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RESUMO

O enriguecimento de produtos alimenticios com rejeitos industriais de alto valor nutritivo
€ uma alternativa que visa atender a demanda da populagdo mundial com relacdo a
produtos saudaveis e diferenciados, sendo que o soro de leite € um subproduto com
caracteristicas interessantes para esta aplicacdo. Da mesma maneira, 0 processamento
de frutas nativas pouco conhecidas colabora com a disponibilidade de nutrientes, além
de valorizar a sua producédo, gerando empregos e renda a pequenos produtores. Neste
contexto, o presente trabalho buscou avaliar o efeito da adicdo de soro de leite em
néctar de guabiroba (Campomanesia Xanthocarpa Berg), nas caracteristicas fisicas,
quimicas, microbiolégicas e sensoriais. Para isto, foram realizadas analises de pH,
acidez titulavel, umidade, cinzas, gordura, fibras, soélidos sollveis, cor, andlise
microbiolégica e andlise sensorial em quatro formulagcdes de néctar de guabiroba
adicionado de soro de leite em diferentes proporc¢des: 100:0, 80:20, 70:30 e 60:40. Os
resultados mostraram que todas as bebidas foram bem aceitas sensorialmente. Com
relacdo as caracteristicas fisicas e quimicas, foi observado que a adicao de soro de
leite nos néctares elevou o teor de minerais assim como o pH e a umidade das bebidas.
Em contrapartida, o teor de fibras diminuiu devido a diluicdo dos néctares. As analises
microbiolégicas apresentaram resultados dentro dos padrdes exigidos pela legislacao.
De modo geral, a adi¢cdo de soro de leite ao néctar de guabiroba demonstrou-se uma
alternativa para o enriquecimento e diversificacdo do produto.

Palavras-chave: Néctar. Soro de leite. Guabiroba. Enriquecimento nutricional.



SUMMARY

Food enrichment with industrial wastes of high nutritional value is an alternative to meet
the demand of the world population for healthy and differentiated products. Whey stands
out as a byproduct with interesting characteristics for this application. Likewise, the
processing of native fruits so far little known may collaborate with nutrients availability in
a differentiated way, besides valuing production and creating jobs and income for small
farmers. In this context, the present study aimed to evaluate the effect of the addition of
whey on the physicochemical, microbiological, and sensory characteristics of guabiroba
(Campomanesia Xantocarpa) nectar. Four formulations of guabiroba nectar containing
whey in different proportions (100:0, 80:20, 70:30, and 60:40) were characterized for pH,
titratable acidity, moisture content, ash, fat, fiber, soluble solids, color, microbiological
analysis, and sensory profile. The sensory evaluation showed that all samples were well
accepted by consumers. With respect to the physicochemical characteristics, the
addition of whey increased the mineral content, pH and moisture of the samples. In
contrast, lower fiber contents were observed due to dilution of the nectars. The
microbiological results were within the standards required by law. In general, the
addition of whey to guabiroba nectar proved to be an interesting alternative to
enrichment and diversification of the product.

Keywords: Nectar. Whey. Guabiroba. Nutritional enrichment.
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1 INTRODUCAO

Qualidade de vida e manutencdo da saude sdo preocupacdes recorrentes da
populacdo mundial e acarretam em uma crescente busca por alimentos diversificados e
com propriedades funcionais. Neste contexto, com o0 intuito de aumentar a
competitividade, o desenvolvimento de produtos enriquecidos e a utilizagdo de
matérias-primas consideradas nutracéuticas sao investimentos cada vez mais comuns
nas industrias alimenticias.

O aproveitamento de rejeitos industriais com alto valor nutritivo para o
enriqguecimento de alimentos também vem sendo uma opc¢do para a diversificacdo de
produtos e até mesmo reducao de custos. Um exemplo desse tipo de rejeito € o soro de
leite, que contém alto teor proteico e lipidico e, se descartado no ambiente, gera
contaminacgao sendo, portanto, sua aplicacéo interessante tanto no aspecto nutricional
guanto ambiental (BOSI et al., 2013).

O estado do Parana possui grande diversidade de espécies frutiferas nativas
com potencial para industrializacdo, entre elas a jabuticaba, guabiroba, amora preta e a
goiaba, entre outras. A maioria destas frutas possui compostos funcionais, como por
exemplo, as fibras e minerais presentes na guabiroba, fruta que pode ser utilizada no
desenvolvimento de produtos diferenciados, que atendam as expectativas do
consumidor, quando se refere ao aporte nutricional.

Dentre os produtos desenvolvidos a partir de frutas podem-se citar: doces em
massa, sucos concentrados, néctares, polpas congeladas, entre outros. O néctar é
definido como bebida ndo fermentada, obtida da diluicdo em &gua potavel da parte
comestivel do vegetal ou de seu extrato, adicionado de acUcares, destinada ao
consumo direto (BRASIL, 2009). No Brasil, o néctar é uma bebida popular e que contém
diversos nutrientes provindos das frutas.

O enriquecimento de produtos a base de frutas com adicdo de soro de leite é
uma alternativa para o reaproveitamento deste rejeito industrial, além de gerar
alimentos que concentram nutrientes e consequentemente possuem alto valor
agregado (TROMBETE et al.,2008). Considerando frutas nativas, torna-se também uma

opc¢éao para valorizacdo das mesmas e geracao de renda para pequenos produtores .
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Avaliar o efeito da adicdo de soro de leite em néctar de guabiroba

(Campomanesia Xanthocarpa Berg), nas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Elaborar néctar de guabiroba enriquecido com soro do leite nas seguintes

proporc¢des: 100:0, 80:20, 70:30 e 60:40;

e Caracterizar 0 néctar de guabiroba com e sem adicdo de soro de leite nas
proporcdes indicadas com relacdo a : (i) pH (ii) acidez titulavel; (iii) umidade total,
(iv) teor de cinzas; (v) gordura, (vi) fibras, (vii) sélidos soluveis, (viii) Ratio, (ix) cor
e (x) andlise microbioldgica;

e Avaliar as quatro formulacdes buscando observar a influéncia do soro de leite na
aceitacdo e intencdo de compra (Certificado de Apresentacdo para Apreciacao
Etica 32003414.3.0000.5564)
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 GUABIROBA (Campomanesia Xanthocarpa Berg)

Pertencente a familia das Mirtdceas, que possui 102 géneros e 3024 espécies
conhecidas, a guabirobeira € uma planta rustica nativa da regido sul do Brasil. De porte
ereto, pode alcancar entre 4 e 15 m de altura e é capaz de se desenvolver em solos
pobres e em climas quentes e secos. A guabiroba é uma fruta com polpa suculenta,
firme e de sabor acido adocicado. Possui ponto de maturacdo nos meses de novembro
e dezembro, apresentando-se de forma arredondada e cor amarelo alaranjada
(SANTOS, 2011), como mostra a Figura 1:

Figura 1: Guabiroba (Campomanesia Xanthocarpa Berg).

Fonte: www.fazendacitra.com

A guabirobeira possui alta produtividade e as frutas tém curta durabilidade pés-
colheita devido a sua elevada taxa de respiracdo e por serem macias, de facil
rompimento. Isto dificulta a comercializacdo in natura da fruta, sendo que de modo geral
ela s6 é consumida por populacdes dos locais de producdo. Além disso, parte da
produgédo serve como alimentagdo de animais silvestres e o restante perde-se nos
campos. Assim, a industrializacdo € uma alternativa para o aproveitamento das
caracteristicas nutricionais da guabiroba, que pode ser aplicada como ingrediente no
desenvolvimento de diversos produtos como sucos, néctares, sorvetes, bebidas lacteas,
doces em massa, geleias, entre outros (SANTOS, 2011).

Com relacdo a composi¢do nutricional, a guabiroba apresenta baixa densidade
energética, cerca de 50Kcal a cada 100g de frutas, devido aos elevados teores de fibra

alimentar e umidade. Muitos minerais como potassio, fosforo, magnésio e ferro também


http://www.fazendacitra.com/
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estdo presentes em concentracbes consideraveis na fruta. Outra caracteristica
nutricional da guabiroba é a concentracao de vitamina C e fendis, o que indica elevada
atividade antioxidante (ALVES et al. ,2013).

Alguns estudos sobre o processamento de guabiroba foram desenvolvidos, como
por exemplo, a pesquisa realizada por Freitas et al. (2008), na qual avaliou a aceitagéo
de geleia de guabiroba produzida com diferentes concentragdes de acido citrico, obteve
boa aceitacdo das formulacbes com 1 e 1,5% de adicdo do acido. Em estudo
semelhante, Santos et al. (2011), avaliou a aceitacdo de sucos de guabiroba com 12 ,14
e 16°Brix, obtendo maior aceitacdo do suco com 14°Brix. Pesquisas como estas
demonstram que a guabiroba possui elevado potencial para o processamento e

comercializacao.

3.2 SORO DE LEITE

De acordo com Santos et al. (2011), o soro de leite € um subproduto da industria
de queijo, representando até 90% do volume de leite utilizado, ja que constitui a porcéo
aguosa do mesmo. Possui elevado teor proteico, contendo grande parte dos
aminoacidos essenciais, 0 que torna sua composi¢do interessante do ponto de vista
nutricional. De acordo com Pelegrine e Carrasqueira (2008), a recomendacao da OMS
(Organizacao Mundial da Saude) para consumo de proteina varia de 0,75g/Kg para
adultos a 1,85¢g/Kg para criancas de trés a seis meses. Além do conteudo proteico, o
soro do leite é rico em lactose e minerais como o calcio, sendo que o teor de cada
componente varia de acordo com a raga, alimentacédo e regiao de criagdo do animal,
além de outros fatores (MENEZES, 2011).

A aplicacdo do soro de leite para o enriquecimento de produtos é uma alternativa
gue vem crescendo no mercado, visto que este subproduto, em muitos casos, ainda é
tido como rejeito industrial, sendo na maioria das vezes descartado de forma
inconsciente no ambiente, gerando problemas ambientais (PELEGRINE e
CARRASQUEIRA, 2008). Segundo Menezes (2011), o potencial poluente do soro de
leite € 100 vezes maior que o0 do esgoto doméstico, sendo que este potencial esta
relacionado a elevada demanda biologica e demanda quimica de oxigénio para a

degradacéo da lactose presente no soro.
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Atualmente o principal desafio da industria de alimentos é desenvolver produtos
saudaveis e inovadores, que possam suprir as necessidades de um mercado
consumidor cada vez mais exigente e informado, que busca por uma alimentacéo rica
em nutrientes e de facil consumo. Com isto em vista, e considerando a poluicéo
causada pelo descarte inconsciente do soro de leite, este torna-se um subproduto
promissor, que ja vem sendo muito estudado como tema de artigos sobre o
desenvolvimento dos mais diversos produtos, dentre eles, bebidas com polpa de frutas
adicionadas de soro de leite (MENEZES, 2011).

Bosi et al. (2013), em estudo para desenvolvimento de bebida de acerola com
adicdo de soro de leite e fibra prebibtica nas proporcdes de 0, 20, 40, 60, 80 e 100% de
soro, obtiveram boa aceitacdo sensorial de amostras com 20 e 40% de substituicdo. De
acordo com os autores, a acerola foi escolhida devido a sua acidez, que € adequada no
acompanhamento do soro de leite. Em pesquisa semelhante, Menezes (2011) elaborou
formulagbes de bebida lactea fermentada de caja, com adi¢cédo de 20, 30 e 40% de soro
de leite, sendo que todas foram bem aceitas na andlise sensorial. Pelegrine e
Carrasqueira (2008), ao desenvolver sucos vitaminados de abacaxi e inhame
enriquecidos com soro de leite, obtiveram mais de 70% de aceitagdo sensorial de todas
as amostras avaliadas. Considerando os estudos apresentados, percebe-se que a
utilizagdo do soro de leite no enriguecimento nutricional de bebidas, como sucos, ndo

descaracteriza o produto, representando uma alternativa viavel ao mercado.

3.3 NECTAR

De acordo com o Decreto n° 6871, de 04 de junho de 2009, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), o néctar € a bebida ndo fermentada
obtida da diluicio em agua potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato,
adicionado de acucares, destinada ao consumo direto (BRASIL, 2009). A legislacéo
permite também a adicdo de espessantes como a goma xantana. De acordo com RDC
n° 8, de 06 de marco de 2013, a quantidade maxima permitida de goma xantana como
espessante em néctares de frutas € de 0,2%, sendo que em niveis superiores, ocorre
descaracterizacdo do produto (BRASIL, 2013). No Brasil, o consumo de néctares de

frutas apresenta crescimento significativo, sendo que, de acordo com Pirillo e Sabio
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(2009), entre os anos de 2007 e 2008, observou-se um crescimento de 11% no
mercado de sucos e néctares.

Considerando que o Brasil € o terceiro maior produtor de frutas do mundo, o
investimento em desenvolvimento de sucos e néctares € uma alternativa para a
diversificacdo dessa producéo (ASSUMPCAO et al., 2013). Teixeira (2007) afirma que o
Brasil € o segundo maior consumidor de sucos e néctares da América Latina,
representando 29% do consumo. Os principais sabores de sucos e néctares
consumidos séo: uva, péssego, maracuja, morango, abacaxi, laranja e manga (PIRILLO
e SABIO, 2009).

Morzelle et al. (2010) afirma que, de modo geral, a elaboracéo de néctar de fruta
baseia-se nas seguintes etapas: recebimento dos frutos, lavagem, descascamento,
desintegracdo, branqueamento, despolpamento, formulacdo do néctar, tratamento
térmico e embalagem. Devido ao fato das frutas apresentarem versatilidade, surgem a
cada dia diferentes estudos de desenvolvimento de néctares, como por exemplo, néctar
misto de mangaba e cagaita, desenvolvido por Assumpcao et al. (2013), néctar misto de
maracuja e araticum, desenvolvido por Morzelle et al. (2010), néctares de manga e
acerola, analisados por Santos et al. (2012), entre outros, o que enfatiza a busca por

inovacao e valorizagéo de frutas pouco conhecidas.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL
4.1.1 Material consumivel

Polpa de guabiroba (Campomanesia Xanthocarpa Berg), soro de leite em poé
parcialmente desmineralizado (doado pela empresa Alibra Ingredientes Ltda), goma
xantana (doada pela empresa Doce Aroma Aditivos e Ingredientes Ltda) e garrafas de
vidro claro com capacidade de 50 mL.

Para analise de acidez, utilizou-se Hidroxido de sodio 99% (Alphatec®). Na
analise de lipidios por Gerber, utilizou-se Acido sulfarico (Vetec®) e Alcool Isoamilico
99% (Dinamica®) e pelo método de Bilgh Dyer, utilizou-se Cloroférmio 99%
(Alphatec®), Metanol 99% (Impex®) e Sulfato de sédio anidro (Alphatec®). Para a
andlise de fibras, utilizou-se Acido sulfarico (Vetec®), Hidroxido de sédio 99%
(Alphatec®) e Alcool etilico 99% (Alphatec®).

Com relacdo as analises microbioldgicas, utilizou-se, para investigacdo de
bolores e leveduras, agar rosa bengala (Himedia®) e solucdo salina peptonada
(Merck®). Ja para as analises de coliformes totais e termotolerantes, utilizou-se Caldo
Lauril sulfato de sdédio (Himedia®), Caldo verde brilhante (Himedia®) e Caldo EC
(Himedia®).

4.1.2 Equipamentos

Para o despolpamento da fruta utilizou-se despolpadeira modelo DMJI-05 marca
Hauber Macanuda (Joinville, Brasil).

Para a determinacdo do pH e acidez total titulavel, utilizou-se pHmetro HI221
marca Hanna instruments (Roménia), sendo este calibrado diariamente antes das
analises utilizando solugdes padrao de pH 7 e 4.

Em todas as medidas de massa realizadas durante as analises utilizou-se
balanca analitica HUY220 marca Shimadzu (Filipinas).

Para a andlise de umidade das amostras, utilizou-se estufa com circulacdo e
renovacao de ar SL-102 marca Solab (Piracicaba, Brasil), sendo que para determinacao
de cinzas utilizou-se forno tipo mufla 2000G marca Zezimag (Contagem, Brasil).
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O teor de gordura foi determinado por dois métodos, sendo utilizada em um
deles a centrifuga de Gerber Simplex Il marca ITR (Esteio, Brasil), lactobutirbmetros e
0 banho-maria Q215S2, marca Quimis (Diadema, Brasil) e no segundo método, utilizou-
se centrifuga Z36HK, marca Hermle (Alemanha) e vortex MA 162, marca Marconi
(Piracicaba, Brasil). Com relacdo a determinacdo de fibras das amostras, utilizou-se
destilador de fibras MA 455/8/50 marca Marconi (Piracicaba, Brasil).

Para analise da cor das amostras, empregou-se colorimetro CR-400, marca
Konica Minolta (Japdo) e para determinacdo de solidos solluveis totais, utilizou-se
refratbmetro digital PAL-1, marca Atago (Tokyo, Japao).

Nas anaises microbiolégicas utilizou-se autoclave AV, marca Phoenix
(Araraquara, Brasil), estufa de secagem SL-102 marca Solab (Piracicaba, Brasil) e

banho maria Q215S2, marca Quimis (Diadema, Brasil).

4.2 METODOS
4.2.1 Despolpamento da guabiroba

As guabirobas foram higienizadas e sanitizadas em solucdo de hipoclorito de
sédio na concentracao de 15 mL/L, por 15 min. ApGs este processo, foram imersas em
dgua novamente para retirada de residuo de cloro e levadas a despolpadeira
previamente higienizada, utilizando peneira de 0,6 mm. A massa de polpa obtida foi
medida em embalagens de 100 g e levada para congelamento em freezer horizontal (-

18°C) até o momento de sua utilizacao.

4.2.2 Elaboracao das formulagfes de néctar com e sem adi¢cdo de soro de leite

O néctar foi elaborado pela mistura de polpa de guabiroba com agua mineral na
proporcdo de 1:1 (v/v), adicionado de sacarose até 13 °Brix (LEITAO, 2007) e goma
xantana na concentracao de 0,2% (m/v). Paralelamente, para a elaboracéo das bebidas
enriquecidas com soro de leite, este foi reconstituido em agua mineral a 14% (m/v) de
solidos totais.

Posteriormente, para as bebidas enriquecidas, foi adicionado soro ao néctar nas
proporcdes de 20, 30 e 40% (v/v) e homogeneizadas. Os néctares com e sem adi¢do

de soro foram pasteurizadas em banho-maria a 85°C por 10 min e acondicionadas em
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garrafas de vidro previamente higienizadas e esterilizadas. As bebidas foram resfriadas
a 6°C e armazenadas sob refrigeracéo (4 + 2°C). A Figura 2 apresenta o fluxograma de

elaboracéo das quatro formulacoes.

Figura 2 — Fluxograma de elaboracdo dos néctares de guabiroba com e sem adicao de

soro de leite.

Polpa de guabiroba Adicio de dgua mineral Adigdo de sacarose até
— . — o
na proporgao de 1:1 137 Brix

|

Reconstituicio do soro de Méctar de guabiroba
leite até 14% de solidos

\:'> Enrigquecimento do <

néctar com soro de leite

|

Homogeneizagdo

Acondicionamento em <::

garrafas de vidro

Pasteurizagio Armazenamento sob
[85°C/10min) — refrigeragdo (4+2°C)

Todas as andlises fisicas, quimicase micrbioldgicas foram realizadas no terceiro

dia ap6s o processamento das bebidas.

4.2.3 pH

O pH das amostras foi medido com auxilio de pHmetro, de acordo com

metodologia descrita por Nollet (2004), com adequacdes.

4.2.4 Acidez total titulavel

A acidez total titulavel foi medida através de analise titulométrica, seguindo
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procedimento descrito por Nollet (2004).

4.2.5 Umidade Total

A umidade total das amostras foi determinada por secagem em estufa, de acordo
com metodologia descrita por Nollet (2004), com adequacdes.
4.2.6 Teor de cinzas

O teor de cinzas foi determinado por incineragdo das amostras, seguindo
metodologia descrita por Nollet (2004).
4.2.7 Determinacao da gordura por Gerber

O teor de gordura nas amostras foi determinado através de metodologia de
Gerber, descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985), com adequacoes.
4.2.8 Determinacao da gordura por Bligh Dyer

Por fins de comparacéo, a gordura também foi medida pelo método Bligh Dyer ,
seguindo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985), com adequacdes.
4.2.9 Determinacdao de Fibras

O teor de fibras das amostras foi determinado por digestdo &cida, seguida por
digestao alcalina, seguindo metodologia descrita por Nollet (2004), com adequacdes.
4.2.10 Solidos soluveis totais

Os sdélidos soluveis totais das amostras foram determinados por refratometria,
seguindo procedimento descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (1985)
4.2.11 Ratio

O Ratio foi realizado seguindo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(1985).
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4.2.12 Cor

A cor das amostras foi determinada com auxilio de colorimetro digital, através do
padrdo C.I.LE. L* a* b*, onde a coordenada L* expressa o grau de luminosidade da cor
medida (L* = 0, preto a 100, branco). O valor de a* expressa o grau de variagcdo entre o
vermelho e o verde (a* negativo = verde; a* positivo = vermelho) e a coordenada b*, o
grau de variacdo entre o azul e o amarelo (b* negativo = azul; b* positivo = amarelo).
(McGUIRE, 1992)

4.2.13 Analises Microbiolégicas

As guatro formulacGes de néctar foram avaliadas com relacdo a Staphylococcus
aureus, Salmonella sp., bolores e leveduras e coliformes totais e termotolerantes, sendo
que as duas primeiras foram realizadas pela empresa Lanali analises de alimentos
(Cascavel, Brasil), utilizando-se as metodologias APHA (2001) e AOAC (2013),
respectivamente e as demais foram realizadas no laboratério de microbiologia da
Universidade Federal da Fronteira Sul — Campus Laranjeiras do Sul, seguindo-se

metodologia descrita por Silva, Junqueira e Silveira (1997).

4.2.14 Andlise sensorial

A andlise sensorial dos néctares de guabiroba enriquecidos com soro do leite
foram realizadas ap6s 3 dias da elaboracdo das bebidas, no auditério do Bloco A da
Universidade Federal da Fronteira Sul. As amostras codificadas com numeros de trés
digitos foram apresentadas de forma monadica, em copos brancos descartaveis, com
aproximadamente 20 mL do produto e temperatura de apresentacdo de 5°C. Agua e
biscoito agua/sal foram servidos para o consumo entre a avaliacdo das amostras. A
ordem de apresentacdo das amostras foi aleatéria.

No teste de aceitacdo, as amostras foram julgadas por 49 provadores nao
treinados, entre alunos e funcionarios da Universidade Federal da Fronteira Sul com
idades entre 18 e 50 anos. Os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor e consisténcia,
foram analisados com a utilizacdo de uma ficha contendo uma escala hedénica com 9
pontos, onde 1 = desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo. Para a intengdo de

compra foi utilizada a mesma ficha contendo uma escala estruturada de cinco pontos,
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onde 1 = certamente ndo compraria e 5 = certamente compraria.

4.2.15 Andlise Estatistica

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, sendo que calculou-se
as meédias e intervalos de confianca. As médias obtidas nos resultados foram avaliadas
através de analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, com nivel de significancia de
5%.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a elaboracdo das bebidas elaboradas com néctar e soro, o pH das
formulacdes 60:40 e 70:30 foram 4,85 e 4,66, respectivamente. De acordo com Santos
et al (2011), o soro de leite possui pH de aproximadamente 6,65, ou seja, muito proximo
a neutralidade, desta maneira, quando o soro foi adicionado ao néctar ocorreu a
diluicdo dos acidos presentes no mesmo, elevando seu pH. Devido a essa condicéo, foi
necessaria a correcao do pH das amostras 60:40 e 70:30 através da adicdo de uma
solucdo de &cido citrico 10% (m/v). J& as amostras 80:20 e 100:0 ndo necessitaram de
corregao de pH.

O acido citrico quando aplicado para controlar o pH dos alimentos, atua como
agente tamponante e diminui a resisténcia dos microrganismos ao calor; permitindo
assim a aplicacao de tratamentos térmicos mais amenos. Adicionalmente, é agente
flavorizante, mascarando gostos desagradaveis e intensificando outros, como o sabor
das frutas, no caso dos produtos derivados das mesmas (MACENA e NUNES, 2011).

Durante o processamento industrial de sucos e néctares, podem ocorrer
modificacdes nos componentes dos frutos que afetam sensivelmente suas propriedades
sensoriais, como também o valor nutritvo, no entanto quando as frutas sé&o
processadas adequadamente, as perdas em geral sdo pequenas (COSTA, 1999). Desta
maneira, algumas intervencdes tecnoldgicas durante o processamento Sd0 necessarias
nao s6 para manter a seguranca do produto como também para padronizacdo de suas
caracteristicas (RODRIGUES et al, 2009). Cardoso et al (2009) elaboraram suco de
banana clarificado obtidos a partir de puré tratado com complexo enzimético. Os
autores ajustaram o pH com uma combinacao de acidos (malico e citrico) para o pH de
4,4 a 4,6. A escolha deste pH foi atribuida ao um estudo realizado por Viquez et al.
(1981) onde os autores investigaram, em uma equipe de provadores, a preferéncia de
suco de banana apresentando pH variando de 3,8 a 5,0.
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5.1 pH E ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

Com relacdo a representacdo da acidez de uma amostra, a medida do pH é
indicativa apenas do grau de acidez, ou seja, apenas classifica como acida, neutra ou
bésica. No entanto, quando pretende-se quantificar a acidez de um alimento, utiliza-se
métodos como titulagdo acido-base, sendo que o teor de acido presente na amostra é
indiretamente determinado através do volume de solugcdo alcalina necessaria para
neutralizar um certo volume ou massa de amostra, conhecendo-se a estequiometria da
reacdo entre o 4cido presente na mesma e o alcali utilizado. As frutas, de modo geral,
sdo consideradas acidas devido a presenca de acidos organicos como malico e citrico,
predominantes nos vegetais (Nollet, 2004).

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos nas analises de pH e acidez total
titulavel das formulacdes, sendo esta Ultima representada por porcentagem de &cido

citrico presente na amostra.

Tabela 1 - Dados de pH e acidez titulavel obtidos para as bebidas

Amostra pH* Acidez (m/m) *
Néctar 100:0 41+0°2 0,20+ 0,022
Néctar 80:20 45+0°2 0,20+ 0,022
Néctar 70:30 44+0° 0,24 +£0,01°
Néctar 60:40 45+0° 0,28 +0,02°

* Media e desvio padrédo de triplicatas. *’Médias com letras minGsculas iguais, numa mesma coluna, nao
diferem ao nivel de P>0.05.

Pode-se observar na Tabela 1, que a formulacdo de néctar 60:40 possui maior
teor de &cido citrico (0,28%) que as demais formulacbes, seguida pela formulacéo
70:30, com 0,24%. Esse comportamento era esperado devido a adicdo de acido para
correcdo do pH na etapa de elaboracdo destas formulacdes. A legislagdo brasileira é
omissa com relacéo a fixagcdo dos padrdes de qualidade de néctar de guabiroba, sendo
que nao ha limites descritos para adicdo de acido citrico a esse produto. Assim,
recorreu-se a literatura para comparar os resultados obtidos neste trabalho.

Santos (2011) estudou o impacto do processamento sobre as caracteristicas
fisico-quimicas, reoldgicas e funcionais de frutos da guabirobeira (Campomanesia
Xanthocarpa Berg). A autora obteve valores de acidez titulavel de 1,45% e 1,23%, para

o fruto e a polpa respectivamente. Ja Freitas et al. (2008) caracterizou frutos de
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guabiroba para elaboracéo de sorvete obtendo acidez titulavel de 2,85 mL/g. Figueira et
al.(2010), ao avaliar néctar de laranja, obteve resultado de 0,55 + 0,08%. Pode-se
observar que os resultados obtidos sdo menores que os descritos na literatura para
produtos semelhantes, no entanto, deve-se considerar que houve uma diluicdo tanto da
polpa na elaboragdo do néctar quanto do néctar pela adicdo de soro de leite,
acarretando em um menor teor de acido citrico nas formula¢cdes. Da mesma maneira, a
regido e clima de producdo da guabiroba e o0 estagio de maturacdo da fruta pode
interferir na sua composicao, variando o teor de acidos (SANTOS, 2011).

Com relacdo aos valores de pH, ndo foi observada diferenca estatistica entre as
formulagbes. Os resultados obtidos sdo préoximos aos observados por Trombete et al.
(2008), que ao avaliar bebida mista de frutas e soro de leite obteve pH igual a 4,2,
porém superiores aos obtidos por Freitas et al (2008), que avaliou polpa de guabiroba
que apresentou um pH de 3,87. Os resultados obtidos nesse estudo foram superiores
aos observados por Santos (2011) que obteve valores de pH de 3,26 e 3,59, para o
fruto e a polpa, respectivamente. O pH elevado com relacdo aos estudos citados, deve-
se ao fato que o soro de leite possui pH proximo a neutralidade (Anexo |) e quando
adicionado ao néctar, com pH mais baixo, causa esta elevacao. Além disso, a diluicao
da polpa para formulacdo das bebidas contribuiu com o aumento do pH.

A legislacdo brasileira ainda € omissa com relacdo a fixacdo de padrdes de
qualidade para produtos de guabiroba, sendo que a Instrucdo Normativa n® 12
apresenta padrbes para néctares de algumas frutas, como abacaxi, pitanga e manga,
entre outros, sendo que para a pitanga, que também é uma fruta nativa do Parand, a
acidez total em &cido citrico deve ser de 0,15%, enquanto que o néctar de maracuja,

fruta mais acida, deve conter 0,25% de acidez em acido citrico (BRASIL,2003).

5.2 UMIDADE E CINZAS

O teor de umidade de um alimento indica a quantidade de agua presente no
mesmo, sendo representada em porcentagem (g de agua/100 g de alimento). O teor de
cinzas, por sua vez, representa a quantidade de minerais presentes nas amostras, que,
devido a combustdo sofrida pela amostra durante o aquecimento em mufla,

apresentam-se em forma de oxidos (Nollet, 2004).
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A Tabela 2 apresenta os teores de umidade e cinzas obtidos na andlise de cada

formulag&o de néctar.

Tabela 2 - Porcentagem de Umidade e Cinzas obtidas para as bebidas

Amostra Umidade (m/m)* Cinzas (m/m)*
Néctar 100:0 85,14+ 0,03 % 0,17+0,01%
Néctar 80:20 84,62 +0,04° 0,28+0,01°
Néctar 70:30 85,16 £ 0,012 0,33+0,01°
Néctar 60:40 85,11 +£0,02° 0,39+0,01°

* Media e desvio padréo de triplicatas. *’Médias com letras minGsculas iguais, numa mesma coluna, n&o
diferem ao nivel de P>0.05.

Comparando os valores de umidade apresentados na Tabela 2, ndo houve
diferenca significativa entre as formula¢gdes 100:0 (85,14), 70:30 (85,16) e 60:40 (85,11),
sendo que apenas a amostra 80:20 (84,62) diferiu das demais estatisticamente
apresentando menor média. De acordo com Talma et al. (2010), o soro de leite possui
teor de umidade entre 93 e 94% enquanto que a polpa de guabiroba, segundo Santos
(2011) e Alves et al. (2013), entre 79 e 80%. Assim, percebe-se que ha uma tendéncia
de aumento da quantidade de agua presente nos néctares devido a adicdo de soro de
leite. Considerando que os parametros tempo e temperatura de pasteurizacdo foram
iguais para todas as formulacdes, a diferenca observada na formulacéo 80:20 (84,62%)
pode estar relacionada a interacdes entre compostos da bebida e as moléculas de
agua, que minimizaram a evaporacao desta.

Nogueira (2008), ao analisar as caracteristicas fisico-quimicas de néctares
comerciais de péssego, obteve resultados que variaram entre 86,20 e 88,53% para
umidade. J4 Maeda et al. (2006), ao caracterizar néctar do fruto camu-camu, obteve
resultado de 79,35% de umidade. Os resultados obtidos no presente estudo foram
maiores que o0s observados por Maeda (2006), com valores entre 84,62 e 85,16%,
sendo que isso se deve a adicdo de soro as formulagbes. Ja com relacdo aos
resultados de Nogueira (2008), estes sdo semelhantes aos obtidos neste trabalho. A
literatura sobre caracterizacdo de néctares de frutas adicionados de soro de leite &
escassa, o que dificulta a comparacédo dos resultados.

Os resultados de umidade das quatro formulagdes foram utilizados para

obtencéo dos resultados das demais analises quimicas em base seca, subtraindo-se 0
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teor de umidade da massa de amostra utilizada em cada analise.

Com relacdo as porcentagens de cinzas obtidas das amostras, observa-se que
na formulacdo contendo a maior quantidade de soro de leite (60:40), o teor de cinzas &
mais elevado, apresentando o valor de 0,39 = 0,01%. Da mesma maneira, 0s demais
valores variaram de acordo com a quantidade de soro adicionada, sendo que na
formulag&o que ndo continha soro (100:0), o teor de cinzas foi menor, com valor igual a
0,17 = 0,08%. Estes resultados ja eram esperados, pois o0 soro de leite utilizado no
enriguecimento dos néctares possuia um teor de aproximadamente 1,3% de cinzas
(Anexo I).

Lima (2011), ao avaliar bebida lactea adicionada de soro de leite e polpa de fruta
observou teores de cinzas entre 0,53 e 0,60%. Em estudo sobre os frutos inteiros
maduros de guabiroba, Santos (2011), observou valores de 0,68% de cinzas, porém
quando se considerou apenas a polpa da fruta, esse teor reduziu para
aproximadamente 0,48%.

Os valores obtidos na analise dos néctares nesse estudo foram menores que 0s
encontrados por Lima (2011) em analises de produto semelhante. No entanto, devido
ao teor de minerais no soro de leite ser maior que o teor de minerais na guabiroba, a

adicdo do soro € uma alternativa para o0 aumento de minerais nas formulacdes.

5.3 LIPIDIOS E FIBRAS

A determinacao de lipidios por Gerber é uma técnica especifica para analise de
leite e produtos lacteos. O leite possui aproximadamente 3,9% de lipidios em sua
composi¢cdo, sendo que no processo de coagulacdo para producdo de queijo e
consequente separacao do soro de leite, esse teor de lipidios fica retido com a massa
coagulada e apenas uma pequena parte permanece no soro (TEIXEIRA e FONSECA,
2008). O soro do leite em po6 parcialmente desmineralizado doado pela empresa Alibra
para execucdo deste trabalho apresenta 1% de gorduras totais em sua formulacéo.
Dessa maneira, considerando que os néctares continham uma quantidade baixa de
soro (maximo 40%), assim como a concentracdo presente de lipidios no soro era
pequena, ndo foi possivel observar uma quantidade significativa de gordura nas

amostras utilizando o método de Gerber (Tabela 3). Para fins de comparacéo, aplicou-
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se o método Bligh Dyer, que pode ser utilizado para diversos tipos de alimentos. Da

mesma forma, os resultados obtidos sao apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Porcentagens de fibras e lipidios obtidas para as bebidas

Amostra Fibras (m/m)* Lipidios por Gerber Lipidios por Bligh
(m/v)* Dyer(m/m)
Néctar 100:0 40+01° 00+0° 0,93 +0,14°
Néctar 80:20 33+02° 00+0°? 1,22 +0,07°
Néctar 70:30 2,3+0,2° 0,0+0° 1,17 £0,042
Néctar 60:40 2,3+0,1° 0,0+x0° 1,24+0,09°

** Media e desvio padréo de triplicatas. *’Médias com letras mintsculas iguais, numa mesma coluna, ndo
diferem ao nivel de P>0.05.

O resultado obtido na determinacao de lipidios, através do método Bligh Dyer, da
amostra de néctar sem adicdo de soro reafirma o dado obtido por Santos (2011), com
0,93% de lipidios na polpa de guabiroba. Nao houve diferenca estatistica entre as
formulagbes, no entanto, percebe-se uma tendéncia ao aumento no teor de lipidios
proporcional ao aumento da concentracao de soro, sendo que a formulagéo 60:40, que
possuia mais soro, apresentou maior porcentagem de lipidios (1,24%).

Alves et al. (2013) em estudo sobre a caracterizacao fisica e quimica da polpa e
residuo de guabiroba, obtiveram um valor de lipidios de 0,55%, ou seja,
aproximadamente 50% do teor observado neste trabalho. J4 Guedes et al. (2013), ao
avaliar bebida de graviola com adi¢cdo de soro de leite na proporcdo 65:35, observou
teor de lipidios igual a 0,7%. Deve-se considerar que as andlises do presente trabalho
foram realizadas em base seca, 0 que gera um valor mais elevado que em base umida.
Além disso, como ja citado, o local e clima de producéo, além do estagio de maturacao
da guabiroba interfere na composicdo da mesma, o0 que explica o desvio entre 0s
resultados.

Fibras dietéticas podem ser definidas como substancias derivada de vegetais,
resistentes a acdo das enzimas digestivas. Devido a isso, ndo sao absorvidas pelo
organismo e atuam aumentando o volume fecal e contribuindo no bom funcionamento
intestinal. As frutas possuem teores consideraveis de fibras em sua composicao,
principalmente relacionadas a estrutura das mesmas. A grande maioria das gomas €

classificada como fibras soluveis, entre elas a goma xantana (MATTOS e MARTINS,
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2000).

A determinacao do teor de fibras em alimentos € possivel através de digestdes
das amostras buscando reproduzir as reacdes que ocorrem no sistema digestivo
humano (NOLLET, 2004). A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos na determinacao
de fibras das quatro formula¢des de néctares.

Comparando os teores de fibras encontrados para as diferentes amostras, pode-
se observar que o néctar sem adicao de soro de leite (100:0) apresentou maior teor de
fibras, com 4 + 1%. Este resultado deve-se ao fato que a adicdo de soro ao néctar
torna-o mais diluido e consequentemente, quanto maior o teor de soro presente na
formulag&do, menor a porcentagem de fibra. Adicionalmente, o soro do leite fornecido
nao apresenta fibras em sua composicao.

Alves et al (2013), ao analisar a polpa de guabiroba, obteve uma porcentagem de
7,10 = 0,03% de fibras. Ja Santos (2011), observou teores de 9,95 * 0,42%.
Comparando-se os valores obtidos neste trabalho com os citados acima, percebe-se
gue a porcentagem de fibra obtida foi baixa, considerando que a polpa de guabiroba
esta presente em maior concentracao que o soro nas formulacoes.

Uma possivel causa para obtencdo destes resultados esta relacionada com o
método de andlise, pois, em algumas etapas, realizaram-se transferéncias das
amostras do papel filtro para o baldo e vice-versa, sendo que durante estas, parte da
amostra ficava retida no papel ou nas paredes do tubo digestor, devido a dificuldade de
transferi-la totalmente e consequentemente, o resultado obtido pode ndo condizer com
o conteudo real de fibras presente nas amostras. Além disso, como ja citado, a diluicao
do néctar contribui para diminui¢cdo da porcentagem obtida.

5.4 SOLIDOS SOLUVEIS, RATIO E COR

A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos nas andlises de solidos soluveis

totais e Ratio para cada formulacéo.
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Tabela 4 - Resultados de sélidos sollveis totais e Ratio obtidos para as bebidas

Amostra Sélidos solluveis Ratio
(° Brix)
Néctar 100:0 13,93 +0,06 @ 68,64 +7,91°
Néctar 80:20 14,53 + 0,06 *° 72,72 +5,84°2
Néctar 70:30 14,13+ 0,15° 59,48 + 1,522
Néctar 60:40 14,23 + 0,06 © 63,13 +10,4°

** Media e desvio padrdo de triplicatas. *°’Médias com letras mintsculas iguais, numa mesma coluna, nao
diferem ao nivel de P>0.05.

Os resultados de solidos soluveis variaram entre 14,64 e 13,72° Brix, sendo o
menor valor para o néctar puro e o maior para o néctar adicionado de 20% de soro.
Analisando estatisticamente, a formulacdo 100:0 diferiu de todas as demais e a
formulacéo 60:40 diferiu estatisticamente apenas da formulacdo 70:30.

Durante a elaboracdo do néctar, o mesmo foi corrigido para obter um teor de
sélidos de 13°Brix e posteriormente foi submetido ao processo de pasteurizacdo. O
processo de pasteurizacdo proporcionou evaporacdo de parte da agua presente no
néctar, o que pode ter provocado um aumento na concentracdo de solidos sollveis.
Faraoni (2006) estudou o efeito do tratamento térmico, congelamento e da embalagem
sobre o armazenamento de polpa de manga organica. A autora observou que as polpas
pasteurizadas apresentaram um aumento no teor de sélidos sollveis, provavelmente
em razdo da perda de 4gua para o ambiente, durante o processo térmico.

Comportamento semelhante ao observado por Faraoni (2006) ocorreu nas
formulactes avaliadas neste trabalho, onde houve uma diminuicdo na concentracdo de
sélidos em relacdo a amostra antes de pasteurizar e apos este processo observou-se
um aumento da mesma. Esse aumento pode ter ocorrido em virtude da evaporacéo da
agua durante o tratamento térmico, assim como, a adicdo de sélidos provocada pela
incorporacao do soro ao néctar.

De acordo com a Instrucdo normativa n°® 12, o padrédo para teor de solidos
soluveis totais em diversos néctares de frutas tropicais como pitanga, manga, entre
outras, varia entre 11 e 13° Brix (BRASIL, 2003). Morzelle et al.(2011), ao avaliar néctar
misto de araticum e maracuja, obtiveram resultados de teor de sélidos solaveis de 14 e
16° Brix para as proporc¢des 50:50 e 70:30, respectivamente. Silva et al. (2005), ao

avaliar néctares de manga comercializados em Fortaleza/CE observaram valores entre
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13,14% e 12,14% de sélidos soluveis totais. Pode-se observar que os resultados
obtidos no presente trabalho sédo semelhantes aos observados por outros autores e sao
compativeis com os padrdes determinados na legislacao para néctares.

A partir dos resultados de sélidos solUveis e da acidez observada nas amostras,
€ possivel calcular a razéo entre estes resultados, obtendo-se assim o Ratio. De acordo
com Gurak et al. (2008), esta analise esta relacionada com a percepcdo dos
constituintes quimicos do produto pelo paladar e olfato humano, sendo indicativa da
qualidade do produto, ja que representa o equilibrio entre o sabor acido e doce.

Os resultados de Ratio obtidos neste trabalho ndo apresentaram diferenca
estatistica entre si com 5% de significancia. Figueira et al. (2010), em andlises fisico-
quimicas de néctares de laranja, observaram média para Ratio igual a 22,53 + 3,25
enquanto que Santos (2011) observou Ratio de 9,31 + 0,26 para a polpa de guabiroba.
Assim, observa-se que 0s néctares de guabiroba apresentam uma elevada quantidade
de solidos soluveis e menor proporcdo de acido quando comparado com o néctar
avaliado por Figueira et al. (2010) e com a polpa de guabiroba analisada por Santos
(2011). Isso pode ser devido a alta concentracdo de sélidos soltveis (13,93-14,53° Brix)
presente nos néctares, além disso, a baixa acidez apresentada pelos mesmos (0,20-
0,28%) resultando em um alto valor de Ratio.

A Tabela 5 apresenta os resultados obtidos na analise de cor das bebidas.

Tabela 5- Resultados de cor obtidos para as bebidas

Amostra Parametro
L* a* b* H C
Néctar 100:0 40+1,7°¢ 8,7+0,2°2 40+1,8* 764+05* 367+1,1°%
Néctar 80:20 47+1,6° 73+03° 38+18% 77,7+04° 411+11°
Néctar 70:30 48+3,1%® 7,7+0,1° 39+25% 787+05° 396+15°
Néctar 60:40 50+1,6°2 8,6+0,22 35+1,0° 795+04° 40,3+06°"

** Media e desvio padréo de triplicatas. *"Médias com letras minGsculas iguais, numa mesma coluna, nao
diferem ao nivel de P>0.05. L*= Luminosidade (O=branco; 100=preto); a*=Coordenada na faixa de verde
a vermelho; b* - Coordenada na faixa de amarelo a azul; H=angulo Hue e C=Crhoma

O valor de L* (Luminosidade) das bebidas foram 40, 47, 48 e 50 para néctar
100:00, 80:20, 70:30 e 60:40, respectivamente. Os resultados obtidos para o néctar
sem adic&o de soro sdo menores que os encontrados por Santos (2011) que foi 57, ao
analisar polpa de guabiroba. Essa diferenca esta relacionada com a diluicdo necessaria
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da polpa para elaboracdo do néctar.

A adi¢cdo de soro provocou um acréscimo no valor de L*, ou seja, um aumento
da luminosidade. A solucdo de soro reconstituida tinha uma coloracdo branca, a qual
pode ter provocado tal efeito.

Rocha (2008) avaliou a qualidade do leite de bufala e desenvolvimento de bebida
lactea com diferentes niveis de iogurte e soro de queijo. A autora observou que 0
aumento da proporcdo de soro provocou um aumento do valor de L*. Caldeira et al
(2010) ao desenvolver uma bebida lactea sabor morango utilizando diferentes niveis de
iogurte e soro lacteo obtidos com leite de bufala, observaram que o aumento da
proporcao de soro, provocou um aumento do valor de L*.

O valor de a* (intensidade de cor vermelha) apresentou valores de 8,7 para o
néctar puro. Santos (2012) obteve valor de a* de 12,68 para polpa de guabiroba. A
adicdo de soro do leite nos néctares proporcionou uma redugdo no valor de a*. Essa
diminuicdo no valor de a* pode ter ocorrido devido a formag&o de novos compostos em
funcdo da acao conjunta do tratamento térmico, da luz e do tempo de armazenamento,
gue foi dado ao néctar com soro uma coloracao verde azulada. Segundo Desconsi et al
(2014) o soro do leite é caracterizado como um liquido turvo com coloragdo amarelo-
esverdeada.

Os valores de cor amarela (+b*) encontrados nas bebidas variaram de 35 a 40,
sendo maior para o néctar puro (100:00) e menor para 60:40. Santos (2012) avaliou a
cor amarela de polpa de guabiroba obtendo valor de 41,53. Assim, os valores obtidos
nesse estudo estdo de acordo com a literatura. Da mesma forma, como ocorreu nos
parametros anteriores, a adicdo de soro provocou uma alteragcdo nos valores de b*,
promovendo perdas de coloracdo amarela.

De acordo com o sistema CIELAB (Anexo Il), se o angulo Hue estiver entre 0° e
90°, quanto maior este for, mais amarela € a amostra e quanto menor for, mais
vermelha é a amostra. Analisando a Tabela 5, observa-se que o0s néctares nas
proporcdes 100:0 e 60:40 diferiram das demais amostras e entre si, sendo possivel
perceber um aumento no valor do angulo Hue proporcional ao aumento na quantidade
de soro adicionada, ou seja, a tonalidade dos néctares diminuiu com a adigéo de soro

de leite.
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Com relacdo a variavel Chroma, que indica a intensidade (saturacdo) da cor, o
néctar 100:0 apresentou diferenca significativa das demais formulagées, com menor
valor (36,7 £ 1,1). A andlise de Chroma esté relacionada com a concentragdo ou pureza
da cor, variando de 0 (zero) a 60 (sessenta), sendo que quanto mais proximo de 0
(zero), mais opaca € amostra. Assim, percebe-se que a adicdo do soro aos néctares
tornou-o0s mais translicidos, ou menos opacos que a formulagcdo que ndo continha soro.
Moura (2010), ao avaliar acerola em po obteve resultado de 22,64 para Chroma, ou

seja, uma cor menos concentrada que a observada no presente trabalho.

Figura 3: Néctar de guabiroba e soro do leite reconstituido.

»
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5.5 ANALISE MICROBIOLOGICA

Os resultados obtidos nas analises microbiologicas das formulagbes sé&o

apresentados na Tabela 6.



Tabela 6 - Resultados das analises microbiologicas obtidos para as bebidas
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Microrganismo Amostras Resultado Padrao
Néctar 100:0 <1,0x102 UFC/mL
Staphylococcus Néctar 60:40 <1,0x102 UFC/mL <1,0x102 **
aureus Néctar 70:30 <1,0x102 UFC/mL
Néctar 80:20 <1,0x102 UFC/mL
Néctar 100:0 Ausente
Salmonella sp. Néctar 60:40 Ausente Auséncia*
Néctar 70:30 Ausente
Néctar 80:20 Ausente
Néctar 100:0 1,4x10* UFC/mL
Bolores e leveduras Néctar 60:40 1,5x10* UFC/mL
Néctar 70:30 1,7x10* UFC/mL 10%
Néctar 80:20 1,3x10* UFC/mL
Néctar 100:0
Coliformes totais Néctar 60:40
Néctar 70:30 Ausente Auséncia*
Néctar 80:20
Néctar 100:0
Coliformes Néctar 60:40 Auséncia*
termotolerantes Néctar 70:30 Ausente

Néctar 80:20

*(BRASIL,2001); **(BRASIL,1996).

Como pode-se observar na Tabela 6, com relacdo as andlises microbiolégicas,

todas as amostras estavam dentro dos parametros estabelecidos pela ANVISA (
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) (BRASIL, 2001). De acordo com a RDC n° 12,

de 2 de janeiro de 2001, para néctares de frutas exige-se apenas analise de coliformes

totais, no entanto, como os néctares foram adicionados de soro de leite, passaram por

varias etapas de manipulacdo e apresentam carater acido, investigou-se tambéem a

presenca dos demais microrganismos citados, ja que estes fatores possibilitam o seu

crescimento.

Por se tratar de um produto acido, as possiveis contaminacdes dos néctares
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ocorreriam devido a acdo de microrganismos tolerantes a pH mais baixos, como
bactérias laticas, bolores e leveduras. As bactérias produtoras do &cido latico, como por
exemplo, os Lactobacillus, sdo microaerofilas e tolerantes a meios 4cidos. De maneira
geral, possuem baixa resisténcia térmica, sendo destruidas quando submetidas ao
tratamento térmico. As degradacdes causadas pelas bactérias geram produtos como o
diacetil, que induz odor forte e sabor desagradavel ao produto, o CO; e o &cido latico
(NETO e FARIA, 1999).

A Tabela 6 apresenta resultados para bolores e leveduras no limite permitido pela
legislacdo, ou seja, na ordem de 10* UFC/mL. Segundo Neto e Faria (1999), os fungos
oriundos da microbiota natural de frutas desenvolvem-se em amplas faixas de pH e
atividade de agua, porém apresentam baixa resisténcia ao tratamento térmico e por isso
0 processo de pasteurizacao é suficiente para sua eliminacdo. Além da microbiota da
fruta, os fungos estdo presentes em todo o ambiente, sendo facilmente carreados pelo
ar. Desta maneira, os resultados observados para uma quantidade de fungos no limite
permitido devem-se provavelmente a uma contaminacédo dos néctares ap0s 0 processo
de pasteurizacdo, visto que no momento do processamento a circulacdo de ar e de

pessoas no laboratério ndo foi controlada.

5.6 ANALISE SENSORIAL

A Tabela 7 apresenta as médias das notas atribuidas para os atributos aparéncia,
cor, aroma, sabor, consisténcia e intencdo de compra em cada formulagcédo avaliada nas

analises sensoriais:

Tabela 7 — Resultados obtidos na analise sensorial das bebidas

Atributo
Amostra Aparéncia Cor Aroma Sabor Consisténcia Intencgéo de
(Proporgéo) compra
80:20 71+04* 75+04% 6,4+05% 65+05° 6,9+05° 33+0,3°
70:30 71+04% 73+04%* 66+05% 66+05° 6,9+0,5° 34+03%
60:40 6,9+04°% 72+04%* 6,3%+04% 66+05° 6,7+0,5° 33+0,3%

* Media e desvio padréo de triplicatas. *°’Médias com letras minGsculas iguais, numa mesma coluna, n&o
diferem ao nivel de P>0.05.
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N&o se observou diferenca estatistica entre as amostras, sendo que todas
obtiveram média de notas entre 6 e 8, correspondente na escala a “gostei ligeiramente”
e “gostei regularmente”, respectivamente. Com relacdo a analise de intencdo de
compra, também ndo houve diferenca estatistica, sendo as notas obtidas para as
bebidas correspondentes a “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”.

Santos et al. (2011) ao avaliar a aceitacdo sensorial de bebida prebiética com
adicao de soro de leite nas concentracfes de 20, 40, 60 e 80% e polpa de fruta, obteve
meédias de aceitacdo entre 7 e 8, correspondentes a “Gostei moderadamente” e “Gostei
muito” na escala hedobnica, respectivamente. Matos (2009), investigando aceitacao
sensorial de bebida lactea a base de soro e polpa de graviola (Annona Muricata) em
diferentes proporcdes de polpa, acucar e espessante, observou melhor aceitacdo na
formulacdo com 25% de polpa e 12% de acUcar. Talma et al. (2010), ao analisar suco
de uva adicionado de soro de leite nas proporgdes 40, 60, 80 e 100%, obteve boa
aceitacdo para as formulacées 40 e 60%, com média de notas correspondentes a
“‘gostei extremamente” e “gostei moderadamente” respectivamente. No entanto, a
formulacdo contendo 100% de soro de leite foi rejeitada, com média de notas
correspondentes a “desgostei moderadamente” e “desgostei extremamente”,
respectivamente.

Analisando os dados obtidos neste trabalho, pode-se afirmar que as amostras
foram bem aceitas sensorialmente e sdo comercialmente viaveis. Comparando-se com
os resultados obtidos por outros autores, percebe-se que a adi¢do parcial de soro a
bebidas proporciona caracteristicas sensoriais aceitaveis em produtos semelhantes ao

estudado.
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6 CONCLUSAO

Com relagcédo as andlises fisicas e quimicas, o pH das formula¢gdes variou entre
4,1 e 4,5, ndo apresentando diferenca estatistica entre as amostras. O teor de acido
citrico foi maior nas formulagbes 60:40 e 70:30 devido a adicdo do mesmo para
corregcédo do pH, sendo que a formulagédo 60:40 apresentou maior teor entre todas as
amostras, com 0,28 + 0,05%.

Na analise de umidade, observou-se uma tendéncia de aumento no teor de
umidade das formula¢des com adi¢do de soro, sendo que as médias entre as amostras
variaram entre 84,53 e 85,23%. A adicdo do soro de leite provocou aumento o teor de
minerais das formulac6es sendo que a formulacdo 60:40 apresentou maior teor de
cinzas, com média de 0,39 £ 0,01% e a formulacdo 100:0 apresentou 0 menor teor, com
0,17 + 0,08% de cinzas.

Com relacdo a analise de gordura, pelo método de Gerber ndo observou-se a
presenca de lipidios em nenhuma das formulacdes e o método de Bligh Dyer rendeu
resultados variando de 0,93% (néctar 100:0) a 1,24% (néctar 60:40), ou seja, teores
bastante reduzidos de lipidios. Quanto as fibras, a formulagdo 100:0 apresentou maior
teor, com 4 £ 1% e as formulacdes 60:40 e 70:30 apresentaram 0s teores mais baixos,
com 2,3+ 0,05 e 2,3 + 0,06%, respectivamente.

Os sodlidos soluveis variaram entre 14,64 e 13,72° Brix, enquanto que o Ratio
variou entre 60 e 72. Na analise de cor, observou-se um aumento da luminosidade das
bebidas devido a adicao de soro. Com relacdo as analises microbioldgicas, todas as
formulagdes estavam dentro dos parametros determinados pela legislacéo.

O néctar de guabiroba adicionado de soro de leite em diferentes proporcdes foi
bem aceito sensorialmente e apresentou-se comercialmente viavel na pesquisa de
intencdo de compra.

O enriquecimento de néctar de guabiroba com soro de leite demonstrou-se uma
boa fonte de minerais para a bebida, além de torna-la diferenciada. Durante a pesquisa,
observou-se que estudos sobre a guabiroba e o processamento da mesma sao
escassos, 0 que exalta a importancia do desenvolvimento de novas pesquisas sobre
esta fruta, tendo em vista as suas caracteristicas nutricionais e sua versatilidade com

relacdo ao processamento.
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ANEXO Il — Sistema CIELAB

L*a*b* Color System (CIE 1976)
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ANEXO IIl — Ficha de Avaliacdo Sensorial

Teste de Escala Hedbnica

Data: / /

Instrucdes:

- Vocé receberd uma série de 3 (trés) amostras que serdo servidas individualmente. Prove
cuidadosamente cada uma e avalie, antes que a proxima seja servida;

- Enxague a boca com a agua que esta sendo oferecida antes e apds provar cada amostra;

- Represente o quanto gostou ou desgostou de cada amostra, de acordo com a seguinte escala:

1 — Desgostei muitissimo

2 — Desgostei muito

3 — Desgostei regularmente
4 — Desgostei ligeiramente
5 — Indiferente

6 — Gostei ligeiramente

7 — Gostei regularmente

8 — Gostei muito

9 — Gostei muitissimo

Abaixo, anote o nimero da amostra recebida e atribua um valor de acordo com a escala
apresentada:

Caddigo Valor atribuido
da
amostra
Aparéncia Cor Aroma Sabor Consisténcia
Produto conhecido ( ) Produto ndo conhecido ( )

1 - certamente n&do compraria;

2 - possivelmente ndo compraria;

3 - talvez comprasse; talvez ndo comprasse;
4 - possivelmente compraria;

5 - certamente compraria.

Abaixo, anote o niUmero da amostra recebida e atribua um valor de acordo com a escala
apresentada:

Cdédigo da amostra Valor atribuido

Observacéo:
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ANEXO IV — Termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
Prezado(a) Senhor(a):

Gostariamos de convida-lo (a) a participar da pesquisa “Desenvolvimento de bebidas
a base de néctares de guabiroba enriquecidos com soro de leite”.

O objetivo da pesquisa é produzir bebidas a base de néctar de guabiroba
enriquecidos com soro de leite, variando as concentragfes do néctar e do soro de leite,
avaliando a melhor formulacéo através de testes de aceitacao e intencdo de compra.

A sua participacdo é muito importante e consistirhA em experimentar 3 (trés)
amostras de bebidas a base de néctares de guabiroba enriquecidos com soro de leite,
anotar a codificagdo dos copos e atribuir uma nota de acordo com as escalas
apresentadas nos dois questionarios que serdo entregues. Gostariamos de esclarecer
que sua participacdo € totalmente voluntaria, podendo: recusar-se a participar, ou
mesmo desistir a qualquer momento. As bebidas que serdo degustadas serao
compostos por néctar de guabiroba (polpa da fruta, agua, sacarose e goma xantana),
soro do leite e acido citrico.

Informamos ainda que as informagdes serao utilizadas somente para os fins desta
pesquisa e serdo tratadas com o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de modo a
preservar a sua identidade.

Os riscos do consumo destas bebidas sdo: alergias a fruta ( guabiroba), alergia ao
soro do leite, intolerancia a lactose, ou a qualquer um dos ingredientes utilizados, como
também néo ter diabetes. Logo, ao assinar este documento vocé declara ndo possuir
previamente nenhum destes problemas acima citados. Em caso de qualquer
indisposicao, causado pelo consumo da bebida, durante ou apds a analise, vocé devera
informar imediatamente a pesquisadora do projeto, pessoalmente ou pelos contatos
que estao disponiveis logo abaixo.

Destacamos que sua participacao é voluntaria e ndo acarretara nenhum prejuizo
ou dano pelo fato de colaborar

Caso vocé tenha duvidas sobre o comportamento dos pesquisadores ou sobre as
mudangas ocorridas na pesquisa, que nao constam no TCLE, e caso se considera
prejudicado (a) em sua dignidade e autonomia, vocé podera entrar em contato com:

- a pesquisadora Larissa Canhadas Bertan, pelos telefones (42) 3635 0000, no
Endereco BR 158, Km 07, sala 204, no Campus da UFFS em Laranjeiras do Sul-PR;



48

- 0 Comité de Etica em Pesquisa da UFFS, pelo telefone (49) 2049 1478, na
Avenida General Osério, 413-D, Edificio Mantelli, 3° andar, CEP: 89802-210 « Caixa
Postal 181, Bairro Jardim Italia, Chapec6-SC. E-mail: cep.uffs@uffs.edu.br

Dessa forma, se vocé concorda em participar da pesquisa como consta nas
explicacbes e orientagcdes acima, solicitamos sua assinatura de autorizacdo neste
termo, que sera também assinado pelo pesquisador responsavel em duas vias, sendo
gue uma ficara com vocé e outra com a pesquisadora.

Laranjeiras do Sul, 25 de agosto de 2014.

Nome do (a) participante

Assinatura do (a) participante

Larissa Canhadas Bertan

Nome da pesquisadora

Assinatura da pesquisadora


mailto:cep.uffs@uffs.edu.br

