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RESUMO

Nos ultimos anos o setor agricola, em especial agroindustria, tem buscado atender
as exigéncias dos consumidores das grandes metrépoles que procuram produtos
nutritivos, saudaveis e praticos. A agua de coco € uma bebida pouco caldrica,
iIsotonico natural e rico em sais, ideal para reidratacdo e reposicao de sais, e quando
combinada com o0 maracuja, que apresenta diversas substancias, tornando-se
excelente alternativa para os consumidores citados acima. Com a intencao de inovar
0 mercado com novos produtos prontos para consumo e maximizar o
aproveitamento desses recursos naturais, o presente trabalho teve o objetivo
conhecer aceitacdo sensorial e caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez total,
sélidos soluveis, vitamina C, acUcares totais e redutores, atividade de agua, e
umidade) de um néctar de agua de coco com maracuja. Elaborou-se o néctar com a
formulag&o: 90 % de agua de coco, 10% de polpa de maracuja e 10 % de acgucar.
Foi aquecido em temperatura de 85 <, acondicionado em garrafas, lavadas e
esterilizadas, fechadas hermeticamente e pasteurizadas em banho-maria a 90°C por
8 minutos. Os resultados das avaliagbes sensoriais e fisico-quimica encontram-se
em consonancia com a legislacéo federal vigente. A analise sensorial de aceitacdo
do produto foi de 87 % de intencédo de compra por parte dos provadores. Assim, 0s
resultados obtidos nesse trabalho, revelaram que a elaboracdo de néctar de agua de
coco com maracuja é uma forma saudavel e pratica de incrementar a dieta do dia-
dia.

PALAVRAS-CHAVE: produto, pasteurizacdo, qualidade.
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SENSORY ACCEPTANCE AND PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERIZ ATION
NECTAR OF COCONUT WATER WITH PASSION

ABSTRACT

In recent years the agricultural sector, especially agribusiness, has sought to meet
consumer demands of large cities seeking nutritional products, healthy and practical.
Coconut water is a little caloric beverage, isotonic and rich in natural salts, ideal for
rehydration and replenishment of salts, and when combined with the passion,
presenting good quantities of minerals and vitamins, becomes an excellent
alternative for this type of public. With the intention to innovate the market with new
products ready for consumption, maximize use of natural resources and provide
practical, the present study aimed to know sensory acceptance and physicochemical
characteristics (pH, total acidity, soluble solids, vitamin C, total and reducing sugars,,
water activity, moisture) a nectar coconut water with passion. Nectar was prepared
with the formulation: 60% of coconut water, 30% passion fruit pulp and 10% sugar.
Was heated at 85 ° C, packed in bottles, washed and sterilized ,hermetically closed
and impoverished in a water bath at 900C for 8 minutes. The results of sensory
evaluation and physical chemistry are in line with federal regulations. Sensory
analysis product acceptance, with 87% of purchase intent by the tasters. Thus, the
results obtained in this work, revealed that the production of nectar coconut water
with passion fruit is a healthy and practice of increasing day by day diet.
KEYWORDS: product, pasteurization, quality.

INTRODUCAO

Os néctares de frutas tropicais, simples ou misturadas, sdo produtos de larga
aceitacdo em muitos paises. No Brasil, o néctar, apés um inicio um tanto quanto
incerto, vem-se firmando como produto de aceitacdo no mercado interno, devido ao
hébito do brasileiro estar adquirindo em relagdo ao consumo de produtos liquidos de
frutas (sucos e néctares).

A legislacdo brasileira (BRASIL, 2009) define néctar, como um produto obtido
pela mistura de 10% a 50% de suco e polpa integrais de frutas maduras nao
fermentado, finamente divididos em agua potavel, sacarose, acidos organicos e
outras substancias permitidas.

A agua de coco é uma bebida natural, pouco cal6rica, com sabor agradavel,
conhecida mundialmente e muito apreciada em todo o Brasil, principalmente nas
regides litordneas. Seu consumo vem crescendo nos ultimos tempos, principalmente
devido as suas propriedades de reposicédo de eletrélitos perdidos apos desidratacdo
ou desgaste fisico (ARAGAO, 2001; AROUCHA & VIANNI, 2002; PENHA, 1998). A
agua do coco verde pode ser consumida tanto na forma in natura quanto
processada.

O maracuja é nativo das Américas Central e do Sul, sendo o Brasil €,
atualmente, o maior produtor seguido do Peru, Coldmbia, Equador (TODA FRUTA,
2009). O maracuja, além de fonte de vitaminas e minerais, € amplamente aceito
devido as suas caracteristicas sensoriais que conferem sabor e aroma acentuados
ao suco e produtos derivados (SANDI et al., 2003). Mesmo adicionado em pequenas
proporcdes, o suco de maracuja é capaz de conferir seu aroma e sabor intenso em
diversos produtos (PRATI et al., 2004). Devido a estas caracteristicas de sabor
acentuado, o maracuja vem sendo testado na elaboracdo de bebidas e néctares
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mistos de fruta com boa aceitacdo sensorial (BRITO et al., 2004; PRATI et al., 2004,
MATSUURA et al.,, 2004). Além disso, a elaboracdo de bebida tendo suco de
maracuja como base pode reduzir as perdas da safra pelo aproveitamento do
excedente da producao da fruta (PRATI et al., 2004).

Alguns autores tém estudado com muito interesse espécies de maracuja
doce, em virtude das suas potenciais caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas,
medicinais e nutricionais (JUNQUEIRA et al., 2005; COSTA & TUPINAMBA, 2005;
JUNG et al., 2007).

Os blends de frutas possibilitam a elaboracdo de néctares, sucos, geléias e
doces com alto valor nutritivos (MATSURA; ROLIM (2002) e muitas vezes com
propriedades funcionais, com presenca de carotenoides e vitamina C, 0 que permite
uma alimentacédo rapida e muitas vezes saudavel, visto que o cotidiano agitado exige
dos consumidores acesso a produtos praticos ricos em vitaminas e minerais.

Diante do exposto, propde-se a elaboracdo de um néctar de maracuja,
substituindo a agua comum por agua de coco, observacdo da esterilidade comercial
do produto e avaliar fisico-quimicamente, sensorialmente e intencdo de compra.

MATERIAL E METODOS

Esse trabalho foi realizado no Laboratorio de Processamento e Produtos de
Origem Vegetal do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Biolégicas da
Universidade Federal do Recéncavo da Bahia. A matéria-prima utilizada foi polpa de
maracuja e agua de coco, ambos adquiridos em Cruz das Almas.

Formulou-se o néctar de agua de c6co com maracuja, com a mistura 90% de
agua de coco, 10 % de suco de maracuja e 10 % de acucar, em relacdo a mistura
anterior. Ap6s aquecimento em temperatura de 85°C, foi acondicionado em garrafas
de 200 ml, previamente lavadas e esterilizadas em banho-maria por 5 minutos e
fechadas hermeticamente com "tampa em coroa" e pasteurizada em banho-maria a
90°C por 8 minutos. O produto final foi submetido a prova de estabilidade comercial
através de inspecao visual apés armazenamento a 35°C por 15 dias.

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata: pH (em
potencidmetro), sélidos solluveis totais (em refratbmetro), acidez total titulavel,
acucares totais, redutores e nao redutores (A.O.A.C., 1984, n°.22.038). O mesmo foi
submetido a andlise sensorial, com trés repeticbes, com sessenta provadores para
analise de aceitacdo de aroma, sabor, cor, aparéncia, e consisténcia utilizando uma
escala hedbnica de nove pontos, com extremidades desgostei muitissimo (1) e
gostei muitissimo (9) e intencédo de compra conforme MORAES, 1993. Os resultados
obtidos foram submetidos & andlise de média + desvio-padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

. Avaliacdo sensorial do produto
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FIGURA 1: Avaliacao sensorial do néctar de agua de coco com maracuja.

Os valores dos atributos de sabor, cor, aroma, aparéncia e consisténcia
apresentados na figura acima mostram que o0s provadores de ambos o0s sexos
aprovaram todo os parametros avaliados. Para MEILGAARD, CIVILLE e CARR
(1991), esses sdo um dos primeiros atributos do alimento apreciados pelos
consumidores.

O sabor foi um dos atributos mais apreciados pelos avaliadores com indice de
aceitabilidade proximo dos 8,1, similar ao atributo aparéncia.

A cor e aparéncia do produto sdo as propriedades, primeiramente, apreciada
pelos consumidores, principalmente em casos, onde ndo h&a a possibilidade de se
degustar. Segundo, HUCHTINGS (1997) alimentos processados ou naturais sao
verificados primeiramente se a cor é atrativa, implicando diretamente na aceitagédo
do produto. Todos os parametros avaliados na analise apresentaram-se na faixa de
7,0 (gostei regularmente) e 8,0 (gostei muito).

Intengao de compra

B comprariamo
produto

H ndo comprariam

FIGURA 2: Avaliacao da intencao de compra do néctar de agua de coco com maracuja.

A avaliacdo de intencdo de compra (Figura 2) mostrou que 87% dos avaliados
comprariam 0 néctar, no entanto apenas 13% ndo o comprariam, este fato
demonstra que o néctar de agua de coco com maracuja obteve boa aceitacao pelos
avaliadores e demonstra o interesse dos consumidores por novos produtos de
sabores diferenciado, logo, poderda ser uma excelente alternativa para esse
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mercado.

Os resultados encontrados estdo proximos dos encontrados por MORZELLE,
et al. (2011) trabalhando com néctar de maracuja com araticum e, MATTIETTO, et al.
(2007) com néctar de cajd com umbu, na faixa de 79,4 a 80 % e, 84,76 % de
aceitabilidade, respectivamente.

Um produto para ser aceito em termos de suas propriedades sensoriais,
necessita alcancar indice de Aceitabilidade de, no minimo, 70 %, como descreve
TEIXEIRA et al. (1987) em seus trabalhos.

Na prova de esterilidade comercial ndo observou nenhuma alteracéo visual
causada por microrganismos ao néctar de agua de coco com maracuja, como
fermentacdo, producéo de géas e colbnias de microrganismos.

. Avaliagéao fisico-quimicas do produto
De acordo com os resultados das andlises fisico-quimicas do néctar de agua
de c6co com maracuja apresentados na Tabela. 1.

TABELA 1 - Valores médios (VM) das andlises fisico-quimicas do néctar de agua de
COCO com maracuja.

Parametros VM
pH 3,10
Atividade de agua 0,983
Sélidos Soltveis Totais (°Brix) 15,55
Acucares Redutores 3,20
AcuUcares Totais 6,8
Vitamina C 2,2
Umidade 83,8%
Acidez total 0,76

O pH de 3,10, é uma das caracteristicas mais apreciadas pela industria de
alimentos por permitir a boa conservacdo dos produtos depois do processamento.
ALCANTARA, ALMEIDA e SILVA (2007), relatam que valores abaixo de 4,5, dificulta
o desenvolvimento de alguns microrganismo e permite 0 armazenagem em
temperatura na faixa dos 25 C. O resultado € muito préximo do encontrado por
MATTIETTO et al. (2011) em néctar de caja e umbu (3,07), avaliado durante 90 dias.

O alto valor da atividade de agua (Aw). 0,938 e umidade 83,8 %, era esperado
nesse produto, uma vez que, a amostra em sua totalidade é construida por agua em
virtude do processo de producdo de néctar que adiciona agua e da matéria-prima
utilizada, e séo similares ao encontrados por MATTIETTO et al. (2011). Com base no
Boletim (2007), quanto mais proximo o valor da Aw de 1,000, maior é o teor de agua
presente na amostra.

Nos resultados obtidos para sélidos solluveis totais (BRIX), 15,5, verificou-se
muita semelhanca tanto para os solidos soluveis totais (BRIX), 15,5, como para o0s
acucares redutores totais, 3,2 g. 100 gt e 6,8 g. 100 g™, respectivamente, com 0s
resultados obtidos no trabalho de DAMIANI et al. (2011) com néctar, que foi de 15,00
(BRIX), acucares redutores (3,63 g. 100 g*)e totais (5,35 g. 100 g™*), embora tenha
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sido utilizado matéria-prima diferente no estudo citado.

Em estudos de néctar de caja com umbu, MATTIETTO et al. (2011) encontrou
para os acUcares redutores o valor de 5,24 g. 100 g*. LIMA et al. (2008) em estudos
com bebidas mista a base de agua de céco e suco de acerola encontraram o BRIX
na faixa de 11,93 e 12,15, aclcares redutores na ordem de 5,8 g. 100 g .

Embora os frutos de maracuja e agua de cdco apresentem na maioria das
vezes razoaveis teores de vitamina C, na elaboracdo do produto houve perdas, o
que pode ter refletido nos resultados encontrado para o produto.

Quanto a acidez, os valores observados sdo superiores aos descritos por
MATTIETTO et al. (2011), que encontraram 0,62 % de &cido citrico no néctar
avaliado. Para Brasil (2001), os produtos alimenticios com alto teor de acido citrico
além de ndo necessitarem de adicdo de &cidos transforma o meio improprio ao
desenvolvimento de microrganismos patogénicos.

CONCLUSOES

Com a aceitagdo pelos provadores e resultados fisico-quimicos dentro do
padrdo, a elaboracdo de néctar de agua de c6co com maracuja torna-se opcao
saborosa para reidratacdo do organismo.
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