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RESUMO

O presente trabalho objetivou caracterizar fisico quimicamente o néctar de abacaxi
com acerola. As matérias primas utilizadas foram adquiridas no municipio de Cruz
das Almas, BA. O néctar foi elaborado com a seguinte formulacdo: 1 parte de agua
filtrada em relacdo a 1 parte da polpa de acerola com abacaxi em proporc¢des iguais
e 10% de aclucar em relacdo ao peso total (acerola, abacaxi e &gua). Apos
aguecimento em temperatura acima de 85° C, foi acondicionado em garrafas de 200
mL, previamente lavadas e esterilizadas em banho-maria por 5 minutos e fechadas
hermeticamente e pasteurizada em banho maria a 99 °C por 8 minutos. Os
resultados das avaliagbes fisico-quimicas, submetidos a anéalise de média, ficaram
dentro dos padrdes tecnoldgicos exigidos, apresentando alto teor de vitamina C, 350
mg/100g. A intencdo de compra demonstrou que 94 % dos provadores comprariam
0 produto. Portanto o néctar de abacaxi com acerola mostrou-se viavel para
comercializacao.

PALAVRA-CHAVES: néctar, vitamina C, sensorial.

NECTAR BLEND WITH PINEAPPLE BARBADOS CHERRY: PREPAR ATION AND
ANALYSIS PHYSICAL AND CHEMICAL AND SENSORY.

ABSTRACT
This study aimed to characterize the physical chemically with the nectar of pineapple
barbados cherry. The raw materials used were purchased in Cruz das Almas, BA.
The nectar was prepared with the following formula: 1 part of purified water over a
part of the pulp with pineapple in equal proportions and 10% of sugar relative to the
total weight (cherry, pineapple and water) .. After heating temperature above 85T,
was packed in bottles of 200 ml, previously washed and sterilized in a water bath for
5 minutes and hermetically sealed and pasteurized in a water bath at 99C for 8
minutes. The results of the physical-chemical evaluations, analyzed the average,
were within the required technological standards, with high vitamin C, 350 mg/100 g.
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The purchase intent showed that 94% of the tasters would buy the product.
Therefore the nectar of pineapple barbados cherry proved viable for
commercialization.

KEYWORDS: nectar, vitamin C, sensory.

INTRODUCAO

Existe uma ampla variedade de frutas tropicais, mas apenas um reduzido
namero delas € cultivada e processada industrialmente em larga escala, em virtude
dos elevados custos de producdo relativos a falta de infraestrutura nos paises
produtores e ao nivel de conhecimento técnico nas industrias de producédo de sucos
de frutas (SCHOTTLER & HAMATSCHEK, 1994).

A regidao Nordeste possui clima predominantemente seco, porém bastante
favoravel ao cultivo de frutas tipicas de clima tropical. A producdo e a consequente
industrializacdo destas frutas vém sendo um ponto forte na economia desta regiao,
principalmente no estado da Bahia. Em 2005, foram 3,7 milhdes de toneladas de
frutas produzidas no Estado, em uma éarea cultivada de 293,2 mil hectares. O valor
bruto da producdo das frutas na Bahia foi de R$ 2,1 bilhdes, o que corresponde a
18% total das lavouras. Foram US$ 92,3 milhdes de receitas com exportacdes de
frutas em 2005, contra US$ 24,4 milh6es em 2000 (SEAGRI, 2006).

Originario do Brasil, o abacaxizeiro (Ananas comosus L. Merril) é uma
planta de clima tropical, monocotiledénea, herbacea e perene da familia
Bromeliacea, com caule (talo) curto e grosso, ao redor do qual crescem folhas
estreitas, compridas e resistentes, quase sempre margeadas por espinhos e
dispostas em rosetas. Cada planta produz um unico fruto saboroso e de aroma
intenso. O fruto é, na verdade, uma frutescéncia: cada gominho € um fruto
independente que se juntou com os demais durante o processo de crescimento
(CORREA, 1969).

As recomendacdes de dietas para uma vida saudavel sdo unanimes quanto
a inclusdo ou aumento no consumo de frutas frescas e sucos de frutas, cujos
beneficios sdo atribuidos principalmente a vitamina C, pela sua funcdo antioxidante
natural capaz de fortalecer o sistema imunolégico e de combater os radicais livres
envolvidos nos processos degenerativos celulares. Portanto, antioxidantes que
possam neutralizar radicais livres podem ter importancia central na prevencao
dessas condicdes patoldgicas (PRIOR et al., 1998).

Os néctares de frutas tropicais, simples ou misturadas, sdo produtos de
larga aceitacdo em muitos paises. No Brasil, 0 néctar, ap6s um inicio um tanto
quanto incerto, aos poucos se firmando como produto de aceitacdo no mercado
interno, devido ao hébito que o brasileiro esta adquirindo em relacdo ao consumo de
produtos liquidos de frutas (sucos e néctares).

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 12, set, 2003 /Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, néctar € uma bebida ndo fermentada, obtida
da diluicAo em agua potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato. O
néctar diferente da polpa ndo tem a obrigatoriedade de conservar todas as
caracteristicas originais de um suco natural de fruta, sendo permitido apenas a
adicdo de acucar, e ndo permitindo a adicdo de corantes e de aromatizantes.
(BRASIL, 2003)

A porcentagem de polpa de fruta presente no néctar é fixada pelo
Regulamento Técnico aprovado pela Instru¢do Normativa n° 12 de 2003, que
estabelece Padrdoes de ldentidade e Qualidade (PIQ). Quando a fruta ndo tem
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especificacdo minima de polpa na normativa, considera-se que 0 néctar de
determinada fruta deve conter no minimo 30% da respectiva polpa, ressalvado o
caso de fruta com acidez ou conteudo de polpa muito elevado ou sabor muito forte
e, neste caso, o conteudo de polpa ndo deve ser inferior a 20% (BRASIL, 2003).

O presente projeto teve a finalidade de produzir nectar de acerola com
abacaxi, avaliar fisico-quimicamente (pH. sélidos soluveis totais, vitamina C e acidez
total titulavel) e sensorialmente os atributos de textura, cor, sabor, aparéncia,
impressao global e intengdo de compra.

METODOLOGIA

O estudo foi realizado no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do Centro
de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas da Universidade Federal do
Recodncavo da Bahia.

As matérias primas utilizadas foram acerola e abacaxi adquiridos na regiao de
Cruz das Almas - BA.

Os frutos maduros e sadios de abacaxi foram lavados, descascados e
despolpados em despolpadeira industrial. A polpa de acerola foi retirada diretamente
em despolpadeira. A formulacdo do néctar foi feita adicionando de uma parte de
agua filtrada em relacdo a uma parte da polpa de acerola com abacaxi em
proporcdes iguais e 10 por cento de acucar em relagdo ao peso total (acerola,
abacaxi e agua). ApOs aquecimento em temperatura acima de 85° C, foi
acondicionado em garrafas de 200 ml, previamente lavadas e esterilizadas em
banho-maria por 5 minutos e fechadas hermeticamente e pasteurizada em banho
maria a 99 °C por 8 minutos.

Os produtos foram submetidos a prova de esterilidade comercial, conforme
recomendacao da ANVISA (Brasil, 2008) armazenando os produtos obtidos em
estufa a 35° C por 15 dias.

Os produtos finais foram submetidos a andlises fisico-quimicas: com trés
repeticdes: pH (em potencibmetro), soélidos solluveis totais (em refratdmetro),
vitamina C, acidez total titulavel (A.O.A.C., 1984, n°. 22.038) e analise sensorial com
30 provadores, sendo eles estudantes de graduacdo da Universidade Federal do
Reconcavo da Bahia, para os atributos de docura, acidez, textura, cor, sabor,
aparéncia, impressado global utilizando uma escala hedbnica de 9 pontos, com
extremidades desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9) e intencdo de compra
conforme MORAES, (1993). O néctar foi servido gelado em copos plasticos
descartaveis de 50ml. Os resultados obtidos foram submetidos a analise de média +
desvio-padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na prova de esterilidade comercial ndo observou nenhuma alteracdo causada
por microrganismos ao produto, como fermentacdo, producdo de gas e coldnias de
microrganismaos.

Os resultados das analises fisico-quimicas da matéria-prima encontram-se na
Tabela 1. Os teores de sélidos soluveis totais, pH e acidez total ficaram dentro dos
padrdes de identidade e qualidade para a maioria de néctares de frutas estabelecidos
pela ANVISA (BRASIL, 2008). O pH 3,36 (tabela 1), impede o desenvolvimento de
Crostridium botulinum, microrganismo altamente patogénico, Segundo GAVA (1995)
para os produtos acidos (pH < 4.5) pode ser utilizado o tratamento térmico em
banho-maria, pois a alta acidez elimina a possibilidade de desenvolvimento desses
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microrganismos, nao havendo assim, a producdo da toxina, embora 0s esporos
possam estar presentes e sobreviverem ao tratamento.

Os teores de solidos sollveis (14,43 °Brix) e acidez total ( 0,49 % de acido
citrico) ficaram dentro dos padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela
legislacdo brasileira (BRASIL, 2008), cujos teores minimos s&o de 10° Brix e 0,10
% acido citrico respectivamente.

Os teores de solidos sollveis (14,43 °Brix) e acidez total ( 0,49 % de acido
citrico) ficaram dentro dos padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela
legislacéo brasileira (BRASIL, 2008), cujos teores minimos s&o de 10° Brix e 0,10
% acido citrico respectivamente.

Na avaliacdo sensorial a variavel sabor, foi qualificada pelos provadores como
gostei muito, obtendo-se uma média de 7,9. O sabor em alimentos e bebidas tem
sido definido como a impresséo percebida através das sensacfes quimicas de um
produto na boca. O sabor inclui os aromas e os gostos (MEILGAARD et al., 1991).

Em relacdo a aparéncia os provadores atribuiram nota média de 8,62 (gostei
muitissimo). Segundo MEILGAARD et al., (1991) a aparéncia é frequentemente o
anico atributo em que se baseia a deciséo de rejeitar ou ndo o alimento na compra,
assim sendo como se obteve uma media alta para este parametro supde-se que o
produto possui grande potencial de aceitacao pelo consumidor.

O odor obteve-se média 6,73, equivalendo a gostei regularmente na escala
hedbdnica. O aroma € a propriedade organoléptica perceptivel pelo 6rgéo olfativo via
retro nasal durante a degustacéo. A fisiologia reconhece que os alimentos devem
obrigatoriamente possuir sabor agradavel para que sejam consumidos em
guantidades adequadas por periodos prolongados de tempo.

A cor foi qualificada como gostei muitissimo ficando com média 8,7. Na
observacdo de um alimento, o impacto visual causado pela cor sobrepde-se a todos
0s outros, fazendo desse atributo um dos mais importantes na comercializacao de
alimentos e constituindo, assim, primeiro critério de aceitacdo ou rejeicdo de um
produto (TOCCHINI E MERCADANTE, 2001). Caso a cor nao for atraente, apesar
da aparéncia (aspecto e forma) e o odor o serem, dificimente o alimento sera
ingerido ou pelo menos provado (FERREIRA et al, 2003).

O perfil sensorial de docgura obteve-se uma meédia equivalente a alta,
recomenda-se diminuir um pouco e a acidez ficou entre regular e alta com média 2,5
e a intencdo de compra demonstrou que 94 % dos provadores comprariam 0O
produto.

Tabela 1 - Valores médios + desvio-padrao (VMDP) das andlises fisico- quimicas do
blend de abacaxi com acerola

Caracteristicas VMDP
Ph 3,36 £ 0,02
Acidez total (% acido citrico) 0,49+ 0,003
Sélidos Soltveis ( °Brix) 14,43 +0,0
(SST/Acidez total) 29,44
Vitamina C 350 mg. 100 g*

» *Analises realizadas apo0s 15 dias de processamento.
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CONCLUSOES
O blend de acerola com abacaxi constituiu uma boa mistura para producéao de néctar
de alto conteudo de vitamina C, aceitavel sensorialmente pelos consumidores.
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