes do
enchimento das latas, resultando em trés tipos de amostra: sem aditivos; com
aditivo acido ascorbico 0,03%; com aditivo EDTA 0,01%. Foram verificadas
mudancas ou nao através de avaliagbes microbiologicas, sensoriais e fisico-
quimicas, considerando trés meses de vida de prateleira para o néctar 3.

Produziram-se 12 latas de 600 ml.

25



Material e Métodos

SUCOS CONGELADOS *POLPA CONGELADA SUCO CONGELADO
DE DE CENOURA DE MORANGO CARAMBOLA
E BETERRABA

PRE-HOMOGENEIZACAO

!

ADICAO DO ACUCAR ATE BRIX FINAL DE 13°
it

HOMOGENEIZAGAO E AQUECIMENTO ATE 80-85°C
g
ENCHIMENTO A QUENTE DO NECTAR EM LATAS
iy
TUNEL DE EXAUSTAO 85°C -90°C

I}

FECHAMENTO DAS LATAS(RECRAVADEIRA)

8
PAUSTEURIZACAO(AGUA QUENTE POR 30 MINUTOS
I}

RESFRIAMENTO 37°C
i
ARMAZENAMENTO DAS LATAS EM CONDICOES
AMBIENTAIS

*No néctar 3 a polpa de morango era homogeneizada e peneirada

Figura 4 - Fluxograma do processamento de néctar misto de frutas e hortaligas a partir da
uniao dos sucos de beterraba, cenoura, carambola e polpa de morango na proporc¢ao
2:2:4:2.
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3.3.2- METODOLOGIA ANALITICA

Amostragem

Para estudo de vida de prateleira de 6 meses do néctar 1 a produgéo foi
separada em 7 lotes isto & inicial (tempo 0 més) ,1%,2°, 3%, 4°, 5% 6° més de vida de
prateleira. De cada lote foram separadas trés a quatro latas para analise
sensorial e trés a quatro latas para andlises microbiolégicas, fisicas e fisico-

quimicas.

Para estudo de uma avaliacdo sensorial de preferéncia entre amostras de
néctar misto (néctar 2), toda produgéo das 4 latas de néctar misto com pedagos
de morangos e 4 latas com polpa de morangos homogeneizada e peneirada, apos

uma avaliagéio microbioldgica de esterilidade comercial, foram utilizadas.

Para o estudo de vida de prateleira de 3 meses do néctar 3, a produgéo foi
separada em 4 lotes, isto € inicial logo apés processamento (tempo 0),1%2° e 3°
més de vida de prateleira, sendo cada lote com 2 latas separadas para avaliagoes
sensoriais e microbiolégicas feitas més a més, e 1 a 2 latas separadas para as
analises fisicas e quimicas que foram realizadas todas no lote inicial e final

(3% més) e algumas analises nos lotes intermediarios.
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3.3.2.1-Determinacgdes fisicas e quimicas

a) Determinagéo do pH

Foram feitas leituras diretas em pHmetro modelo Micronal B374, das
materias primas ao processamento dos néctares mistos e més a més nos néctares

mistos de frutas e hortalicas durante a vida de prateleira.

b) Determinagéo do °brix

Foram feitas leituras diretas em refratdmetro Carl Zeiss, modelo 32-G110d
(Jena), das matérias primas ao processamento dos nectares mistos de frutas e

hortalicas e més a més nos néctares durante a vida de prateleira.

c) Ratio(relacéo °brix./acidez)

Segundo REED(1986), onde fez-se uma razdo °brix./acidez, dos néctares

mistos 1 e 3.

d) Determinacgao da acidez

Segundo método oficial n° 22.058 (AOAC,1984). Para os sucos beterraba
e cenoura a acidez foi calculada em porcentagem de acido acético, devido a
acidificacdo sofrida no branqueamento. Para o suco de carambola a acidez foi
calculada em porcentagem de acido oxdlico e para polpa de morangos a

porcentagem calculada em &cido citrico. A acidez do néctar misto foi calculada
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em porcentagem de acido citrico, seguindo as proporgées de cada constituinte,
sendo este o acido predominante. A acidez dos néctares misto foi determinada

més a més durante a vida de prateleira dos mesmos.

e) Teor de polpa

Segundo REED, J.B. at alli 1986, o teor de polpa foi determinado nas
matérias primas ao processamento dos néctares mistos de frutas e hortalicas, e
no néctar misto do primeiro processamento més a més durante 6 meses de vida
de prateleira. No néctar misto de frutas e hortalicas do terceiro processamento o

teor de polpa foi determinado no inicio e fim de trés meses da vida de prateleira

Foram enchidos tubos graduados com fundo cénico de 50 ml da centrifuga
com amostra e colocados na centrifuga com a escala virada em diregao a rotacao
, isto ira colocar a escala no centro da inclinag&o se o nivel da polpa n&o estiver
nivelado. Foi feito um balanceamento exato dos tubos antes de centrifugar e foi
deixada a tampa da centrifuga fechada durante a operagdo. A velocidade foi
ajustada adequadamente em rpm conforme o diametro do rotor da centrifuga
(ANEXO 1) e deixar centrifugando por dez minutos depois de haver atingido a

velocidade

Apds a centrifugacéo a superficie da polpa devera estar desigual. Tome a
leitura do ponto mais baixo e do mais alto e tire a média das duas leituras para
obter a quantidade de polpa em suspensao em cada tubo. Multiplique a leitura
por dois e tera a porcentagem de polpa em suspensdo em cada amostra. O
diametro da centrifuga usada no laboratério foi de 12" polegadas e rpm

aproximado de 1438, correspondente a 400 g (forga gravitacional).
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f) Determinacgdo da cor

Para néctar 1, as amostras foram lidas no colorimetro Minolta CR 300 com
adaptador de leitura para amostras liquidas nas condigbes da luz do dia
(iluminante C) 2° de angulo do observador, porta de 1 polegada, sistema de

leitura Cielab , conferindo os padrdes de calibragdo
n°22033064 C/2° Y 94,2 x0,3134 y 0,3207

Para as amostras do néctar 3, e os sucos e polpa constituinte do mesmo,
foram lidas no Spectrophotometer Colorquest Hunterlab |l com reflectancia
especular incluida, usando iluminante C, 2° de angulo do observador, sistema de

leitura Cielab, conferindo padrdes de calibracao:
n° C6299 de marco de 1996, Dgs/10° .Branco  x 7746 y 8208 28838
n°C6299G de marco de 1996 Des/10°Cinza  x 4771 y5083 z5494

e utilizando cubeta com caminho opticamente limpo de 10 mm.

g) Cinzas

Segundo Adolfo Lutz (1976), o teor de cinzas das matérias primas ao
processamento dos néctares mistos de frutas e hortalicas, e no néctar misto do
primeiro processamento més a més durante 6 meses de vida de prateleira. No
néctar misto de frutas e hortalicas do terceiro processamento o teor de cinzas foi

determinado no inicio e fim de trés meses da vida de prateleira
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h) Agucares redutores e Aglcares redutores totais

Segundo Adolfo Lutz (1976), Os teores de agucares redutores e acucares
redutores totais do néctar misto 1 foram determinados més a més durante 6

meses e no néctar 3 no inicio (tempo 0) e fim de trés meses de vida de prateleira.

i) Determinacao de Fibras Totais

Segundo método oficial n ® 45.407 (AOAC 1995), foram determinadas antes
do processamento dos néctares mistos 1 e 3 nos sucos e polpa de frutas e
hortalicas que serviram como matéria prima. No néctar 1 as fibras totais foram
determinadas no inicio (tempo 0), 1°, 2°, 4°, 6°, més e no néctar 3 no inicio (tempo

0) e fim de 3 meses de vida de prateleira.

j) Determinacéo de fibras soluveis

Os resultados de fibras soluveis foram obtidos pela subtracdo das fibras
insoluveis segundo método oficial n® 321.16 (AOAC 1995) das fibras totais
anteriormente obtidas. Foram determinadas antes do processamento dos
néctares misto 1 € 3 nos sucos e polpa de frutas e hortalicas que serviram como
matéria prima. No néctar 1 as fibras soluveis foram determinadas no inicio(tempo
0), 1°, 2°, 4°, 6°, més e no néctar 3 no inicio (tempo 0) e fim de 3 meses de vida de

prateleira.

k) Sdlidos totais

Segundo Adolf Lutz(1976), 10 ml do suco e polpa foram evaporados em
banho maria e depois secos em estufa a vacuo até peso constante
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(aproximadamente 8 horas). O teor de sélidos totais do néctar misto 1 foi
determinado més a més durante 6 meses e no néctar 3 no inicio (tempo 0) e fim

de trés meses de vida de prateleira.

l) Densidade relativa a 20°C

Segundo método adotado pelo Ministério da Agricultura (1974), foram
determinadas nos sucos e polpa de frutas e hortalicas que serviram como
matéria prima para néctar misto de frutas e hortalicas do primeiro
processamento (1). No néctar misto de frutas e hortalicas 1, foram determinados
més a més durante 6 meses e no néctar misto de frutas e hortaligas 3 no inicio

(tempo 0) e fim de trés meses de vida de prateleira.

m) Determinagéo de proteinas

Segundo AOAC (1984), foram determinadas no néctar misto de frutas e
hortalicas 1 més a més durante 6 meses e no néctar misto de frutas e hortalicas 3

no inicio (tempo 0) e fim de trés meses de vida de prateleira.

n) Determinacgdo de lipidios totais

Segundo BLIGH & DYER (1959), foram determinados no néctar misto de
frutas e hortalicas 1 més a més durante 6 meses e no néctar misto de frutas e

hortalicas 3 no inicio (tempo 0) e fim de trés meses de vida de prateleira.
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o) Determinagao de pectina

Segundo BLUMENKRANTZ & ASBOE-HANSEN (1973), uma curva padrao
de acido galacturdnico com concentragdes de 5, 10 15, 20, 25, 50, 100 ul/ml foi
preparada. Foi feita uma diluigdo da amostra 1ul/ml e determinada % de pectina
antes do processamento dos néctares misto 1 e 3 nos sucos e polpa de frutas e
hortalicas que serviram como matéria prima. No néctar misto de frutas e
hortalicas 1 a porcentagem de pectina foi determinadas no inicio (tempo 0), 1520
4° 6°, més e no néctar misto de frutas e hortalicas 3 no inicio (tempo 0) e fim de 3

meses de vida de prateleira.

p) Determinac&o de &cido ascorbico

O teor de &acido ascérbico foi determinado nas matérias primas ao
processamento dos néctares mistos de frutas e hortalicas, no néctar misto de
frutas e hortalicas 1 més a més durante 6 meses de vida de prateleira, e no néctar
misto de frutas e hortalicas 3 no inicio e fim de 3 meses de vida de prateleira.
Usou-se o método utilizando 2,6 diclorofenolindofenol segundo AOAC (1984)
modificado por BENASSI (1990), onde substitui-se o solvente extrator acido
metafosforico por acido oxalico. Devido a pouca concentragéo de acido ascorbico

e pela cor dos sucos e polpa, tomou-se o seguinte procedimento:

Fez-se uma diluicdo das amostras 1:10 com &cido oxalico em balao
volumétrico e deixou-se agitando ao abrigo da luz por 5 minutos. Tirou-se uma
aliquota de 10 ml para titulagdo das amostras. Foi incluido 1ml da solugdo
padrao de 4cido ascorbico (30 mg em 100 ml de &cido oxalico) ,e 100ml de acido
oxalico, para melhor diluicdo da cor. O reagente titulante, acido 2,6
dicloroindofenol, foi diluido 1:1 ou seja, a metade da concentragéo utilizada pelo

método original.
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Calculo:;

0.3 x volume (ml) DCFI corrigido gasto na titulacio da amostra x 100
volume (ml) DCFI gasto na titulagdo de 1 ml do padrio

onde:

volume gasto corrigido na titulagdo da amostra = vol. gasto na titulagdo da amostra - vol. ml DCFI
gasto na titulagdo do padrao

q) Determinagao das antocianinas

Segundo FRANCIS (1976), as antocianinas foram determinadas em polpa
de morangos constituinte do néctar misto de frutas e hortalicas 3 e no inicio
(tempo 0) e fim de 3 meses de vida de prateleira. A extragdo das antocianinas foi
feita com auxilio de uma solugéo de etanol e acido cloridrico 1,5N (85:15). Uma
aliquota de 50 ml da amostra foi misturada a 50 ml do reagente extrator em
béquer protegido da luz, e deixado durante a noite sob refrigeracdo. Apds o
periodo de extracdo a mistura foi centrifugada e/ou filtrada em papel de filtro

Whatman 1, e a amostra limpida foi lida num espectro de 510 a 550 nm.

Calculos:

Antocianinas totais (mg/100ml) = pico maior de absor¢gdo x 2 x 100
98,2
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r) Determinagdo das betaninas

Segundo TAKAHASHI(1987), as betaninas foram determinadas no suco de
beterraba constituinte do néctar misto de frutas e hortalicas 3 e no inicio (tempo 0)
e fim de 3 meses de vida de prateleira, utilizando como solvente extrator solugédo
tampé&o-fosfato acido citrico (pH 5) e etanol 1:1. Em um béquer juntou-se 50 ml
de amostra e 50 ml da solugdo extratora, e apds mistura, centrifugar se for
necessario, e ler o espectro. A solugdo tamp&o foi usada como branco. A
intensidade da cor & calculada na absor¢do maxima, sendo que toda matéria

corante é calculada como betanina com absorvidade especifica E 4 o = 4,420

Céalculos:

% betainas = A xV
1.120 x m(q)

onde:
A= absorbancia maxima
V= volume em ml da solugao

m(g)= peso da amostra em gramas

Preparo da solugdo tampéo fosfato-acido citrico pHS
Preparar duas solugdes A e B

Solucdo A: acido citrico 0,1M - dissolver 21,0g de &acido citrico em &gua e diluir a
1000 ml

Solugdo B: Fosfato de sodio dibasico 0,2M - dissolver 35,6g de Na,HPO..2H,0

em agua e diluir a 1000 mi

Para obter tamp&o pH 5,0, misturar 48,5 ml da solugéo A e 51,1 ml da solugéo B
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s) Determinacé&o de beta caroteno, alfa caroteno, e valor de vitamina A

Segundo RODRIGUEZ-AMAYA et alli citado por GODOY 1993, os teores
de beta, alfa-caroteno e valor de vitamina A foram determinados em sucos de
cenouras utilizados como matérias primas na produgédo dos néctares mistos de
frutas e hortalicas, no néctar misto antes do tratamento térmico do processamento

1 e més a més durante vida de prateleira dos néctares.

Fez-se uma extragdo dos pigmentos triturando 40 ml da amostra, com
acetona resfriada e celite, e filtrados a vacuo em funil de buchner. A extracdo foi
exaustiva e repetida até que o residuo tornasse incolor (aproximadamente 600 ml
de acetona). Esta operagao foi feita em local escuro para evitar decomposicao
dos pigmentos pela luz. Os pigmentos contidos na acetona, foram transferidos
pouco a pouco e devagar, para nao formar emulsao, a 100 ml de éter de petréleo,
em funil de separacéo tipo péra de capacidade de 500 ml, e coberto com folha de
papel aluminio. A cada transferéncia foi feita uma lavagem com uma grande
quantidade de agua e apds a separagéo das fases, a fase inferior foi descartada.
Foram feitas repetidas lavagens até eliminacdo total da acetona. O extrato
contendo os pigmentos foi transferido para um erlenmayer e adicionado sulfato de
sodio, para remocao de agua residual. A solugdo de pigmentos foi concentrada
até + 5ml em evaporador rotatério sob vacuo e temperatura inferior a 35 °C. A
separacdo dos carotendides foi feita em coluna aberta de vidro com 2 cm de
diametro e 20 cm de comprimento com uma porgdo de |&a na ponta. Foi
empacotada com uma mistura de celite:MgO (1:1) até altura de 15 cm e colocada
sob vacuo onde houve acomodacédo do sorvente até 12 cm e no topo da coluna foi
adicionada uma camada de 2 cm de sulfato de sddio para reter a agua que ainda
pudesse estar presente na amostra. Foi adicionado éter de petrdleo até
umedecer toda coluna para verificar 0 empacotamento e em seguida colocada a
amostra concentrada. A amostra foi eluida adicionando éter de petroleo até que

separagdo bem definidas das bandas, segue a eluigdo com gradiente de
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polaridade com 0, 4, 6, 8, e até 10% de éter etilico em éter de petréleo. As
bandas foram coletadas individualmente em baldo volumétrico e elevadas a
volumes convenientes com éter de petréleo. Fez-se leitura do espectro, de cada
banda em 350-550 nm. Na identificacdo dos carotendides, varios parametros

foram analisados em conjunto:

1) A ordem de eluigdo em gradiente de polaridade, das fragbes em coluna

aberta que foram coletadas

2) Os espectros de absorgdo na regido do visivel, que possuem a
caracteristica de apresentarem 3 maximos de absorgdo, que sédo comparados com

valores tabelados para os varios carotendides (DAVIES, 1976)

3) Os valores de rf na camada delgada de silica gel, dos carotenoides
isolados e concentrados aplicados em cromotoplacas de silica gel da marca

MERCK e fase movel 3% de metanol em benzeno.

4) Reacdes quimicas especificas que servem para verificar a presenca de
epbxidos (expondo a cromatoplaca a vapores de HCI, e a metilag&o) para verificar
a presenca de hidroxilas alilicas em posicéo isolada ou conjugadas, que é feita
com os pigmentos secos e redissolvidos em metanol (+5ml) e trés gotas de HCI
2N, e deixados no escuro por 3 horas em temperatura ambiente. Os pigmentos
metilados foram transferidos para éter de petrleo e recromatografados em
camada delgada, usando fase mével 3% etanol em benzeno. Essa placa também
foi exposta a vapores de HCI. A quantificacdo dos carotenoides é feita a partir da
absorbancia maxima, aplicando se a lei de Beer. Valores das absortividades s&o
obtidas pela tabela (DAVIES, 1976)

Célculos:
Carotendides(ug/ml)=volume(ml) solugdo que contém carotendides X absor¢éo X 10*

A% X peso da amostra (g)

1em
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Onde o coeficiente de extingdo molar em éter de petrdleo para:

o caroteno = 2800

B caroteno = 2592

O calculo do valor vitaminico foi feito a partir da atividade pré-vitaminica de
cada carotendide precursor. Os mais importantes precursores de vitamina A sé@o
alfa, beta, e gama carotenos e a criptoxantina que € um monoidroxi-beta caroteno
(BAUERNFEIND, 1972). Sabe-se que para propositos praticos, a Organizagao
das Nacgbes Unidas para a Alimentagao e Agricultura (FAQ) tem decidido que a
melhor aproximagao € considerar 33% de disponibilidade, sendo desta maneira,
s6 1/3 do caroteno precursor de vitamina A alimentar é absorvido e deste total,
considerando a biopoténcia de cada isdbmero apenas a metade de B caroteno
passa a ser retinol que alias, teria 100%. Os carotenoides considerados
precursores de vitamina A, devem apresentar na sua estrutura pelo menos 11
carbonos, o B caroteno possui em sua estrutura dois anéis de que B - ionona, uma
a cada extremo da longa cadeia; por isto, € o carotendide com maior atividade
provitaminica (100%). Enquanto isso, 0 o caroteno com um anel de que B ionona

nao substituidos, tem 50 % de atividade.

Assim , 1ug de B caroteno e 1/12 pug de o caroteno correspondem a 1/6 e
1/12 ug de retinol ou 6ug de B caroteno e 12ug de « caroteno correspondem a 1
RE(equivalente retinol(NAS-NRC-1980), sendo que:

1RE = ug de all-trans-retinol
= 6 ug de all-trans-beta-caroteno
= 12 ug de outros carotendides ativos
= 3,33 Ul de atividade vitaminica de retinol
= 10 Ul de atividade vitaminica A
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t) Determinacao de sais minerais

Foram determinados os sais minerais Na (sédio), K (potassio), Ca (calcio)
e Fe (ferro). As andlises desses sais minerais foram feitas na matéria prima e nos
néctares mistos para caracterizagdo. As amostras sofreram digestéo nitrico-
perclérica e as determinagdes de Na e K foram feitas por fotometria de chama em
fotdmetro de chama Micronal mod. B262 e as determinacoes de Ca e Fe por
espectrometria de absor¢cdo atdmica em espectro de absorgdo atdmica Perkin-
Elmer mod. 3110 segundo SARRUGE J. R & HAAG H.P. (1974).

u) Valores caléricos

Segundo United States Departament of Agriculture, Composition of foods
(1963), onde os valores de proteinas, lipidios e carboidratos sdo multiplicados

pelos fatores 4, 9, 4 respectivamente.

v) Andlise estatistica

Os resultados foram analisados estatisticamente, com diferenca minima
significativa a nivel de 5 % (p < 0,05%), aplicando teste de Tukey, utilizando o

programa estatistico SAS.

3.3.2.2. Analises microbiologicas

As andlises microbiologicas realizadas na matéria prima, sucos de

beterraba, cenoura, carambola e polpa de morangos congelados, foram
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coliformes totais, coliformes fecais e contagem de bolores e leveduras, e nos
néctares mistos, esterilidade comercial més a més durante a vida de prateleira
dos mesmos antes das analises sensoriais, segundo VANDERZANT &
SPLITTSTOESSER (1992).

3.3.2.3 - Analise sensorial

Néctares de frutas e hortalicas foram formulados interligando frutas e

hortalicas, sem e com sacarose até brix final 12, 13, 14.

Testes sensoriais preliminares realizados entre especialistas da area de
tecnologia de frutas e hortalicas indicaram a seguinte formulacdo como mais
apropriada: 28,6% de suco de beterraba, 28,6% de suco de cenoura,14,3% de
suco de carambola , 28,6% de polpa de morangos integral em pedacos e brix final
13, sendo assim um néctar contendo 42,9% de frutas e 57,2% de hortalicas. Este
néctar misto de frutas e hortaligas foi avaliado sensorialmente durante 6 meses de
vida de prateleira, quanto a aparéncia e aceitagdo global (néctar 1), como também
a melhor forma da participac&o da polpa de morangos, isto € polpa de morangos
integral em pedacos, ou polpa de morangos homogeneizada e peneirada (néctar
2). Uma terceira avaliagdo sensorial foi feita com o néctar, sem e com aditivos
(acido ascorbico 0,03% e etilenodiamino tetracetato diacido e dissédico EDTA
0,01% (néctar 3)

Trinta a cinquenta provadores foram recrutados entre os alunos de
graduacdo, pos graduacdo e funcionarios da Faculdade de Engenharia de
Alimentos-UNICAMP, os quais ndo deveriam possuir aversao por estas frutas e

hortalicas.
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As amostras foram resfriadas e servidas em copinhos brancos descartaveis
de 50 ml, codificados com numeros de trés digitos acompanhados com agua para
enxague bucal. As amostras foram entregues com uma ficha de identificacéo e
avaliacdo da aceitac@o global quanto aparéncia e sabor da amostras que inclui
uma escala hedbnica de 9 pontos, na qual 1 corresponde a “desgostei
muitissimo”, 5 “nem gostei nem desgostei”, e 9 “gostei muitissimo” (MORAES,
1988). As fichas sensoriais apresentadas para os néctares mistos de frutas e
hortalicas 1, 2 e 3 estdo em (ANEXO Il). As amostras foram avaliadas sob luz
branca e individualmente, na forma monadica para néctar misto 1, e aleatéria para

os néctares mistos 2 e 3, onde todos os provadores avaliaram todas as amostras.
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4 - RESULTADOS

4.1-CARACTERIZACAO FiSICA E QUIMICA DOS SUCOS DE BETERRABA,
CENOURA, CARAMBOLA E POLPA DE MORANGO, UTILIZADOS COMO
MATERIAS-PRIMAS NO PRIMEIRO E TERCEIRO PROCESSAMENTO DOS
NECTARES MISTOS DE FRUTAS E HORTALICAS

4.1.1-Caracterizagéo fisica e quimica

Os resultados das avaliagdes quanto as caracteristicas fisicas e quimicas;
pH, brix, acidez, solidos totais, teor de polpa, densidade, cinzas, sementes e
rendimento dos sucos de beterraba, carambola, cenoura e polpa de morangos,
utilizados como matéria prima na produgéo do néctar misto de frutas e hortalicas
do primeiro processamento(1) e terceiro processamento (3) estdo demonstrados

nas Tabelas 5 e 6 respectivamente.

Para suco de beterraba os resultados de pH estdo semelhantes aos
achados nas amostras de sucos de beterrabas comerciais estudados por BLENK,
1974, (pH 4,54,7), como os resultados de sélidos totais e cinzas por ADAMS et
alli, 1976 (7,9 e 0,6%)

Para suco de cenouras os valores de pH dos sucos utilizados nos
processamentos do néctar misto de frutas e hortalicas foram semelhantes ao
encontrado por FREITAS, 1999 (pH= 4,67), porém o brix obtido (5,2 e 6,0) foi
inferior ao encontrado pelo mesmo autor (8,7) e por QUINTEIROS, 1995 (8,6). A
acidez encontrada nos sucos de cenouras foi semelhante a encontrada por
SALDANA et alli, 1976 (0,15%) que usou o mesmo método de extragcdo. A
porcentagem de polpa em suspensao dos sucos de cenouras estdo variando entre

0,8 e 2,7%, faixa que inclui o resultado encontrados por STEPHENS et alli, 1971
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(0,9%). Os rendimentos na produgéo de sucos de cenouras foi semelhante ao
encontrado por BAO e CHANG, 1994 (51,7 + 3,8%). A porcentagem de solidos
totais dos sucos de cenouras foi inferior a encontrado por LOMBRANA et alli
(8,5%) citado por QUINTEROS, 1995.

Tabela 5 - Caracterizagdes fisicas e quimicas, rendimento e sementes dos
sucos e polpa constituintes do néctar misto de frutas e hortalicas (1).

Analise Suco de Suco de Suco de Polpa de
beterraba cenoura carambola morango
pH 4,6+0,0 4,7+0,0 2,3+0,0 3,1+0,0
°brix 8,1+0,1 6,0+0,0 5,5+0,0 6,6+0,1
% acidez (em ac. acético) (em &c. oxalico)  (em ac. citrico)
0,1+0,0 0,1+0,1 0,9+0,2 0,8+0,2
% solidos totais 7,4 +0,2 6,0+0,2 49+0,3 7.3+0.1
% teor de polpa 1,240,1 2,7+0,2 21,7+0,1 66,7+0,3
densidade 1,035+0,0 1,070+0,0 1,142+0,0 1,155+0,0
% cinzas 0,6+0,1 0,5+0,1 0,3+0,2 0,3+0,2
% rendimento 895.2+3.2 50+4,0 63+0,0 80+3,0
% residuo da peneiragem - - - 6,3+0,7

da polpa de morango

Tabela 6 - Caracterizagoes fisicas e quimicas dos sucos e polpa
constituintes do néctar misto de frutas e hortaligas (3).

Andlise Suco de Suco de Suco de Polpa de
beterraba cenoura carambola morango
pH 4,2+0,0 5,2+0,0 2,7+0,0 3,2+0,0
°brix 5,7+0,0 5,2+0,0 5,5+0,0 7,5+0,1
% acidez (em &acido acético) (em ac. oxalico)  (em &c. citrico)
0,1+0,0 0,2+0,0 0,7+0,2 0,9+0,2
% solidos totais 5,1+0,1 4,9+0,1 4,9+0,2 6,2+0,2
% teor de polpa 0,9+0,1 0,8+0,1 19,2+0,2 93,0+0,2
% cinzas 0,5+0,0 0,3+0,0 0,3+0,0 0,6+0,0

43



Resultados e Discussdo

Para o suco de carambola os valores encontrados de pH, rendimento e
°brix estdo superiores aos encontrados por WANG In NAGY, 1993 ( pH-1,5; 60% e
4.0 respectivamente), encontrados em suco fresco tradicional da variedade acida,
e menores para acidez e sélidos totais (acidez-1,35 e sélidos totais 10%). WU et
alli in NAGY, 1993 comenta que para producdo de suco de carambolas da
variedade &acida para elaboragdo de néctar adocado, as frutas sdo colhidas
amarelas mas ndo completamente maduras. As frutas usadas para suco de
carambolas, que serviram como matéria prima para o néctar misto neste trabalho,
apesar de serem da mesma variedade, pelos dados, talvez estivessem num ponto

de maturacdo mais avangado, sem contar as variagoes climaticas e regionais.

Para a polpa de morangos os resultados de, brix, pH, acidez estédo
semelhantes aos encontrados por BERBARI, 1992 em morangos inteiros e
congelados (brix 6,6- 8,7, pH 3,36-3,71, acidez 0,73-1,00) respectivamente.

Os dados em geral da caracterizagao dos sucos e polpa estdo semelhantes
ao encontrados na literatura.

Os resultados das avaliagbes, realizadas em duplicatas, quanto as
caracteristicas fisicas e quimicas; pH, brix, ratio, acidez, teor de polpa, cinzas,
sélidos totais, densidade, proteinas, lipidios do néctar 1 durante seis meses de

vida de prateleira estdo demonstrados na Tabela 7.

Os resultados das avaliagcdes, realizadas em duplicatas quanto as
caracteristicas fisicas e quimicas; brix, pH ratio e acidez, do néctar do terceiro
processamento ( néctar 3), tomados més a més durante trés meses de vida de
prateleira, estdo demonstrados na Tabela 8.
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Tabela 7 - Caracteristicas fisicas e quimicas do néctar misto do primeiro
processamento (1).

Tempo (meses)

Analise 0 1 2 3 4 5 6
pH 4,07 4,11 4,14 410 4,07 4,09 4,14
+0,00 +004 +005 +0,02 +0,02 +0,00 +0,05
“brix 13,0 13,5 12,5 13,0 13,0 13,0 12,8
+0,0 +0,2 +0,3 +0,0 +0,0 +0,0 +0,2
Ratio 31,0 32,0 30,5 30,6 29,2 29,0 29,0
(°brix/acidez) +0,7 +0,5 +0,7 +0,4 +1,2 +0,6 +0,8
acidez 0,42 0,42 0,41 0,42 0,44 0,45 0,44
% acido. citrico +0,01 +0,00 +0,02 +0,00 +0,01 +0,01 +0,00
% teor de polpa 19,0 B 17.5 18,0 20,0 17.7 21,0
+0,0 +0,0 +0,2 +0,0 +0,0 +0,0 1,2
% cinzas 0,62 0,58 0,66 0,55 0,61 0,63 0,61
+0,06 +0,02 +0,01 +0,03 +0,00 +0,01 +0,03
% solidos totais 12,3 12,8 12,6 12,8 13,0 12,6 12,4
+0,0 +0,3 +0,5 +0,0 +0,1 +0,3 +0,8
densidade 1,054 1,064 1,062 1,044 1,060 1,054 1,048
+0,0 +0,0 +0,0 +0,0 +0,0 +0,0 +00
% proteinas 0,76 0,76 0,76 0,75 0,75 0,75 0,75
+0,00 +0,01 +0,00 0,00 +0,00 +0,00 +0,00
% lipidios 0,14 0,14 0,15 0,18 0,15 0,19 0,18

+0,00 +0,00 +0,01 +0,01 +0,01 +0,00 +0,01

Tabela 8 - Caracteristicas fisicas e quimicas do néctar misto de frutas e
hortalicas do terceiro processamento (3).

Analise Amostra Tempo (meses)
0 1 2 3

A 3,84+ 0,00 3,61+ 0,02 3,85+ 0,01 3,84+ 0,00
PH E 3,87+ 0,00 3,60+ 0,00 3,83+ 0,01 3,87+ 0,00

N 3,86+ 0,00 3,61+ 0,00 3,84+ 0,02 3,88+ 0,0

A 12,4+ 0,1 13,1+ 0,3 12,4+ 0,3 13,0+ 0,0
°brix E 12,5+ 0,2 13,7+ 0,2 13,0+ 0,0 13,6+ 0,2

N 12,6+ 0,0 13,5+ 0,0 13,0+ 0,1 13,0+ 0,0
Ratio A 32,0+1,6 32,0+0,5 29,5+0,2 33,3+0,8
(°brix/ acidez) E 31,0+0,6 32,0+0,5 31,114 31,4412

N 31,0+1,5 33,0+0,7 30,9+0,0 33,0+2,0
% acidez A 0,39+ 0,01 0,41+ 0,00 0,42+ 0,00 0,39+ 0,01
(em ac. citrico) E 0,40+ 0,01 0,41+0,01 0,41+ 0,01 0,41+ 0,01

N 0,41+ 0,02 0,40+ 0,01 0,42+ 0,00 0,41+ 0,02
A - com adi¢do de 0,03% de acido ascorbico E - com adigdo de 0,01% de EDTA N - sem aditivos

45



Resultados e Discussao

Os resultados das avaliagbes realizadas em duplicatas, quanto as
caracteristicas fisicas e quimicas; teor de polpa, cinzas, sélidos totais, densidade,
proteinas e lipidios do néctar misto 3, tomados no inicio e fim de trés meses de

vida de prateleira, estdo demonstrados na Tabela 9.

Tabela 9- Caracteristicas fisicas e quimicas do néctar misto do terceiro
processamento (3), tomadas no inicio e fim de uma vida de prateleira de 3
meses.

Analise Tempo (meses)
0 3
A E N A E N

% teor de 15,0+ 0,0 14,5+ 0,0 15,0+ 0,0 16,0+ 0,0 15,5+ 0,0 16,0+ 0,0
polpa

% cinzas 0,51+ 0,00 0,49+0,00 0,50+0,02 [ 0,50+0,00 0,51+0,00 0,51+ 0,00
% solidos 13,4+ 0,0 13,7+ 0,0 13,0+ 0,0 13,0+ 0,0 13,6+ 0,0 13,7+ 0,0
totais

densidade 1,015+£0,0 1,039+0,0 1,030+0,0 | 1,029+ 0,0 1,024+ 0,0 1,029+ 0,0
% proteinas | 0,66+ 0,00 0,63+0,01 069+0,00 | 066+0,02 0,67+0,00 0,69+ 0,01
% Lipidios 0,15+0,0 0,17+0,00 0,17+0,01 | 0,12+ 0,01 0,13+0,00 0,13+ 0,00

A - com adigao de 0,03% de acido ascérbico E - com adigdo de 0,01% de EDTA N - sem aditivos

As Figuras 5 e 6 mostram as variages nas porcentagens de acticares
totais e redutores do néctar misto de frutas e hortalicas 1 e 3, respectivamente,

durante a vida-de-prateleira
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% agucares

tempo(meses)

Figura 5 - Variagao na porcentagem de agucares totais e redutores do néctar
misto 1 durante 6 meses de vida de prateleira. AT= aguUcares totais;
AR= agucares redutores.

oo
B3

% agucares

' aa EDTA N | aa EDTA| N

AT AR

Figura 6 - Porcentagens de aclicares totais e redutores no inicio (0 més) e
fim (3 meses). aa = néctar misto com adi¢ao de 0,03% de acido ascorbico;
EDTA = néctar misto com adi¢do de 0,01% de EDTA; N = néctar misto de
frutas e hortalicas sem aditivos; AT = acgucares totais; AR = acgucares
redutores; 0 = vida-de-prateleira de 0 més; 3 = vida-de-prateleira de 3 meses

Como se observa nas Figura 5 e 6 as porcentagens de agucares totais dos

néctares mistos de frutas e hortalicas permaneceram praticamente constantes, ou
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seja, sem diferenga significativa a nivel de 5% entre as amostras, durante os
meses de vida-de-prateleira, e com valores semelhantes para os dois
processamentos (1 e 3 ), enquanto que a porcentagem dos agucares redutores foi
aumentando com o tempo durante a vida-de-prateleira, devido a uma provavel
hidrélise dos acgucares ndo redutores. No néctar misto 1, houve diferenca
significativa a partir do 4 més, e para o néctar misto 3, podemos dizer que entre o

inicio e fim houve um aumento de aglcares redutores significativo.

Nas Tabelas 7, 8, 9, as caracteristicas fisicas e quimicas do néctar misto
de frutas e hortalicas 1 e 3 permaneceram estaveis, com exceg¢do da densidade
para néctar misto 1 e teor de polpa para ambos os néctares. Houve diferenca
significativa na % de cinzas nas amostras com aditivos, entre o inicio e fim da vida
de prateleira do néctar misto 3. Os pedacos de fruta e os compostos insollveis do
morango poderiam ter contribuido para a instabilidade dos valores que variaram
no néctar 1, e a formagdo de um precipitado em ambos néctares. Apesar de
constituicdo diferente de néctar misto de frutas e hortalicas, os resultados foram
semelhantes aos encontrados em néctar misto de dois e trés componentes; por
DEL ROSARIO,1996 ( 0,3-0,5% acidez e 12-16rix) e com dois componentes; por
QUINTEROS, 1995 (0,2-0,3% de acidez e 12,2-14° brix; pH 3,8-4,0; cinzas 0,4%;
solidos totais 12,5-14,3)), e SALDANHA, 1979 (pH 4,03-4,10).

O valor caldrico do néctar misto de frutas e hortalicas 1 foi de 49,8 Kcal por
100 ml ou 196,7 por embalagem (lata de 395 ml), e do néctar misto de frutas e
hortalicas 3 considerando a média entre as amostras com adicdo de 0,03% de
acido ascorbico, com 0,01% de EDTA e sem aditivos, foi igual a 48,6 Kcal ou
192,3 Kcal considerando a mesma embalagem. O valor caldrico foi semelhante
para os dois néctares(1 e 3), caracterizando os como uma bebida que, n&o tem

um valor caldérico muito alto.
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No sistema Lab; L indica a luminosidade e a e b sdo as coordenadas de
cromaticidade. A dimens&o +a, -a vai de vermelho a verde respectivamente. A
dimens&o +b, -b vai de amarelo a azul respectivamente. A cor € determinada pela
combinacdo das variagdes destas coordenadas, formando um sistema

tridimensional.

A localizacao das cores dos sucos e polpa utilizados como matérias primas
para o néctar misto 3, e das amostras com adicdo de 0,03% de acido ascdrbico,
com adicdo de 0,01% de EDTA e sem aditivos, no inicio e fim da vida de

prateleira, estdo demonstradas no solido de cor das Figuras 7, 8 e 9.

Figura 7 -.Sélido de cor do sistema Cielab das matérias primas utilizadas na producao de
néctar misto de frutas e hortalicas.1 - suco de carambola; 2 - suco de cenoura; 3 - polpa de

morango; 4 - suco de beterraba.
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Figura 8 - Localizagdo no soélido de cor do sistema Cielab das amostras com adi¢do de
0,03% de acido ascoérbico(1), com adigdo de 0,01% de EDTA(2) e sem aditivos(3), do néctar
mistos de frutas e hortaligas 3, no inicio da vida de prateleira.

Figura 9 - Localizacdo no sélido de cor do sistema Cielab das amostras com adicao de
0,03% de acido ascoérbico(1), com adigdo de 0,01% de EDTA(2) e sem aditivos(3), do néctar
mistos de frutas e hortalicas 3, no fim da vida de prateleira

Resultados dos valores médios da analise de cor utilizando sistema Cielab
do néctar misto 1, tomados més a més de vida-de-prateleira, estdo demonstrados
na Tabela 10
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Tabela 10 - Medidas de cor do néctar misto de frutas e hortalicas do primeiro
processamento utilizando sistema Cielab durante 6 meses de vida de

prateleira
tempo(meses) Sistema
L a b
0 20,65 +5 927 2,73
1 19,39° +6,14° +2,57°
2 21,00b° +3,88° +4 37"
3 21,47% +2,80% +4,36°
4 21,58¢ +2,93° +5,15°
5 2177 +2,84° +5,03°
3 21,61° +2,61° +5,08°

&P pédias na mesma coluna seguidas de letras distintas, diferem significativamente entre si (p< 0,05)

Através da Tabela 10, podemos observar que houve com o tempo de vida
prateleira, uma diminui¢do da cor vermelha e um aumento da luminosidade e cor
amarela, essas mudancas correspondem principalmente a degradacao da cor

vermelha ( betaninas e antocianinas), que estao presentes no néctar

Os resultados da analise de cor utilizando sistema Cielab, do néctar misto
de frutas e hortalicas do terceiro processamento, para amostras com adigao
0.03% de acido ascérbico, com 0,01% de EDTA e sem aditivos, tomados més a

més durante 3 meses de vida de prateleira estdo demonstrados na Tabela 11

Tabela 11 - Medidas de cor do néctar misto de frutas e hortalicas do terceiro
processamento utilizando sistema Cielab, para amostras com adicao 0,03%
de acido ascoérbico (A), com 0,01% de EDTA (E) e sem aditivos (N), durante 3
meses de vida de prateleira

amostra tempo(meses) Sistema
L a b
A 29.35° +16,25° +6,41°
E 0 29 57° +16,22° +7,15°
N 29,51° +14,71° +6,47°
A 31,40° +16,16° +9,48°
E 1 32,27° +12,87° +10,50°
N 31,57b° +16,71° +10,10°
A 32,10° +16,21° +10,56°
E 2 33,44° +16,42° +12,32°
N 32,10° +15,46° +10,76°
A 32,96° +17,03¢ +12,18°
E 3 34,37¢ +16,49° +13,59°
N 33,99° +17,92° +12,40°

a.b Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas, diferem significativamente entre si (p< 0,05)
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Quanto a caracteristicas de cor do néctar misto 1, a luminosidade (L) do
sistema Lab houve diferenga significativa para menos luminosidade, entre o inicio
e 0 primeiro més, que por sua vez diferenciaram em menor luminosidade das
amostras de 2° més e 3° més. A partir do 32 més, ndo houve mais diferenca
significativa entre as amostras. Na caracteristica de cor quanto ao eixo (+a, -a) do
sistema Lab, houve diferenca significativa entre o inicio, 1° més, 2° més e 32 més,
com a diminuigdo da cor vermelha. Entre o 3° e 6% més, as amostras nio
diferenciaram entre si. Na caracteristica da cor quanto ao eixo (+b,-b) do sistema
Lab, ndo houve diferencga significativa entre o inicio e o 12 més, que diferenciaram
do 2° e 32 més e esses dos 4%, 5% 6° meses. Houve mudanca significativa entre
0s meses de 2 em 2 meses.

No néctar misto 3, a homogeneizagio e a peneiragem da polpa do
morango, melhoraram também a homogeneizagdo do néctar, que ndo houve
diferengca entre as amostras no mesmo més, e haver diferenca significativa na
caracteristica de cor para todas as amostras entre os meses de vida de prateleira,
manteve os parametros de intensidade de cor homogéneos e superiores aos
encontrados no néctar misto 1.
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Os resultados dos valores médios das quantidades de fibras totais e
soluveis dos sucos de beterraba, carambola, cenoura e polpa de morango,

utilizados como matérias primas na producdo dos néctares mistos 1 e 3 estdo
demonstrados na Tabela 12.

Tabela 12 - Porcentagens de fibras totais, soliveis nos sucos e polpa
constituintes dos néctares mistos de frutas e hortalicas 1 e 3.

Matéria prima % Fibras
Solaveis Totais
suco de beterraba 1 0,210 0,230
suco de beterraba 3 0,180 0,250
suco de cenoura 1 0,350 0,350
suco de cenoura 3 0,190 0,200
suco de carambola 1 0,640 0,840
suco de carambola 3 0,080 0,130
polpa de morangos 1 2,470 2,870
polpa de morangos 3 1,410 1,640

A polpa de morango foi a matéria prima com maior quantidade de fibras
totais e soluveis nos dois processamentos de néctares mistos, seguida em ordem
decrescente de quantidade de fibras totais, dos sucos de carambola, cenoura e
beterraba para primeiro processamento, e dos sucos de beterraba, cenoura e
carambola para o terceiro processamento. Houve uma diferen¢a nas quantidades
de fibras entre os processamentos 1 € 3. No primeiro processamento do néctar
misto, a polpa de morango e suco de carambola, apresentaram 86%, 76% de
fibras sollveis respectivamente, e os sucos de beterraba e cenoura mais de 90%,
j@ no terceiro processamento as porcentagens foram alteradas para os sucos de
beterraba (72%) e carambola com 61%. A quantidade inicial de fibras totais do
néctar misto 3, dos sucos de carambola, cenoura e polpa de morango foi bem
menor, em relagdo ao néctar misto 1, onde os fatores da época da colheita,
maturacdo e o tempo de armazenamento dos sucos e polpa podem ter contribuido
para essas variagdes de fibras totais e sollveis.Os resultados dos valores médios
das porcentagens de fibras totais e soluveis do néctar misto 1, tomadas logo apds

53



Resultados e Discuss&o

processamento 0 més, 1° més, 2° més, 4° més e 62 més de vida de prateleira

estdo demonstrados na Tabela 13

Tabela 13 - Porcentagem de fibras totais e soliveis do néctar misto 1 durante

6 meses de vida de prateleira

Tempo (meses) % Fibras
sollveis totais
0 0,54 1,10
1 0,57 0,98
2 0,53 1,09
4 0,42 1,12
6 0,37 0,63

Os valores de fibras soltveis do néctar misto 1 diminuem a partir do 4° més
e ha perda de 31,5% em seis meses de vida de prateleira, e o teor de fibras totais
permanece constante pelo menos até o 4° més, havendo perda no sexto més de
42,7%. Uma possivel hidrélise acida pode ter ocorrido seguida de precipitacdo
favorecida principalmente de compostos insoluveis (como frutos contendo
sementes da polpa do morango e fibras insoluveis). Os resultados das
porcentagens de fibras totais e sollveis do néctar misto 3, tomadas no inicio e fim

da vida-de-prateleira de 3° més, estdo demonstrados na Tabela 14

Tabela 14 - Porcentagens de fibras totais e soliveis do néctar misto 3,
tomadas no inicio e fim 3 meses de vida-de-prateleira

% fibras A | E | N
Tempo (meses)
0 3 0 3 0 3
soldveis 0,28 0,32 0,38 0,35 0,33 0,52
totais 0,56 0,53 0,55 0,57 0,60 0,60

. A com adigio de 0,03% ac. Ascorbico E com adigdo de 0,01% EDTA N sem aditivos

Para o néctar misto 3 a quantidade de fibras totais permanece constante
durante os trés meses de vida de prateleira, enquanto as fibras soltveis, somente
no terceiro més da amostra sem aditivos € que acontece um aumento de 31,6%,

podendo ter ocorrido assim uma hidrolise.
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Os resultados de acido ascoérbico nos sucos e polpa utilizados como

matéria prima na producdo de néctar misto 1 e 3 estdo demonstrados na
Tabela 15

Tabela 15 - Quantidade de acido ascoérbico nos sucos e polpa utilizados
como matéria prima na produgao do néctar misto de frutas e hortalicas 1 e 3

Matéria-prima Acido ascorbico(mg/100 ml)
suco de beterraba 1 6,6+0,3

suco de beterraba 3 12,0+0,6

suco de cenoura 1 3,5+1,5

suco de cenoura 3 5,4+0,3

suco de carambola 1 18,1+0,1

suco de carambola 3 21,7+1,2

polpa de morangos 1 5,6+0,8

polpa de morangos 3 8,6+0,6

As perdas de acido ascorbico durante vida de prateleira dos néctares
mistos 1 e 3 enlatados e conservados em temperatura ambiente estéo ilustradas
nas Figuras 10 e 11
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Figura 10 - Perdas de acido ascérbico durante vida de prateleira do néctar misto 1 enlatado
e conservado em temperatura ambiente
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Figura 11 -Teor acido ascérbico das amostras com adi¢ao de 0,03% de acido ascoérbico (A),
com adicao de 0,01% de EDTA (E) e sem aditivos (N) do néctar misto 3, enlatado e
conservado em temperatura ambiente no inicio(0 més) e fim(3 meses) da vida de prateleira.

No primeiro processamento a quantidade de vitamina C inicial foi bem
menor do que o néctar misto (3), devido as matérias prima possuirem menor
quantidade, e tomando os valores médios de acido ascorbico para os calculos,
houve perda de 100% da quantidade de vitamina na vida de prateleira de seis
meses e 87,5% na meia vida de prateleira.

No néctar misto 3 a adigéo de 0,03% de &cido ascorbico no néctar misto de
frutas e hortalicas aumentou em 165,4% a quantidade inicial de vitamina C no
néctar. Houve perda de quantidade de acido ascorbico de 27,7%, 50%, e 90,7%
para as amostras com adi¢&o de 0,03% de acido ascorbico, com adicéo de 0,01%
de EDTA e sem aditivos respectivamente durante a vida de prateleira de trés
meses. Considerando a necessidade diéria de 60 mg &cido ascérbico (vitamina C)
de um homem adulto (IDR, 1989, citado por FRANCO, 1996), e os valores médios
de vitamina obtidos, o néctar misto de frutas e hortalicas do primeiro
processamento por embalagem (lata de 395 ml) pode contribuir de 58% a 7% das
necessidades diarias nos trés primeiros meses de vida de prateleira. No terceiro
processamento, considerando o uso da mesma embalagem, os néctares mistos
com adicdo de 0,03% de acido ascorbico, 0,01% de EDTA e sem aditivos,
contribuirdo, respectivamente, com 283 — 205%; 107 a 53% e 107 a 9,9% da

necessidade didria de acido ascorbico.
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Os resultados dos valores médios das quantidades de sais minerais; sédio,
potassio, calcio e ferro, dos sucos de beterraba, cenoura, carambola, e polpa de
morango, utilizados como matéria-prima na produg¢ao do néctar misto de frutas e

hortalicas estdo demonstrados na Tabela 16.

Tabela 16 - Quantidades de sais minerais dos sucos e polpa constituintes do
néctar misto de frutas e hortaligas.

Matéria prima Sais minerais (mg/l)
Saédio Potassio Calcio Ferro
Suco de beterraba(1) 1470 3136,5 37,0 3,68
Suco de cenoura 72,0 2371,5 139,0 2,96
Suco de carambola 21,0 918,0 18,5 494
Polpa de morango(1) 18,0 1300,5 108,0 3,78
Polpa de morango(3) 39,0 1836,0 124,5 3,74

Os resultados dos valores médios das quantidades de sais minerais; Sédio,
Potassio, Calcio e Ferro dos néctar misto 1, tomadas logo apds processamento, 0
més, 12 més, 2° més, 4° més e 6° més da vida de prateleira estdo demonstrados
na Tabela 17.

Tabela 17 - Teor médio de sais minerais; sédio, potassio, calcio, e ferro dos
néctares mistos de frutas e hortalicas 1 e 3 logo apds o processamento.

Sais minerais (mg/l) Néctar 1 Néctar 2

A E N
Sadio 96,0 72,0 66,0 57,0
Potassio 2983,5 2065,5 2218,5 1836,0
Calcio 132,5 64,0 94,0 80,0
Ferro 5,8 14,3 7.9 11,3

A néctar misto de frutas e hortalicas com adig&o de 0,03% de &cido ascérbico; E com adigdo de 0,01% de EDTA N sem aditivos

O teor médio de sais minerais nos néctares mistos 1 e 3 por embalagens
estdo demonstrados na Tabela 18.
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Tabela 18 — Teor médio de sais minerais dos néctares mistos 1 e 3 por
embalagem.

Sais minerais Quantidade (mg/embalagem de 395 ml)
Néctar 1 Néctar 3
A E N
Sédio 37,9 28,4 26,1 225
Potassio 1178,5 815,9 876,3 7252
Calcio 52,3 25,3 37,1 316
Ferro 2.3 57 3,1 4.5

A com adi¢do de 0,03% de &cido ascorbico, E com adigio de 0,01% de EDTA; N e sem aditivos

As recomendacOes estabelecidas pelo NRC tem servido como modelo a
muitos outros paises, inclusive ao Brasil (MINISTERIO DA SAUDE, 1978), apesar
da legislagéo brasileira ndo especificar, claramente, a ingestio recomendada para
certos minerais podemos observar os seguintes valores na Tabela 19.

Tabela 19- Necessidades diarias de sais minerais para homens adultos
(25-50 anos).

Mineral (mg) Estados Unidos (NRC, 1989) Brasil (MINISTERIO DA SAUDE)
Sédio 500” -
Potassio 2000° -
Calcio 800° 800
Ferro 102 1000 -1500

Fonte KAWASHIMA, 1996
a - RDA (Recommended Dietary Allowance) ou Ingestdo Diaria Recomendada-IDR
b - necessidade minima estimada

A Tabela 20 mostra as porcentagens das necessidades diarias que
representam as quantidades verificadas de sédio (Na), potassio (K), caicio (Ca) e
ferro (F€) em cada um dos néctares mistos 1 e 3, de acordo com os valores de
IDR da Tabela 19.
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Tabela 20 - Porcentagens das necessidades diarias que representam as
quantidades verificadas de sédio (Na), potassio (K), célcio (Ca) e ferro (Fe)
em cada um dos néctares mistos 1 e 3, de acordo com os valores de IDR da
tabela 19.

Sais minerais Néctar 1 (% IDR/lata*) Néctar 3 (% IDR/lata*)

Sédio 76 5; 5.2 = 4,5 .
Potassio 58,9 40,8 43,8 36,3
Calcio 6,5 3,2 46 39
Ferro 23,0 57.0 31,0 45,0

lata de 395 ml

A com adi¢do de 0,03% de acido ascorbico; E com adi¢io de 0,01% de EDTA; N sem aditivos.

O néctar misto 1, conforme mostra a Tabela 20 fornece maior % de IDR de
Sadio, Potéassio, Calcio, se comparados ao néctar 3 que por sua vez para todas

amostras sem e com diferentes aditivos fornece maior porcentagem de Ferro.

Segundo HAZELL et alii citado por KAWASHIMA, (1996) o acido ascdrbico
pode aumentar a biodisponibilidade do Ferro, contrario do aditvo EDTA que
diminui essa biodisponibilidade por ser um quelante, ou seja, possuir propriedade

de formar complexos.
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Os resultados das porcentagens de pectina nos sucos e polpa utilizados

como matéria prima na producdo de néctares mistos de frutas e hortalicas 1 e 3
estdo demonstrados na Tabela 21

Tabela 21 - Porcentagens de pectina dos sucos e polpa utilizados como
matéria- prima na produgao de néctares mistos de frutas e hortalicas 1 e 3

Matéria prima % Pectina
Primeiro processamento  Terceiro processamento

Suco de beterraba 0,21+0,0 0,23+0,0
Suco de cenoura 0,32+0,0 0,35+0,0
Suco de carambola 0,34+0,0 0,34+0,0
Polpa de morangos 1,79+0,0 0,87+0,0

Os resultados das porcentagens de pectina do néctar misto 1, tomadas
logo apds processamento 0 més, 1° més, 2-° més, 4° més e 62 més de vida de
prateleira estdo demonstrados na Tabela 22

Tabela 22- Porcentagens de pectina do néctar misto 1 durante os seis
meses de vida de prateleira

Tempo(meses) % Pectina
0 0,91+0,01°
1 0,85+0,00°
2 0,62+0,03°
4 0,62+0,04°
6 0,67+0,02°

a,b Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas, diferem significativamente entre si (p< 0,05)

Os resultados das porcentagens de pectina do néctar misto de frutas e
hortalicas do terceiro processamento, tomadas no inicio (0 més) e fim (3° més) de
vida de prateleira estdo demonstrados na Tabela 23
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Tabela 23 - Porcentagem de pectina do néctar misto 3 durante trés meses da
vida de prateleira

Tempo (meses) % Pectina
A E N
0 0,66+0,01° 0,68+0,03° 0,69+0,02°
3 0,63+0,00% 0,64+0,01° 0,63+0,01°

a,b Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas, diferem significativamente entre si (p< 0,05)
A com adicdo de 0,03% &cido ascorbico ; E com adigcéo de 0,01% de EDTA N sem aditivos

A matéria prima com maior porcentagem de pectina foi a polpa de
morangos, seguida em ordem decrescente, dos sucos de carambola, cenoura com
a mesma quantidade e suco de beterraba. A porcentagem de pectina do suco de
cenouras obtida foi superior a encontrada por BAO e CHANG, 1994, para suco de

cenoura enlatado obtido de cenouras branqueadas com acido acético (0,25%)

Houve perda significativa na porcentagem de pectina do néctar misto 1, a
partir do 2° més, e no néctar 3 néo diferenciou significativamente entre os meses
das diferentes amostras durante os meses de vida de prateleira. Uma hipo6tese da
perda de pectina seria que os pedagos e os componentes insoluveis do morango

causariam instabilidade na estrutura coloidal da pectina.
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As Figuras 12 e 13 mostram as fases de identificagdo dos carotendides
obtidos pela metodologia desenvolvida por RODRIGUEZ et alli e descrita por
GODOQY, 1993, dos néctares mistos de frutas e hortaligcas.

——> 2°Frag&o

—> 1°Fragéo

Figura 12 - Ordem de eluicdo dos carotendides obtidos dos néctares mistos de frutas e
hortalicas por cromatografia de coluna aberta.

Figura 13 - Espectros de absorgdo das fragdes 1 e 2 obtidas em cromatografia de coluna
aberta com fase movel de éter etilico/ éter de petréleo e com gradiente de polaridade em
amostra de néctares mistos de frutas e hortalicas.

Os maximos de absorcdo das fragbes 1 e 2 de carotenos, obtidos dos
néctares mistos de frutas e hortalicas em coluna aberta, estdo demonstrados na
Tabela 24.
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Tabela 24 - Maximos de absorvancia das fragdes 1 e 2 de carotenos, dos

néctares mistos.

Ordem de eluicao Absorcao em éter de petréleo (nm)
fragao 1 421 - 443 - 473
fracdo 2 425 - 448 - 475

Os espectros das fragbes 1 e 2 foram comparados com os valores de
absorvancia citados por DAVIES, 1976, que identifica As: 422 - 444 - 473 como o
caroteno e 425 - 448 - 475 como [ caroteno , que correspondem a fracdo 1 e 2

respectivamente.

Os resultados obtidos na cromatografia em camada delgada das fracdes 1
e 2 utilizando fase mével 3% de metanol em benzeno, estdo demonstrados na
figura 17. Apos a corrida a visualizagéo das fragdes foi feita por exposicéo a

vapores de HCI.

Fragéo 1 Fragao 2

Figura 14 - Placa de silica Gel apés eluigdo dos carotenos das 12 e 2° fragdes obtidas em
coluna aberta de néctar misto de frutas e hortaligas, e visualizagao por exposicao a vapores
de HCI.

Na Figura 14 as manchas acompanharam a linha do solvente com Rf 0,98

para fracéo 1 e Rf 0,99 para fragao 2.
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O resultado da exposicdo da placa de silica Gel em vapores de HCI foi a
nédo presenca de grupos epodxidos ( ndo houve mudang¢a da cor amarelo e/ou

laranja para azul ou verde).

Os resultados de o e B-carotenos e valor de vitamina A obtidos dos sucos

de cenouras, constituintes dos néctares mistos 1 e 3, estdo demonstrados na
Tabela 25.

Tabela 25 - Quantidades de a e B-carotenos e vitamina A nos sucos de
cenouras constituintes dos néctares mistos de frutas e hortalicas 1 e 3.

suco de cenouras  q carotenos(ug/ml)  p arotenos(ug/ml)  Valor de vitamina A (RE/100ml)

1 11,8+0,2 26,8+1,3 543,5+23,3
3 14,7+40,4 20,7+0,9 468,1+12,16
1 Primeiro processamento 3 Terceiro processamento.

Os teores de o e B-carotenos e vitamina A nos sucos de cenouras
utilizados para formulagdo dos néctares mistos, foram superiores aos encontrados
por QUINTEROS, 1995 (a carotenos - 2,6+ 1,5, B carotenos - 7,5 +0,9 e vitamina
A - 147 +27 RE/100g).

Os valores de beta caroteno dos sucos de cenouras foram semelhantes ao
encontrados por SIMS, 1993 (31,28+ 4,41 ug/g), porém os valores de a-carotenos

obtidos foram superiores aos achados pelo mesmo autor (4,48+ 0,48 ng/g).

As quantidades de o e 3 carotenos e vitamina A em néctar misto de frutas e

hortalicas antes e depois do processamento estdo demonstrados na Tabela 26.
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Tabela 26 - Valores de o e B-carotenos e vitamina A em néctar misto de frutas
e hortalicas antes e depois do processamento.

Néctar o caroteno(ug/ml) B carotenos (ug/ml)  Valor de vit. A (RE/100ml)
A 5,07+0,1 9,7+0,2 204,8+3,2
B 1,2+0,1 2,4+0,2 55,0+1,7
A Antes do processamento B Apos processamento

Considerando os valores médios da quantidade de o e B carotenos e
vitamina A houve perda de 76,3, 754 e 73,1% respectivamente, apds o

processamento representando uma perda bem significativa.

Os resultados das quantidades de a e B-carotenos e vitamina A do néctar
misto de frutas e hortalicas 1, tomadas més a més durante 6 meses de vida de
prateleira estdo demonstrados na Tabela 27.

Tabela 27 - Quantidades de ae B-carotenos e vitamina A do néctar 1, durante
6 meses de vida de prateleira.

Tempo(meses) o carotenos pg/ mi B carotenosug/ mi Valor de vit A RE/100 ml
0 1,2+0,0° 2,4+0,2° 55,0+1,7° ‘
1 1,8+0,1° 1,6+0,0° 41,2+0,4°
2 1,240,1° 2,5+0,1° 51,7+0,8°
3 0,7+0,0° 2,6+0,1° 49,2+1,6°
4 1,0+0,0%®° 1,5+0,0° 33,3+0,0°
5 0,8+0,2% 1,3+0,1° 28,3+0,0°
6 0,6+0,0° 1,240,0° 25,1+0,0°

a, b Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas diferem entre si (p< 0,05) .
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Os resultados das quantidades de o e B-carotenos e vitamina A das
amostras com adi¢céo de 0,03% de acido ascorbico, com 0,01% de EDTA e sem
aditivos do néctar misto 3, tomadas no inicio e fim dos 3 meses de vida de
prateleira estdo demonstrados na Tabela 28.

Tabela 28 - Quantidades de o carotenos, B carotenos e vitamina A das
amostras com adicao de 0,03% de acido ascérbico, com 0,01% de EDTA e

sem aditivos do néctar misto 3, tomadas no inicio e fim dos 3 meses de vida
de prateleira

Carotenos ug/ ml Tempo(meses)
A E N
0 3 0 3 0 3
o 1,1+0,2°  1,3+0,1°  1,4+02° 0,9+0,0° 1,5+0,3% 1,5+0,1°

2,7+0,1° 2,4+0,4> 25+0,1° 2,5+0,1° 2,6+0,2° 2,6+0,1°
Valor de vit. ARE/100 ml  54,2+3,3° 50,8+5,8° 53,3+0,0° 50,8+3,3%° 558+0,8° 55,8+0,8°

a,b Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas diferem entre si(p< 0,05)

A néctar com adigao de 0,03% &cido ascorbico; E com adigio de 0,01% EDTA e N sem aditivos
Estudando os resultados dos passos de identificacdo, a 1° fracdo foi

identificada como a caroteno e a 2° fragdo como B caroteno, ndo havendo

necessidade de realizar a metilacdo. Para a e B-carotenos do néctar misto de

frutas e hortalicas 1 houve uma mudanca significativa s6 a partir do 4 més de vida

de prateleira ou seja os pigmentos permaneceram estaveis durante 3 meses.

Até os trés primeiros meses de vida de prateleira em ambos os néctares
mistos de frutas e hortalicas 1 e 3, ndo houve mudancas no valor da vitamina A.
Para o néctar misto de frutas e hortalicas 1, houve diferenca significativa a partir
do 4 més e entre 0 5 e 6 meses.

Considerando que a necessidade diaria de vitamina A de um homem adulto
seja de 1000 pug RE (RDA, 1989, citado por FRANCO, 1996), e considerando os
valores médios de vitaminas obtidos, os néctares mistos de frutas e hortalicas do
primeiro e terceiro processamentos podem contribuir, por embalagem (lata de
395 ml) em torno de 20% a 10% das necessidades didrias durante a vida de
prateleira do néctar misto 1 e 20% durante os trés meses de vida de prateleira do
néctar misto 3.
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Os resultados dos valores médios das quantidades de antocianinas da
polpa de morango utilizada como matéria prima e das amostras com adic¢éo 0,03%
de acido ascoérbico, com 0,01% de EDTA e sem aditivos do néctar misto 3,
extraidas no inicio e fim de 3 meses de vida de prateleira estdo demonstrados na
Tabela 29.

Tabela 29 - Valores médios da quantidade de antocianinas da polpa de
morango antes do processamento e das amostras sem e aditivos do néctar
misto 3 extraidas no inicio e fim dos trés meses da vida de prateleira

Tempo (meses) Antocianinas (mg/100ml)
polpa de morango A E N
0 11,24 3,21 2,66 2,57
3 4 2,46 1,96 2,44
A néctar com 4cido ascorbico E néctar com 0,01% de EDTA N néctar sem aditivos

Os valores de absorbancia das antocianinas da polpa de morango (M) e
das amostras com adicdo 0,03% de acido ascérbico, com 0,01% de EDTA e sem
aditivos do néctar misto 3 extraidas no inicio e fim dos trés meses de vida de
prateleira estédo no (ANEXO 3).

A Figura 15 mostra o espectro na regido visivel das antocianinas da polpa
de morango (M) e das amostras com adigdo 0,03% de acido ascorbico (A), com
0.01% de EDTA (E) e sem aditivos (N) do néctar misto 3 extraidas no inicio (i) da

vida de prateleira.
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Figura 15 - Espectro na regido visivel das antocianinas da polpa de morango (M) e das
amostras com adigao 0,03% de acido ascérbico (A), com 0,01% de EDTA (E) e sem aditivos
(N) do néctar misto de frutas e hortaligas 3 extraidas no inicio (i) da vida de prateleira.

A degradacdo das antocianinas das amostras com adicdo 0,03% de
ascorbico(A), com 0,01% de EDTA (E) e sem aditivos(N) do néctar misto 3,
mostradas através dos conjuntos dos espectros do inicio (i) e fim (f) da vida de
prateleira, de cada uma das amostras estdo ilustradas nas Figuras 16, 17 e 18.
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Figura 16 — Conjunto de espectros na regiao visivel das antocianinas da amostra com
adigao de 0,03% de acido ascérbico no inicio e fim da vida-de-prateleira

Figura 17- Conjunto de espectros na regiao visivel das antocianinas da amostra com adicao
de 0,01% de EDTA no inicio e fim da vida de prateleira.
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Figura 18 — Conjunto de espectros na regiao visivel das antocianinas da amostra de néctar
misto sem aditivos no inicio e fim da vida de prateleira.

Analisando a Tabela 29, podemos dizer que a amostra com adi¢do de
0,03% de acido ascoérbico reteve 100 % da quantidade de antocianinas
proveniente de 28,6% de polpa de morangos constituinte do néctar misto de frutas
e hortalicas, seguidas de 82,9% e 80,1% das amostras com 0,01% de EDTA e

sem aditivos respectivamente.

As Figuras 16,17 e 18 mostram que houve redugéo dos picos de absorcao
das antocianinas, e que os aditivos ndo serviram para evitar a perda das
antocianinas durante a vida de prateleira, confirmando ADAMS et alli, 1972, porém
as amostras com aditivos, possuiram maior pico de absorc¢&o inicial, do que o

néctar misto sem aditivos.
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Os valores médios das quantidades de betaninas no suco de beterraba
utilizado como matéria prima e nas amostras com adicao de 0,03% de acido
ascorbico, com 0,01% de EDTA e sem aditivos do néctar misto 3, extraidas com
solucéo tampao fosfato acido citrico pH 5 e etanol 1:1, no inicio e fim dos trés

meses de vida de prateleira, estdo demonstrados na Tabela 30.

Tabela 30 - Valores médios das quantidades de betaninas no suco de
beterraba antes do processamento e nas amostras sem e com aditivos do
néctar misto 3.

Amostra Betaninas (mg /100 ml )
suco de beterraba 25,95
0 meses 3 meses
A 4,41 3,84
E 3,85 1,80
N 2,59 1,78

Extrago feita com solugéo tampéo fosfato écido citrico pH 5 e etanol 1:1, ., do inicio e fim dos trés meses de vida de prateleira
A néctar com adi¢do 0,03% de acido ascérbico; N néctar com 0,01% de EDTA; N néctar sem aditivos

A Figura 19 mostra o espectro na regiéo visivel das betaninas do suco de
beterraba e das amostras com adi¢cdo 0,03% de acido ascorbico (A), com 0,01%
de EDTA (E) e sem aditivos (N) do néctar misto de frutas e hortalicas 3 extraidas
com solugdo tampéo éacido citrico pH 5 e etanol 1:1 no inicio (i) da vida de

prateleira.
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Figura 19 - Espectro na regido visivel das betaninas do suco de beterraba e das amostras com
adigdo 0,03% de acido ascérbico (A), com 0,01% de EDTA (E) e sem aditivos (N) do néctar misto 3
extraidas com solugao tampao acido citrico pH 5 e etanol 1:1 no inicio (i) da vida de prateleira.

Na Tabela 31 na amostra do néctar misto com adi¢céo de 0,03% de acido
ascorbico, ainda podemos verificar entre o inicio e fim da vida da prateleira a
formacado de acido betalamico, através de um aumento da absorbancia em 430
nm. Ja nas amostras com aditivo EDTA e sem aditivos temos a decomposi¢ao do
acido betalamico com perda da absorbancia em 430 nm seguidos de perda de cor
e formagao de compostos de cor marrom.

Tabela 31 - Valores de absorbéancia das betaninas do suco de beterraba e
das amostras sem e com aditivos do néctar misto 3.

Amostra Dlluicdo Abs + Abs Abs
1-534 2.-534nm entre t/tf* 2-430nm
Suco de beterraba 1.9 2,907 =
Ai 1.4 1,024 0,164 0,988
Af 1:4 0,860 1,123
Ei 1:4 0,862 0,459 1,125
Ef 1:4 0,403 0,468
Ni 1:4 0,580 0,180 0,476
Nf 1:4 0,400 0,460

i = 0 més, f = 3 meses e amostras com adi¢do 0,03% de acido ascérbico (A), com 0,01% de EDTA (E) e sem aditivos (N)
A extracdo das betaninas foi em solugdo tampao fosfato acido citrico pH 5 e etanol 1:1, lidas em dois comprimentos de ondas; -
534 e 430 nm, e a diferenga entre as absorbancias a A-534 no do inicio e fim dos trés meses de vida de prateleira.
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Os espectros na regido visivel das betaninas das amostras de 0,03% de
acido ascorbico (A), com 0,01% de EDTA (E) e sem aditivos (N), extraidas com
solugdo tampao acido citrico pH 5 e etanol 1:1 do néctar misto 3, ilustrando a
degradacdo das betaninas e cada amostra, no inicio (i) e fim (f) dos 3 meses de

vida de prateleira encontra-se no (ANEXO VI).

Analisando a tabela 35 podemos dizer que o processamento causou
perdas das quantidades de betaninas, proveniente dos 28,6% de suco de
beterraba constituinte do néctar misto de frutas e hortalicas, e de 40,5%, 48,0%,
65,0% nas amostras com adigdo de 0,03% de éacido ascérbico, com 0,01% de

ETDA e sem aditivos, respectivamente.

Os aditivos n&o serviram para evitar a degradagao das betaninas durante a
vida de prateleira, porém houve uma retencéo diferenciada nas quantidades de
pigmentos em relagéo aos aditivos, sendo o aditivo acido ascorbico melhor que

EDTA que por sua vez foi melhor que sem aditivos para retengéo.

O acido betalamico tem sido a provavel chave intermediaria na degradacao
das betaninas para compostos de cor marrom, sendo o 4acido mais termoestavel
que as betaninas. A betanina mostra um pico em aproximadamente em 535 nm e
o acido betalamico em 430 nm, e os compostos marrons formados bem mais tarde
na regiéo ultra violeta SAGUY et alii, (1978).
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3.3.2.2.- Caracterizagao Microbioldgica

Os resultados das avaliagbes microbiolégicas dos sucos de beterraba,
cenoura, carambola e polpa de morangos utilizados como matéria prima na
producéo dos néctares mistos de frutas e hortalicas 1 e 3 estdo demonstrados na
Tabela 32.

Tabela 32 - Caracteristicas microbiologicas dos sucos e polpa constituintes
ao processamento dos néctares mistos de frutas e hortalicas 1, 2 e 3.

Matéria prima Analise microbiolégica
coliformes coliformes contagem de bolores
totais fecais e leveduras UFC/mi
NMP/ml NMP/mi
Suco de beterraba 1e 2 0.4 <03 44X10°
Suco de beterraba 3 >110 <0,3 84Xx10°
Suco de cenoura 1e2 0,4 <03 1,8X107
Suco de cenoura 3 > 110 <03 9,7X10°
Suco de carambola 123 <03 <03 1,5X10°
Polpa de morango 1e 2 <0,3 <0,3 1.3%107
Polpa de morango 3 <03 <03 1,1X10°

Durante os seis primeiros meses de vida de prateleira do néctar 1 as

amostras permaneceram comercialmente estéreis.

O néctar misto 2 que foi utilizado apenas para analise sensorial estava
estéril comercialmente depois de processado.

Durante a vida de prateleira do néctar misto 3, que foi de trés meses as

amostras permaneceram comercialmente estéreis.

Os sucos e polpa de frutas e hortalicas utilizados como matéria prima na
producéo de néctar misto estdo dentro dos limites determinados pela legislacdo —
Digrio oficial, n® 182, 2° feira, 22 de setembro, 1997, a qual preconiza uma
contagem maxima de bolores e leveduras de 10* UFC/ml para sucos in natura e
dentro dos padrées higiénico sanitario dos padrées para mesma classe de
alimentos, ou seja frutas e hortalicas congeladas. N&o ha exigéncia especifica

para misturas de sucos e frutas in natura.
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3.3.2.3 - Andlise sensorial

As médias das notas atribuidas ao néctar misto 1 quanto a aceitacdo da
aparéncia e aceitacdo global e a porcentagem dos provadores que aplicaram

notas > 7 e < a 4 a esses atributos, estdo demonstrados na Tabela 33.

Tabela 33 - Médias das notas atribuidas ao néctar misto 1 quanto a
aceitagdao da aparéncia e aceitagao global e a porcentagem dos provadores
que aplicaram notas > 7 e < 4 a esses atributos.

Tempo médias das | freqiiéncia dos | médias das | freqiiéncia dos
(meses) notas quanto | provadores (%) em | notas provadores (%) em
a aparéncia fungdo das notas da | quanto a | fungcao das notas da
escala hedonica quanto | aceitagdo escala heddnica quanto
a aparéncia (1) global a aceitagio global (1)
>7 (2) <4 [#3] > 7{2) < 4(2)
0 7.10" 80,0 33 6,60° 66,7 16,7
1 5,83° 43,3 36,7 6,03 46,7 23,3
2 5,73'“ 26,6 233 6,50° 50,0 13.3
3 6,10° 46,7 16,7 6,30° 60,0 23,3
4 6,17° 46,7 13,3 6,67° 56,7 6,7
5 5,63° 33,3 26,7 6,50° 63,3 10,0
6 5,17° 16,7 33,3 6,98° 66,6 3,3

a, b Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas, diferem significativamente entre si (p< 0,05%)
(1) Escala de 9 pontos onde 1 = desgostei extremamente, 5 = nem gostei nem desgostei e 9 = gostei extremamente
(2) 7 = gostei moderadamente, 4 = desgostei ligeiramente

A média das notas atribuidas a aparéncia do néctar misto de frutas e
hortalicas 1 no tempo O més foi de 7,10, ou seja entre termos gostei muito e gostei
moderadamente onde 3,3% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4
e 80% aplicaram notas maiores ou igual a 7. Quanto a aceitagcéo global a média
foi de 6,60, ou seja entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente,
onde 16,7% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 66,7% dos

provadores aplicaram notas maiores ou igual a 7.
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A média das notas atribuidas a aparéncia do néctar 1 no tempo de 1 més
foi de 5,83, ou seja entre os termos gostei ligeiramente e ndo gostei nem
desgostei onde 36,7% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e
43,3% aplicaram notas maiores ou igual a 7. Quanto a aceitagéo global a média
foi de 6,03, ou seja entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente,
onde 23,3% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 46,7% dos

provadores aplicaram notas maiores ou igual a 7.

A média das notas atribuidas a aparéncia do néctar 1 no tempo de 2 més
foi de 5,73, ou seja entre os termos gostei ligeiramente e n3o gostei nem
desgostei, onde 23,3% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e
26,6% aplicaram notas maiores ou igual a 7. Quanto a aceitagdo global a média
foi de 6,50, ou seja entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente,
onde 13,3% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 50,0% dos

provadores aplicaram notas maiores ou igual a 7.

A media das notas atribuidas a aparéncia do néctar 1 no tempo de 3 meses
foi de 6,10, ou seja entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente
onde 16,7% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 46,7%
aplicaram notas maiores ou igual a 7. Quanto a aceitacdo global a média foi de
6,30, ou seja entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente, onde
23,3% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 60,0% dos

provadores aplicaram notas maiores ou igual a 7.

A média das notas atribuidas a aparéncia do néctar 1 no tempo de 4 meses
foi de 6,17, ou seja entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente
onde 13,3% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 46,7%
aplicaram notas maiores ou igual a 7. Quanto a aceitagcdo global a media foi de
6,67, ou seja entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente, onde
6,7% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 56,7% dos

provadores aplicaram notas maiores ou igual a 7.
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A média das notas atribuidas a aparéncia do néctar 1 no tempo de 5 meses
foi de 5,63, ou seja entre os termos gostei ligeiramente e nao gostei nem
desgostei, onde 26,7% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e
33,3% aplicaram notas maiores ou igual a 7. Quanto a aceitagéo global, a média
foi de 6,50, ou seja entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente,
onde 10,0% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 63,3% dos

provadores aplicaram notas maiores ou igual a 7.

A média das notas atribuidas a aparéncia do néctar 1 no tempo de 6 meses
foi de 5,17, ou seja entre os termos gostei ligeiramente e ndo gostei nem
desgostei onde 33,3% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e
16,7% aplicaram notas maiores ou igual a 7. Quanto a aceitagéo global a média
foi de 6,98, ou seja entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente,
onde 3,3% dos provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 66,6% dos

provadores aplicaram notas maiores ou igual a 7.

A aceitacdo do néctar 1 quanto a aparéncia e aceitagao global durante os

seis meses de vida-de-prateleira esta demonstrada nas Figuras 20 e 21.

&
v

y = -0,2054x + 6,7829
R? = 0,5451(p< 0,0581)

O = N W B O O - @

notas da escala heddnica
(aparéncia)

2 3 4 5 &

o
-

Tempo (meses)

Figura 20 - Aceitag3o da aparéncia més a més durante 6 meses da vida de prateleira do néctar 1.
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Quanto a aparéncia houve uma mudanca significativa apenas entre o inicio

e 0 1° més da vida-de-prateleira.

notas da escala heddnica
(aceitacdo)
O =M W s O O N 0 O

o
N
w
IS
o
o
~

tempo (meses)

Figura 21 — Variacdo da aceitagdo global durante 6 meses da vida de prateleira do néctar 1

N&o houve uma variagcdo e nem diferenca significativa, quanto a aceitacao

global do néctar 1 entre os 6 meses de vida de prateleira

Caracteristicas positivas e negativas do néctar 1 durante os 6 meses da

vida de prateleira estdo demonstrados na Tabela 34.
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Tabela 34 - Caracteristicas positivas e negativas do néctar 1 durante 6
meses da vida de prateleira

Caracteristicas Tempo (meses)

0 1 2 3 “ 5

Porcentagem de provadores que citaram como

Aspecto N P N P N P N P N P N P N P
Particulas® 125 | 33 6,6 33 968 | - - - - - 666 | - 6,6 133
Pedacos 233 |33 26,7 | 16,7 258 | 645 | 333 | 133 | 200 | 133 | 133 | 100 | 166 100
Viscosidade 33 200 | - 10,0 - 968 | 333 | 666 |- 6,6 666 | 333 | - 33
Aroma 33 100 | - 200 - 161 6,6 166 | 66 6,6 - 133 | - 66
Sabor 344 | 333 [ 367 | 233 |[323 | 484 | 233 | S00 166 | 600 | 300 | 633 | 133 | €00
Cor 6,6 18,7 | 300 | 100 193 | 968 | 300 [333 | 366 |66 400 | 666 | 300 | -
Aparéncia 66 |66 66 6,6 645 | - - 3% |- - - - 166 | -
Docura 100 | 125 | 33 33 322 | 645 | 98 133 | 66 166 | 133 | 133 | - 33
Acidez 100 | 133 | 100 | 133 645 | 645 | 33 133 | 66 166 | - 100 | - 100

* Particulas insolGveis que correspondem praticamente de frutos do morango contendo as sementes.
N = negativo P = positivo - = ndo citado

A caracteristica do néctar misto de frutas e hortalicas de ter componentes
insoltveis foi negativa durante quase toda vida de prateleira. Apenas no ultimo
més é que se tornou positiva. A caracteristica do néctar de ter pedacos foi
negativa durante toda a vida de prateleira. A viscosidade s6 foi negativa no
tempo de 5° més. O sabor foi citado com porcentagens significativas para os dois
aspectos. Como teste de aceitagdo podemos dizer que sempre havera pessoas
que gostaram como ndo gostaram do sabor do néctar misto de frutas e hortaligas,
constituido por essas frutas e hortaligas e na proporgéo feita. A cor e aparéncia
s6 foram citadas como aspecto positivo no inicio (tempo 0) e a dogura, acidez e
aroma foram caracteristicas positivas ou indiferentes durante toda a vida de

prateleira do néctar misto.
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As meédias das notas dadas na avaliagdo sensorial, atribuidas quanto a
aparéncia e aceitagado global das amostras de néctares mistos de frutas e
hortalicas com polpa de morango na forma integral em pedagos e na forma
homogeneizada peneirada e a porcentagem dos provadores que aplicaram notas

>7 e < a4 a esses atributos estao demonstradas nas Tabelas 35 e 36.

Tabela 35 - Médias das notas dadas na avaliagdo sensorial de aceitagdo da
aparéncia e aceitacao global das amostras de néctares mistos com polpa de
morango integral em pedagos e na forma homogeneizada e peneirada

Forma de participacdao da polpa de Médias das notas de Média das notas de
morango no néctar misto aparéncia aceitacao
Integral em pedacos 7,63° 6,31°

Polpa homogeneizada e peneirada 7,86° 6,28°

a, b Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas, diferem significativamente entre si (p < 0,05)

Tabela 36 - Porcentagem dos provadores que aplicaram notas >7e<a4 a
aparéncia e a aceitagdo global das amostras de néctares mistos de frutas e
hortalicas com polpa de morango na forma integral em pedagos e na forma
homogeneizada peneirada

Forma de participagdo da freqiiéncia dos freqiiéncia dos provadores (%) em
polpa de morango no néctar provadores (%) em fungdo das notas da escala heddnica
misto fung3o das notas da quanto a aceitagio global "

escala hedodnica
quanto a aparéncia ‘"

379 <4? Y g <4®
Integral em pedacos 88,6 - 429 11,4
Polpa homogeneizada e 97,1 - 48,6 11,4
peneirada

(1)Escala de S pontos onde 1 = desgostei extremamente, 5 = nem gostei nem degostei e 9 = gostei extremamente
(2) 7 = gostei moderadamente, 4 = desgostei ligeiramente

A média das notas atribuidas a aparéncia do néctar misto de frutas e
hortalicas 2 com polpa de morango na forma integral com pedagos foi de 7,63, ou
seja entre os termos gostei muito e gostei moderadamente onde 0,0% dos
provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 88,6% aplicaram notas
maiores ou igual a 7. Quanto a aceitagdo global a média foi de 6,31, ou seja

entre ou termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente, onde 11,4% dos
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provadores aplicaram notas menores ou igual a 4 e 42,9% aplicaram notas

maiores ou igual a 7.

Para o néctar 2 com polpa de morango na forma homogeneizada e
peneirada a média das notas da aparéncia foi de 7,86, ou seja entre os termos
gostei muito e gostei ligeiramente onde 0,0% dos provadores aplicaram notas
menores ou igual a 4 e 97,1% aplicaram notas maiores ou igual a 7. Quanto a
aceitacdo global a média foi de 6,28, ou seja entre ou termos gostei
moderadamente e gostei ligeiramente, onde 11,4% dos provadores aplicaram

notas menores ou igual a 4 e 48,6% aplicaram notas maiores ou igual 7.

Os resultados dessa analise sugere que a participacado da fruta morango
na forma de polpa homogeneizada peneirada seja melhor aceita sensorialmente

quanto a aparéncia, para néctar misto de frutas e hortalicas.

As médias das notas atribuidas ao néctar misto 3 das amostras com 0,03%
de acido ascérbico (A), com 0,01% de EDTA (E) e sem aditivos (N), quanto a
aceitacdo da aparéncia e aceitagdo global e a porcentagem dos provadores que

aplicaram notas > 7 e < a 4 a esses atributos, estdo demonstrados na Tabela 37

Tabela 37 - Médias das notas atribuidas ao néctar misto 3 das amostras sem
e com aditivos, quanto a aceitagdo da aparéncia e aceitagao global no inicio
e fim dos trés meses de vida de prateleira

Tempo (meses) Média das notas "
A E N
aparéncia aceitacdo aparéncia aceitagdo | aparéncia | aceitagao
0 8,13%@ 6,97°@ 7,632 6,57%@ 7,80%® | g57°@
1 7.67°® 6,90°® 7,077 6,70°® AT 6,60°®
2 7408 6,57%@ 6,90°@ 6,20%@ 6,97°® | 6,07@
3 7,37°¢ 6,00°@ 4,80°" 4,53°" 5,83°° 527

(1) Escala de 9 pontos onde 1 =desgostei extremamente, 5 = nem gostei nem desgosteie 9 = gostei extremamente
a, b Médias na mesma coluna seguidas de letras distintas, diferem significativamente entre si (p < 0,05)

(a, b) Médias na mesma linha seguidas de letras distintas, diferem significativamente entre si (p < 0,05)

A néctar com adigio de 0,03%de acido ascorbico;E com adigio de 0,01% EDTA e N sem aditivos.

81



Resultados e Discussio

Quanto a aparéncia no tempo de 0 més a média das notas dadas a
amostra com adicao de 0,03% de acido ascorbico do néctar misto 3 ficou entre
termos gostei muitissimo e gostei muito. Nos tempos de 1, 2 e 3 meses as médias
para mesma amostra ficaram entre os termos gostei muito e gostei
moderadamente. Para as amostras com adicdo de 0,01% de EDTA e sem
aditivos nos tempos de 0, 1 més as medias dadas a aparéncia ficaram entre ou
termos gostei muito e gostei moderadamente, para tempo de 2 meses entre os
termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente e para tempo de 3 meses
ficaram entre os termos entre ndo gostei nem desgostei e desgostei ligeiramente
para amostra com EDTA, e gostei ligeiramente e ndo gostei nem desgostei para

amostra sem aditivos.

Quanto a aceitagéo global nos tempos de 0, 1 e 2 meses as médias ficaram
entre os termos gostei moderadamente e gostei ligeiramente para as 3 diferentes
amostras do néctar misto 3. No tempo de 3 meses a média para amostra de
néctar misto com adigdo de 0,03% de acido ascorbico foi gostei ligeiramente, para
a amostra com adic&o de 0,01% EDTA , entre os termos n&o gostei nem desgostei
e desgostei ligeiramente e para a amostra sem aditivos entre os termos gostei

ligeiramente e n&o gostei nem desgostei.

A porcentagem dos provadores que aplicaram notas > 7 € < a 4 para
aparéncia e aceitagao global para as amostras com 0,03% de acido ascorbico,
com 0,01% de EDTA e sem aditivos do néctar misto de frutas e hortalicas 3

durante os trés meses de vida de prateleira estdo demonstrados na Tabela 38.
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Tabela 38 - Porcentagem dos provadores que aplicaram notas > 7 e < a 4
para aparéncia e aceitagdo global para as amostras com 0,03% de acido
ascorbico, com 0,01% de EDTA e sem aditivos do néctar misto 3 durante os
trés meses de vida de prateleira.

Tempo Frequiéncia de provadores (%)em fungio das notas da escala hedonica
(meses)
A E N
aparéncia aceitacao aparéncia aceitacao aparéncia aceitacao
ST | <4® | 570 | <40 | 570 | <4 | 577 | <4V | 7 | <4 [ 570 [ <4
0 96,6 0,0 73,3 | 13,3 | 86,7 3,3 63,3 | 13,3 | 90,0 | 3,33 | 60,0 | 166
1 90,0 | 3,33 | 80,0 | 10,0 | 86,7 | 3,33 | 73,3 | 10,0 | 86,7 0,0 56,7 | 13,3
2 80,0 | 333 | 633 | 16,7 | 56,7 | 6,67 | 50,0 | 16,7 | 73,3 | 6,67 | 46,7 | 233
3 76,7 (0,0 400 | 26,7 | 200 |533 [133 |533 [333 [16,7 |333 |367
(1 7= gostei moderadamente e 4 = desgostei ligeiramente

A néctar com adigiio de 0,03% de acido ascorbico; E com adi¢io de 0,01% de EDTA ¢ N sem aditivos

As Figuras 22 e 23 mostram a aceitacéo e a variagéo quanto aparéncia e

aceitacdo global das e entre as amostras com 0,03% de &cido ascérbico, com

0,01% de EDTA e sem aditivos, do néctar misto 3 durante os 3 meses de vida de

prateleira.

heddnica

notas da escala

—@—aparéncia A

——aparéncia E

1

2 3

Tempo (meses)

onde: A =amostra com adigao de 0,03% de acido ascdrbico
E = amostra com adig¢do de 0,01% de EDTA

N = amostra sem aditivos

—&— aparéncia N

Figura 22 - Aceitagdo quanto a aparéncia das amostras com 0,03% de acido ascoérbico, com
0,01% de EDTA e sem aditivos, do néctar 3 durante os 3 meses de vida de prateleira
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onde: A =amostra com adigdo de 0,03% de &cido ascorbico
E = amostra com adigdo de 0,01% de EDTA
N =amostra sem aditivos

Figura 23 - Variagdo quanto aceitagio global das amostras com 0,03% de acido ascérbico, com
0,01% de EDTA e sem aditivos do néctar 3 durante os 3 meses de vida de prateleira

A aparéncia foi diferente no inicio (0 més) entre as amostras com aditivos
do néctar misto de frutas e hortalicas e no final (3 més) entre todas as amostras.
A aceitacdo global foi diferente apenas no final (3 més) entre as amostras com

aditivos

A conservacdo da aparéncia foi a melhor com adicéo de 0,03% de acido
ascorbico ao néctar misto, dando a este no inicio da vida de prateleira a maior
média das notas, em relacdo aos outros néctares e conservando sua aparéncia
dos tempos 1 a 3 meses entre os termos gostei muito e gostei moderadamente (
entre 8 e 7 ) e a aceitagdo global entre gostei moderadamente e gostei

ligeiramente (entre 7 e 6).

Ja o aditivo EDTA causou nenhum ou um efeito negativo quanto a
aparéncia e aceitagdo global ja que nao diferiu e/ou diferiu para menos das
médias das notas dadas ao néctar sem aditivos. No final da vida de prateleira de
trés meses houve uma diferenca para pior em relagdo a conservagao nas
amostras com aditivo EDTA comparadas ao néctar misto sem aditivos, onde o
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néctar com 0,01% de EDTA obteve médias quanto a aparéncia e aceitagéo global
entre os termos ndo gostei nem desgostei e desgostei ligeiramente (entre 5e 4)
e observacbes de “sabor estranho” e “sabor metalico” nas fichas sensoriais,
quanto a aceitagdo global, enquanto que o néctar misto sem aditivos obteve
médias entre os termos gostei ligeiramente e ndo gostei nem desgostei (entre 6 e
B).
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5 - CONCLUSOES

1) A cada combinacdo e formulagao de néctar misto de frutas e hortalicas, formam
caracteristicas novas e unicas de sabor, aparéncia, caracteristicas fisicas,
quimicas e qualidades fisiolégicas para consumidor. As caracteristicas das
proprias matérias primas mudam muito em funcdo de variaveis de tempo de
congelamento, maturacdo, variedades das frutas e hortalicas e variagbes

climaticas e regionais.

2) A retirada dos pedacos da fruta morango e a homogeneizagao e peneiragem
da polpa causou uma maior interagcdo dos componentes, dando mais
estabilidade, melhorando a qualidade do néctar misto de frutas e hortalicas em

relacdo a aparéncia.

3) As médias das notas dadas pelos provadores na analise sensorial a aparéncia
e a aceitacdo global para os néctares mistos de frutas e hortalicas foram
consideradas boas, sendo um produto palatavel. As modificagbes na
formulacdo basica n&o provocaram mudancas na aceitacdo global por nao

efetivar mudancas principalmente no sabor.

4) Houve uma perda rapida e gradativa de vitamina C. No néctar 1 além do teor
inicial ser menor, devido as matérias primas, houve uma oxidagao mais rapida
desde o inicio e uma diferenca significativa entre as amostras com e sem
aditivos , sendo que a adicdo de 0,03% de acido ascoérbico foi melhor que
EDTA, que por sua vez foi melhor que o néctar sem aditivos, na conservacéo

da vitamina C
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5) Embora houvesse uma perda significativa de carotenoides e valor de vitamina
A durante o processamento do néctar misto de frutas e hortalicas, estes

nutrientes se mantiveram estaveis durante 3 meses de vida de prateleira.

6) O aditivo acido ascorbico contribuiu em alguns aspectos na conservacdo da
qualidade do néctar misto de frutas e hortalicas, desacelerando alguns
processos oxidativos ao decorrer da vida de prateleira, como também
contribuindo para aumento do valor da vitamina C. O aditivo EDTA néao
contribui efou pouco contribui para conservagdo das caracteristicas e
qualidades do nectar misto de frutas e hortalicas e ainda provocou efeito
negativo na aceitacdo global. Foi concluido que o melhor néctar misto de
frutas e hortalicas foi o com adigéo de 0,03% de acido ascorbico e que nos

seus 3 primeiros meses pode contribuir por embalagem de 395 ml com:

20% de IDR de vitamina A e 283-205% Da IDR de vitamina C e apesar do
néctar ndo ser uma fonte de fibras, ele pode ser consumido como um produto

que contém fibras sollveis e insoluveis.

7) Baseado nos resultados, € indicada uma vida de prateleira de trés meses para
o néctar misto de frutas e hortalicas, periodo em que as caracteristicas fisicas,
quimicas, microbioldgicas e sensoriais apresentaram com boa estabilidade a

temperatura ambiente.

8) O consumo de uma embalagem de 395 ml de néctares mistos de frutas e
hortali¢as seriam fontes de K (potassio) e Fe (ferro), apesar que Ministério da
Saude de Vigilancia Sanitaria Port. n® 27 de 13/01/98, estipular como fonte de
sais minerais para um produto pronto para consumo o minimo de 15% da IDR

de referéncia/100 ml.
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Anexol

ANEXO |

Tamanho de diametro (polegadas) e sua velocidade (rpm)correspondente

diametro RPM diametro RPM
(polegadas) (aproximado) (polegadas) (aproximado)
10 1609 1572 1292
1012 1570 16 1271
11 1534 16 12 1252
g e 1500 7 1234
12 1468 {712 1216
1212 1438 18 1199
13 1410 18 12 1182
13 1% 1384 19 1167
14 1359 1y 1= 1152
1412 1336 20 1137
15 1313

diametro é igual a distancia entre os fundos dos tubos opostos que ficam na posicao
horizontal durante a centrifugagéo.

g7



AnexoIl

ANEXO I

FICHAS SENSORIAIS
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AnexoIl

Nome: data

1 Avalie a aparéncia da amostra da amostra codificada de néctar misto de frutas e hortalicas
e indique utilizando a escala abaixo o quanto vocé gostou-desgostou da amostra:

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — ndo gostei nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

n°® da amostra valor

2 Agora prove por favor os néctares mistos de frutas e hortalicas e avalie utilizando a escala
acima o quanto vocé gostou ou desgostou dos néctares.

n® da amostra valor

3. Descreva o que vocé mais gostou e menos gostou nos néctares misto de frutas e hortalicas

mais gostei

menos gostei

Observacées:

Ficha apresentada aos provadores do néctar 1
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Anexo I

Nome: data

1 Avalie a aparéncia da amostra da amostra codificada de néctar misto de frutas e hortalicas e
indique utilizando a escala abaixo o quanto vocé gostou-desgostou da amostra:

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — ndo gostei nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

n2 da amostra valor

n° da amostra valor

2 Agora prove por favor os néctares mistos de frutas e hortalicas e avalie utilizando a escala acima 0
quanto vocé gostou ou desgostou dos néctares.

n® da amostra valor

n® da amostra valor

3. Descreva o0 que vocé mais gostou e menos gostou nos néctares misto de frutas e hortalicas

n® da amostra mais gostei
menos gostei
n° da amostra mais gostei
menos gostei
Observacgoes:

Ficha apresentada aos provadores do néctar 2
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Anexo I

Nome: data

1 Avalie a aparéncia da amostra da amostra codificada de néctar misto de frutas e hortalicas e
indique utilizando a escala abaixo 0 quanto vocé gostou-desgostou da amostra:

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — ndo gostei nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 - desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

n° da amostra valor
n°® da amostra valor
n° da amostra valor

2 Agora prove por favor os néctares mistos de frutas e hortalicas e avalie utilizando a escala acima o
quanto vocé gostou ou desgostou dos néctares.

n® da amostra valor
n® da amostra valor
n°® da amostra valor

3. Descreva o que vocé mais gostou € menos gostou nos néctares misto de frutas e hortaligas

n® da amostra mais gostei
menos gostei

n® da amostra mais gostei
menos gostei

n® da amostra mais gostei

menos gostei

Observacdes:

Ficha apresentada aos provadores do néctar 3
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Anexo ITT

ANEXO Il

Valores de absorbéancia das antocianinas da polpa de morango e do néctar misto

de frutas e hortalicas e a diferenca entre as absorbancias das mesmas no inicio e fim
dos trés meses de vida de prateleira

Amostra diluicdo abs # abs entre t; t;

polpa de orangos 1:11 0,920

Ai 1:1 1,576 0,3700

Af 1 1,206

Ei 1:1 1,307 0,3419

Ef 1:1 0,9651

Ni 1:1 1,2641 0.0623

Nf 1:1 1,2018

i= tempo 0 més e f= tempo de 3 meses
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Anexo IV

ANEXO IV

Conjunto dos espectros na regido visivel das betaninas da amostra com
adicdo de 0,03% de acido ascorbico (A) extraidas com solugdo tamp&o acido
citrico pH 5 e etanol 1:1 do néctar misto de frutas e hortali¢cas 3 no inicio (i) e fim
(f) dos 3 meses de vida de prateleira.
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Anexo |V

Conjunto dos espectros na regiao visivel das betaninas da amostra com
adicdo de 0,01% de EDTA (E) extraidas com solugdo tampéo acido citrico pH 5 e
etanol 1:1 do néctar misto de frutas e hortalicas 3 no inicio (i) e fim (f) dos 3 meses

de vida de prateleira
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Anexo |V

Conjunto dos espectros na regido visivel das betaninas da amostra sem
aditivos (N), extraidas com solugéo tampéo acido citrico pH 5 e etanol 1:1 do
néctar misto de frutas e hortalicas 3 no inicio (i) e fim (f) dos 3 meses de vida de
prateleira
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