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Il Resumo

Objetivou-se elaborar trés formulagdes de néctar misto de umbu e mangaba, além de avalia-las quanto as suas
caracteristicas microbiolégicas, sensoriais, fisico-quimicas e quimicas. Antes da elaboracao do néctar, trés marcas de polpas
de umbu e duas marcas de polpas de mangaba foram avaliadas fisico-quimicamente (pH, acidez total titulavel, sélidos
soluveis totais, ratio, vitamina C) e quantificados os fendlicos totais. Escolhida a marca da polpa de cada fruta, iniciou-se
a elaboracéo dos néctares simples (umbu ou mangaba), seguida da avaliagdo microbiolégica e analise sensorial prévia,
para encontrar a docura ideal. Posteriormente, trés formulacdes de néctar misto foram preparadas, sendo a formulacao
1 composta por 25% umbu e 25% mangaba; a formulagdo 2 composta por 20% umbu e 30% mangaba, e a formulacao
3 composta por 30% umbu e 20% mangaba, as quais foram avaliadas microbiolégica, sensorial, fisico-quimica e quimicamente.
As amostras de néctares estavam seguras microbiologicamente. As trés formulacGes de néctar misto apresentaram a mesma
aceitabilidade, com indice de aceitagédo acima de 70%. Além disso, apresentaram os mesmos solidos sollveis totais, fendlicos
totais e atividade de sequestrar o radical difenil-picril-hidrazina. Contudo, a formulagéo 2 foi a mais indicada do ponto de
vista nutricional e a formulagéo 3, a mais indicada para aplicacdo comercial.

Palavras-chave: Frutas regionais; Bebida mista; Aceitagédo sensorial.

Il Abstract

The objective was to elaborate three umbu and mangaba mixed nectar formulations, as well as to evaluate their
microbiological, sensory, physicochemical and chemical characteristics. Before preparing the nectars, three brands of umbu
pulp and two brands of mangaba pulps were physico-chemically evaluated (pH, total titratable acidity, total soluble solids,
ratio, vitamin C) and the total phenolics quantified. After choosing which pulp brands to use, the simple nectars (umbu or
mangaba) were prepared, followed by a microbiological evaluation and prior sensory analysis to find the ideal sweetness.
Subsequently, three formulations of the mixed nectar were prepared, where Formulation 1 was composed of 25% umbu
and 25% mangaba, formulation 2 was composed of 20% umbu and 30% mangaba and formulation 3 was composed of
30% umbu and 20% mangaba, and the three formulations submitted to microbiological, sensory, physico-chemical and
chemical evaluations. The nectar samples were microbiologically safe. The three formulations of mixed nectar showed the
same acceptability with an acceptance rate above 70%. In addition, they presented the same total soluble solids and total
phenolics contents and the same diphenyl-picryl-hydrazine radical sequestering activity. However, formulation 2 was the
most indicated from a nutritional point of view, and formulation 3 the most suitable for commercial applications.

Keywords: Regional fruits; Mixed drink; Sensory acceptance.
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Il 1 Introducao

O Brasil € o maior produtor mundial de frutas in natura.
Contudo, por serem pereciveis, grande parte dessas frutas
sofre deterioragédo em poucos dias e, consequentemente, essa
caracteristica dificulta sua comercializacéo, especialmente
a longas distancias (MORAIS et al., 2010). As frutas,
além de saborosas, séo fornecedoras insubstituiveis de
minerais (potassio, zinco, cobre, magnésio, célcio, entre
outros), vitaminas (especialmente vitamina C), fibras e
outros compostos (flavonoides, fendlicos, carotenoides),
sendo amplamente recomendadas para prevencéo de
doencas cardiovasculares, diabetes mellitus tipo 2 e alguns
tipos de cancer (FAO, 2005; ABOUL-ENEIN et al., 2013).
Os compostos fendlicos tém sido associados a capacidade
antioxidante em alimentos ricos nestes compostos e estao
relacionados a ingestao de frutas e vegetais e a reducéo
de riscos de certas doencas, tornando cada vez maior o
interesse por estas substancias (HAMINIUK et al., 2012).

O umbu (Spondias tuberosa Arr. Camara) e a
mangaba (Hancornia speciosa Gomes) sao frutas
bastante conhecidas, porém pouco conhecidas
cientificamente (SILVA, 2006). Plantios comerciais sao
inexistentes e as frutas comercializadas sao resultantes
do extrativismo (SANTOS et al., 2012). Essas frutas séo
geralmente consumidas in natura ou nas formas de doce,
compota, suco, licor, vinho, sorvete ou polpa congelada
(LORENZI et al., 2006; SAMPAIO; NOGUEIRA, 2006).
O umbu é uma fruta globosa ou ovoide, provida de polpa
suculenta, com sabor doce acidulado e muito agradavel
(LORENZI et al., 2006), além de rica em vitamina C e
minerais (calcio, fésforo e ferro) (BASTOS et al., 2016).
A mangaba (Hancornia speciosa Gomes) é fonte de ferro,
destacando-se também pelo alto contetdo de vitamina C,
cerca de 200 a 300 mg/100 g de polpa, quando comparada
com outros frutos, como caja (17,27 mg/100 g de polpa) e
caqui (13,18 mg/100 g de polpa) (CARVALHO et al., 2004;
ELIAS etal., 2008; TEMOTEO et al., 2012). O fruto é do tipo
baga elipsoide ou arredondado, com 2 a 6 cm, exocarpo
amarelo, com manchas avermelhadas (dependendo da
variedade), polpa bastante doce, carnoso-viscosa e acida,
contendo sementes discoides (LEDERMAN et al., 2000).

Diante do potencial comercial das frutas brasileiras,
a industria de alimentos tem investido na elaboracéo de
néctares de frutas em forma de blends, com os quais se
produzem bebidas nutritivas e com aceitacéo sensorial e
comercial (MATTIETTO et al., 2007; ASSUMPCAO et al.,
2013). De acordo com o Decreton.®6.871 de 4 de junho de
2009 (BRASIL, 2009), néctar é a bebida nao fermentada,
obtida da diluicao em agua potavel da parte comestivel
do vegetal ou de seu extrato, adicionada de agucares,
destinada ao consumo direto. Por sua vez, blends s&o
misturas de sucos ou polpas de frutas, feitos com a
finalidade de melhorar as caracteristicas organolépticas
e/ou dos componentes isolados, além de potencializar a
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parte nutricional do produto, seja pelo alto teor em vitaminas
ou pelas caracteristicas funcionais (MATTIETTO, 2005).

Contudo, estudos cientificos com uso da polpa de
umbu e mangaba na elaboracao de blends ainda n&o
foram realizados. Dessa forma, acredita-se que um blend
com frutas regionais (umbu e mangaba) podera ser uma
alternativa para o melhor aproveitamento tecnolégico dessas
matérias-primas, assim como para a sua valorizacdo comercial
em outras regides do Brasil. Diante das consideractes
acima, o presente estudo objetivou desenvolver formulacbes
de néctar misto de umbu e mangaba, além de avalia-las
quanto as suas caracteristicas microbioldgicas, sensoriais,
fisico-quimicas e quimicas.

Il 2 Material e métodos
2.1 Questao ética

Este trabalho foi previamente aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Sergipe,
em 14 de outubro de 2016, protocolo sob n.° 1.279.792.
Como critérios de exclusado, foram considerados o0s
seguintes fatores: possuir alergia ou intolerancia a algum
ingrediente utilizado na elaboracao do néctar; idade inferior
a 17 anos e superior a 50 anos; ndo gostar de néctar, e as
pessoas que nao assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

2.2 Caracterizacao fisico-quimica e quimica das
polpas (umbu e mangaba) e do néctar misto

Com afinalidade de escolher uma marca de polpa com
caracteristicas fisico-quimicas aceitaveis pelos padrdes de
identidade e qualidade (BRASIL, 2000) ou que apresentasse
maior conteddo de fendlicos totais, polpas congeladas
de umbu de trés marcas e de mangaba de duas marcas
comerciais foram adquiridas em supermercados na cidade de
Aracaju. De cada marca, foram avaliadas as caracteristicas
fisico-quimicas de trés lotes de polpas. As polpas de umbu
e mangaba, e 0s néctares foram analisados em triplicata,
quanto aos seguintes aspectos: pH, com auxilio de um
potenciémetro (Jenway, 3505, Inglaterra) (IAL, 2005); acidez
total titulavel (ATT), por titulacdo com NaOH 0,1 molar,
expressa em porcentagem de acido citrico/100 g de
polpa e/ou néctar (1AL, 2005); sélidos soluveis totais (SST)
expressos em °Brix (HORWITZ, 1997); fendlicos totais (FT),
por meio do método Folin-Ciocalteu (SWAIN; HILLIS, 1959),
expresso em miligramas de acido galico/100 g polpa e/ou
néctar. O ratio foi calculado por meio da relacdo entre
SST e ATT, segundo Reed et al. (1986). Além das analises
citadas acima, o conteudo de vitamina C foi verificado no
néctar misto, com resultados expressos em miligramas de
acido ascorbico por 100 mL néctar (HORWITZ, 1997), e
a capacidade antioxidante, pelo método do radical DPPH
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), apresentando o percentual
de varredura desse radical (BRAND-WILLIAMS et al., 1995).
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2.3 Preparo do néctar

Diante das caracteristicas fisico-quimicas das polpas de
umbu e mangaba, optou-se pela marca que mais se destacou
quanto aos paréametros avaliados. Para a elaboracédo de
néctar simples e néctar misto, foram utilizados os seguintes
ingredientes: polpa de umbu pasteurizada (Pomar), polpa de
mangaba pasteurizada (Pomar), agucar cristalizado (Caeté) e
agua mineral (Indaia). Os ingredientes foram homogeneizados
em liquidificador (Wallita, RI12035, Brasil), em velocidade 4 por
dois minutos. Posteriormente, procedeu-se a pasteurizacéo
do néctar em fogao (Bosch, Style Grill, Brasil) a 90 °C por dois
minutos; em seguida, realizou-se o resfriamento do néctar
em banho de gelo até 0 °C. Depois de preparados, foram
prontamente acondicionados em garrafas de polietileno
tereftalato com tampa rosqueavel, com capacidade para dois
litros, lacradas, sendo entdo armazenados sob refrigeracao
(4 °C) por, no maximo, 24 horas até o inicio da avaliacao
microbioldgica e sensorial.

2.4 Analises microbioldgicas dos néctares

As anélises microbioldgicas dos néctares foram
realizadas antes do teste sensorial, com o intuito de se
garantir a seguranca aos provadores. Os néctares foram
avaliados de acordo com Silva et al. (2010), empregando-se
a técnica do numero mais provavel (NMP) para a contagem
de coliformes totais (35 °C), e Salmonella sp., pelo método
de presenca ou auséncia.

2.5 Analise sensorial prévia

Com afinalidade de se encontrar o melhor grau de
docura, foram realizados testes preliminares de néctar
com polpa de umbu e néctar com polpa de mangaba.
A andlise sensorial foi executada com trés formulacdes
de néctar de umbu e trés formulacées de néctar de
mangaba, com diferentes teores de soélidos soluveis finais
(14, 16 e 18 °Brix), sendo avaliada a docura A (50% de
polpa, 7% de sacarose + 43% de agua mineral), a docura
B (50% de polpa, 8% de sacarose + 42% de agua) e a
dogura C (50% de polpa, 9% de sacarose + 41% de
agua). A avaliacao sensorial foi realizada pela técnica
de apresentacdo monadica e casualizada, com auxilio de
30 provadores ndo treinados. Somente foram avaliados os
néctares que se encontravam de acordo com a Resolucao
n.° 12, relativa a contaminag&o microbioldgica de alimentos
(BRASIL, 2001). Os participantes foram convidados a
ler e assinar o TCLE antes de realizaremas analises.
As amostras foram avaliadas em cabines individuais, sob
luz branca. Aproximadamente 20 mL de cada amostra foram
servidos a 10 °C, em copos de polipropileno codificados
com algarismos de trés digitos. Foi verificada a docura
do néctar pelo teste “Escala do Ideal” (1 = muito mais
fraco que o ideal a 7 = muito mais intenso que o ideal)
(STONE; SIDEL, 1985; MATTIETTO, 2005; MINIM, 2013).
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2.6 Formulagao do néctar misto de umbu e mangaba

A andlise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey
(IBM SPSS Statistics®, 2012) foram realizados para a
comparac¢ao das notas médias dadas pelos 30 provadores
na analise sensorial da dogura do néctar simples (apenas
um tipo de polpa), adotando-se nivel de significancia de
5% de probabilidade. Apos a identificacdo do grau de
docura de melhor aceitacéo pelos provadores, iniciou-se
a formulacéo do néctar misto. E importante salientar que
as respectivas quantidades de polpa de umbu e mangaba
utilizadas na elaboracao do néctar obedeceram ao minimo
(20% de polpa) preconizado pela legislagdo brasileira
(BRASIL, 2003), no que se refere as bebidas elaboradas
com duas frutas.

Foram elaboradas trés formulacées (F1, F2 e F3) de
néctar misto, variando apenas as concentracdes de polpas.
A proporcéo dos ingredientes para producéo de 100 mL
de néctar misto foi a seguinte: F1(25% de polpa de umbu,
25% de polpa de mangaba, 7,5% de agucar € 42,5% de
agua mineral), F2 (20% de polpa de umbu, 30% de polpa
de mangaba, 7,5% de acucar e 42,5% de agua mineral) e
F3 (80% de polpa de umbu, 20% de polpa de mangaba,
7,5% de acucar e 42,5% de agua mineral). Os néctares
mistos foram preparados conforme descrito no item 2.3.

2.7 Avaliacao sensorial do néctar misto

A andlise sensorial de trés formulacdes de néctar
misto foi realizada como descrito no item 2.5, porém
com 65 provadores. As formulagdes de néctar misto
foram avaliadas quanto a sua preferéncia (teste de
ordenacéo), aceitacado (escala hedonica) e a intencéo de
compra. A aceitagéo foi verificada pela escala hedonica
estruturada de nove pontos (1 = desgostei muitissimo
a 9 = gostei muitissimo), em relacdo aos parametros
aparéncia, aroma, cor, sabor, dogura e impressao global.
A escala de intencao de compra variou de um a cinco
e apresentou a seguinte classificacao: 1 = certamente
néo compraria; 2 = provavelmente nao compraria;
3 = talvez comprasse, talvez nao; 4 = provavelmente
compraria, e 5 = certamente compraria (STONE; SIDEL,
1985; MINIM, 2013). A interpretacdo dos resultados da
preferéncia foi realizada de acordo com a metodologia
estabelecida por Friedman (MINIM, 2013). Foi avaliado
o Indice de Aceitabilidade (IA), por meio da expressao
IA (%) = Ax100/B, em que, A= nota média obtida para
o produto e B= nota méaxima dada ao produto. Para que
um produto seja considerado como bem aceito, ele deve
apresentar |IA > 70% (DUTCOSKY, 2011).

2.8 Analise estatistica

Com auxilio do software IBM SPSS verséo 21 (IBM, 2012),
os dados das caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas,
e da atividade antioxidante foram submetidos a analise



http://bjft.ital.sp.gov.br

Néctar misto de umbu (Spondias tuberosa Arr. Camera) e mangaba (Hancornia Speciosa Gomes): elaboracao e avaliagao da qualidade

Lima, L. L. A. etal.

de variancia (ANOVA) para medidas repetidas, a fim de
verificar a homogeneidade das médias. As médias que se
apresentaram homogéneas (p > 0,05) foram submetidas
ao teste de Tukey. Os valores de p foram considerados
significativos quando menores que 0,05.

I 3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizacéo fisico-quimica e fenédlicos totais
de polpas de umbu e mangaba

A Tabela 1 apresenta a caracterizacao fisico-quimica
da polpa de umbu e mangaba. Observou-se que néo
houve diferenca estatistica entre as marcas de polpa
de umbu, havendo apenas diferenca significativa para a
acidez total titulavel na marca C em relacdo as marcas
A e B. No que se refere a polpa de mangaba, observou-se
apenas diferenca (p < 0,05) entre as marcas A e C, para
os fenolicos totais, das quais a marca C apresentou maior
conteudo.

Osresultados das anélises fisico-quimicas demonstraram
que as polpas de mangaba avaliadas estavam de acordo
com os padrdes de identidade e qualidade (BRASIL,
2000), os quais estabelecem que a polpa de mangaba
deve possuir, no minimo: 8 °Brix, pH 2,8 e acidez total
titulavel 0,7g de acido citrico/100 g de polpa. Embora
ndo haja padroes legais de identidade e qualidade
para polpa de umbu, as caracteristicas fisico-quimicas
observadas na polpa desse fruto, como pH (2,60 a 2,64)
e SST (6 a 7,67), foram equivalentes ao encontrado na
literatura: pH (2,58 a 2,64) (HONORATO et al., 2015) e SST
(5,7a7,74) (MACHADO et al., 2008; HONORATO et al., 2015).

O ratio (relacdo SST e ATT) observado nas polpas
de mangaba (2,51 a 3,05) foi maior que o encontrado na
polpa de umbu (1,42 a 1,73) (Tabela 1). Esse parametro
indica o balanco de &cidos e acucares; assim, quando
os valores desta relacdo séo altos, significa que o fruto
estd em bom grau de maturacéo, pois esse grau aumenta
guando ha decréscimo de acidez e alto teor de SST,
decorrentes da maturacdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
O ratio € um dos melhores parametros de avaliacdo do
sabor, sendo mais representativo do que a mensuragao
isolada de acucares e acidez (PINTO et al., 2003).

No que se refere ao teor de fendlicos totais (FT),
observou-se que a polpa de mangaba (92,50 a 107,18 mg acido
galico/100 g de polpa) possui quase trés vezes mais FT
que a polpa de umbu (31,29 a 44,6 mg acido galico/100 g
de polpa) (Tabela 1). Rufino et al. (2010) afirmam que
a mangaba é uma boa fonte de compostos fendlicos,
apresentando, em média, 169 + 21,5 mg &cido galico/100 g
de polpa. Segundo Melo e Andrade (2010), os valores de
FT de umbu podem variar de 31,47 a 39,6 mg/100 g, pois
a variagdo ocorre de acordo com o grau de maturagao
do umbu. Assim, os valores de FT encontrados neste
estudo (Tabela 1) estdo proximos aos relatados pelos
autores. Contudo, o umbu, independentemente do estado
de maturacéo, apresenta menor teor de fendlicos totais
do que outras frutas, como kiwi (108 mg/100 g), macé
(150 mg/100 g) e pera (120 mg/100 g) (IMEH; KHOKHAR,
2002). O cultivo extrativista do umbu tem impedido a
padronizacdo da matéria-prima pelas industrias de
polpas. Além disso, ainda ndo ha no Brasil um Padréo de
Identidade e Qualidade para polpa de umbu, o que dificulta
a fiscalizacdo de sua qualidade conforme parametros
oficiais (MACHADO et al., 2008).

Os fenodlicos totais (FT) apresentam a capacidade de
sequestrar radicais livres, atuando como agentes redutores
de metais de transic&o, agindo tanto na etapa de iniciacdo
como na propagacao do processo oxidativo (ARAUJO,
2011). Alimentos ricos em compostos fendlicos podem
ser aplicados na fabricacao de cosméticos fotoprotetores
(DAL'BELO, 2008), aditivos alimenticios (conservantes,
corantes), antibidticos, anti-inflamatérios e medicamentos
para o tratamento de doencas cardiovasculares e hipertenséo
(BRAVO, 1998). Assim, a polpa de mangaba destaca-se
como fonte potencial de compostos fendlicos, uma vez
que apresenta duas a trés vezes mais FT que a polpa de
umbu avaliada (Tabela 1).

Baseada nas caracteristicas fisico-quimicas avaliadas
nas polpas de umbu e mangaba, observou-se que nédo
houve diferencga estatistica entre as marcas para a maioria
dos parametros avaliados, o que dificultou a escolha da
marca para elaboracao do néctar misto com ambas as
polpas. Dessa forma, optou-se pela marca C, por esta

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e fendlicos totais de polpas de umbu e mangaba.
Parametros analiticos*

ATT
Polpa Marca pH ..
(% ac.citrico/100 g de polpa)

Umbu A 2,61 +0,172 4,56 + 0,642

Umbu B 2,64 + 0,122 4,87 + 0,072

Umbu C 2,68 + 0,262 3,76 + 0,48°
Mangaba A 3,25 + 0,142 3,21+ 0,832
Mangaba C 3,26 + 0,122 3,18 + 0,062

SST Ratio FT
(°Brix) SST/ATT (mg acido galico/100 g de polpa)
7,67 £0,568* 1,71 £0,312 39,88 + 8,802
7,00 £ 0,00° 1,43 £ 0,032 44,6 £ 14,432
6,00 £ 0,00¢ 1,42 + 0,292 31,29 + 6,572
9,33 £ 0,58% 3,05+0,842 92,50 + 2,15
9,00 + 0,00¢ 2,51 + 0,402 107,18 + 10,392

“Valores médios e desvio padrdo em triplicata de trés lotes de cada marca. Letras diferentes na coluna indicam diferenca significativa pelo teste
de Tukey (p < 0,05); pH = potencial hidrogenioénico; ATT = acidez total titulavel; SST = sélidos soluveis totais; FT = fendlicos totais.
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ter apresentado um maior teor de FT para a polpa de
mangaba. De acordo com Sacramento e Souza (2000),
as caracteristicas fisico-quimicas das frutas podem variar
com o fator genético, o local e o tipo de cultivo, a época
de colheita e 0 estado de maturacéo.

3.2 Analise microbioldgica do néctar

A resolucdo RDC n.° 12 (BRASIL, 2001), que
regulamenta os padrdes microbiolégicos para alimentos
e bebidas, estabelece para bebidas nao alcodlicas,
como refrescos, sucos e néctares adicionados ou nédo
de conservadores, € prontos para consumo, padroes
para coliformes totais (auséncia em 50 mL) e auséncia
de Salmonella sp. (auséncia em 25 mL). Dessa forma,
apos a analise microbioldgica das formulacdes de néctar
simples e néctar misto, observou-se auséncia de bastonetes
positivos para coliformes totais e auséncia de colbnias
tipicas de Salmonella sp.; assim, 0os néctares estavam
seguros do ponto de vista higiénico-sanitario para serem
consumidos pelos provadores na anélise sensorial.

3.3 Analise sensorial do néctar
3.3.1 Aceitacéo sensorial e intencdo de compra

Dos 30 provadores que participaram da analise
sensorial prévia da docura dos néctares simples de
umbu e mangaba, 37% opinaram como docura ideal
para o néctar de umbu 16 °Brix ou 18 °Brix, enquanto que
47% dos provadores escolheram 14 °Brix para o néctar
de mangaba. Dessa forma, escolheu-se 15 °Brix, para
elaboracao do néctar misto.

Na Tabela 2 sdo apresentados as médias e o
desvio padréao da aceitacao sensorial e da intencéo de
compra das trés formulagdes de néctar misto com polpa
de umbu e mangaba. Esses resultados demonstram
estatisticamente (p > 0,05) que, independentemente das
proporgdes de polpa de umbu e mangaba adicionadas
aos néctares, a aceitabilidade foi a mesma para as trés
formulacoes de néctar misto. Quanto ao gostar e desgostar,

Tabela 2. Aceitagéo sensorial e intengédo de compra das formulacdes de néctar misto de umbu e mangaba.

observou-se que 0s néctares apresentaram notas entre
gostei moderadamente (7) e gostei muito (8).

Nao houve diferenca significativa (p < 0,05) para a
intenc&o de compra entre as formulacdes de néctar misto,
porém, no que se refere a escala de certamente compraria,
aformulacéo 2 foi a que obteve o maior percentual (32%),
enquanto que as formulacdes 1 e 3 satisfizeram 23% e
25% dos provadores, respectivamente.

3.3.2 Preferéncia sensorial

No que se refere a ordem de preferéncia, ha diferenca
significativa para a preferéncia entre as formulacées
avaliadas. A formulacao 3 foi a mais preferida (p < 0,05)
entre os provadores, porém nao houve preferéncia
significativa (p > 0,05) entre as formulactes 1 e 2 dos
néctares mistos avaliados.

Os Indices de Aceitabilidade (IA) obtidos pelos
atributos sensoriais das formulagées F1, F2 e F3 foram,
respectivamente, 95,83%, 89,58% e 100%. Pode-se afirmar
que as trés formulacoes foram bem aceitas e apresentam
um bom potencial de comercializagdo, uma vez que 0s
resultados para os diferentes atributos foram acima de
70% (DUTCOSKY, 2011).

3.4 Caracterizacao fisico-quimica, fendlicos totais e
DPPH do néctar misto

A Tabela 3 apresenta as médias e 0 desvio padrao
da caracterizacéo fisico-quimica das trés formulacdes
de néctar misto de umbu e mangaba. Observou-se que
ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) entre as
formulacoes, para os parametros solidos soluveis totais
(SST), fendlicos totais (FT) e atividade de sequestro do
radical difenil-picril-hidrazina (DPPH). Contudo, observou-se
que a formulagdo 2 apresentou um maior pH (2,48) e
vitamina C (50 mg de &acido ascoérbico/100 mL de polpa),
se comparada as formulagdes 1 e 3. No que se refere a
acidez total titulavel (ATT), a formulacdo 3 demonstrou a
maior média (6,62%). Tais variages entre esses parametros

Formulagoes

Atributos sensoriais F1
Média = DP*
Aparéncia 8,00+ 1,242
Aroma 7,00 + 1,552
Cor 8,00 + 1,332
Docura 7,00 + 1,582
Sabor 8,00 + 1,262
Impressao global 8,00 + 1,162
Intencao de Compra 4,00 + 1,122

F2
Média = DP* Média + DP*
8,00 = 1,472 7,00 £ 1,462
7,00 + 1,652 7,00 + 1,562
7,00 + 1,542 7,00 + 1,382
7,00 + 1,802 7,00 + 1,862
7,00 + 1,462 7,00 + 1,652
7,00 + 1,412 7,00 £ 1,402
4,00 = 1,152 3,00 = 1,302

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05); DP-Desvio padréo; F1 (Formulagao 1): 25% umbu e
25% mangaba; F2 (Formulagéo 2): 20% umbu e 30% mangaba; F3 (Formulagéo 3): 30% umbu e 20% de mangaba.
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Tabela 3. Caracterizacéo fisico-quimica, fendlicos totais e DPPH do néctar misto com umbu e mangaba.
Formulagoes

Parametros analiticos* F1
Média = DP*
pH 2,41 £ 0,03°
ATT 5,68 + 0,06°
SST 15,00 + 0,002
Vitamina C 30,00 + 0,00°
Fendlicos totais 49,69 + 4,042
DPPH 41,11 + 8,672

F2
Média + DP* Média + DP*
2,48 + 0,022 2,22 + 0,02°
5,99 + 0,12° 6,62 = 0,142
15,00 + 0,00° 15,00 + 0,007
50,00 + 0,002 5,00 = 0,00°
56,68 + 5,10° 55,99 + 5,432
41,24 + 5,622 48,22 + 4,912

*Valores médios e desvio padréo (DP), em triplicata de um mesmo lote de néctar misto. Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa
pelo teste de Tukey (p < 0,05); pH = potencial hidrogenidnico; ATT (% &c. citrico/100 g) = acidez total titulavel; SST (°Brix) = solidos soluveis
totais; Vitamina C (mg ac. ascorbico/100 mL) = vitamina C; FT (mg éac. galico/100 g) = fendlicos totais; DPPH (% varredura) = atividade
do radical difenil-picril-hidrazina; F1 (Formulagdo 1) = 25% umbu e 25% mangaba; F2 (Formulagdo 2) = 20% umbu e 30% mangaba,;

F3 (Formulacédo 3) = 30% umbu e 20% de mangaba.

estdo provavelmente associadas as concentragdes e aos
tipos de polpa adicionados aos néctares avaliados.

Os valores de pH, nas trés formulacbes de néctar
misto (umbu e mangaba), de 2,22 a 2,48 (Tabela 3),
estdo abaixo de 4,5, o que dificulta o desenvolvimento
de microrganismos, principalmente bactérias (FRANCO;
LANDGRAF, 2005), e permite o armazenamento em
temperatura ambiente (25 °C), se submetidos a pasteurizacéo
(ALCANTARA et al., 2007; GAVA, 2008). A acidez total
titulavel esta correlacionada com o pH do alimento; no
entanto, produtos alimenticios com alto teor de &cido citrico,
além de n&o necessitarem de adicao de acidos, torna o
meio improprio ao desenvolvimento de microrganismos
patogénicos (FRANCO; LANDGRAF, 2005; GAVA, 2008).

O néctar misto contendo 20% de polpa de umbu e
30% de polpa de mangaba (F2) mostrou elevado contetdo
de vitamina C (50 mg acido ascorbico/100 mL de néctar),
sendo observado ainda que o teor de vitamina C aumentava
com a elevacéo da proporgdo de polpa de mangaba.
Embora a proporcéo e o tipo de polpa de fruta sejam
diferentes nas formulac6es de néctar (F1, F2 e F3),
estes ndo influenciaram o conteldo de fendlicos totais e
a atividade antioxidante (DPPH) dos néctares avaliados
(Tabela 3). Levando em considerac&o a ingestado diaria
recomendada de vitamina C, que é 75 mg para mulheres e
90 mg para homens (IOM, 2000), a vitamina C encontrada
na formulacdo 2 representa, para mulheres e homens
adultos, respectivamente, 67% e 56% da necessidade
diaria de ingestdo desse nutriente (Tabela 3), sem,
contudo, exceder a 2.000 mg de vitamina C, o0 maximo
recomendado diariamente (IOM, 2000).

Dessa forma, a formulacdo com maior contetdo
de vitamina C (F2) é mais indicada no que se refere ao
aspecto nutricional (Tabela 3), uma vez que a vitamina
C exerce diversas fungbes no organismo humano: atua
na hidroxilagdo da prolina e lisina, necessarias para a
biossintese de colageno; aumenta a absorcao de ferro;
atua na conversao do colesterol em compostos biliares, e
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participa na neutralizagéo de radicais livres (LIMA, 2011).
Do ponto de vista comercial, levando-se em consideracao a
aceitacao sensorial, a intencao de compra e a preferéncia,
amais viavel comercialmente ¢é a formulacédo 3, pois possui
menos polpa de mangaba, a qual € quase duas vezes
mais cara do que a polpa de umbu.

Il 4 Conclusao

Diante das caracteristicas observadas nos néctares
avaliados, os produtos s&o potencialmente comercializaveis.
Considerando que a aceitabilidade sensorial, a intengdo de
compra, os fendlicos totais e DPPH das trés formulacdes
foram os mesmos, podemos supor que, nutricionalmente, a
mais indicada é a formulacao 2, por possuir maior teor de
vitamina C, enquanto que, no que se refere a viabilidade
comercial, a formulagéo 3 é a mais indicada para aplicacdo
industrial, j& que apresenta menor custo de producéo.
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