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RESUMO

A uvaia € uma fruta nativa da Mata Atlantica, considerada exotica pelo seu sabor adocicado e
acido, de polpa muito delicada, de forma que a alta perecibilidade e a sensibilidade ao
manuseio inviabilizam a chegada da fruta nos centros de comercializagdo. O néctar de uvaia é
uma alternativa para maior variedade na oferta da fruta, assim objetivou-se a producédo e
avaliacdo da vida de prateleira de néctar de uvaia, para assim, oferecer ao produtor uma nova
alternativa para a comercializacdo desta fruta, alem de diminuir perdas pos-colheita, ampliar
seu consumo e diversificar o mercado, oferecendo ao consumidor um alimento seguro e
saudavel. O experimento foi desenvolvido no Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS), Campus Muzambinho — MG,
seguindo um delineamento inteiramente casualizado (DIC), composto de quatro formulagdes
de néctar de uvaia (1) 30% polpa de uvaia com 70% preparado de macd; (2) 40% polpa de
uvaia com 60% preparado de macd; (3) 30% polpa de uvaia com 70% de agua e 10% de
acucar em relacdo a polpa de uvaia e (4) 40% polpa de uvaia com 60% de agua e 10% de
acucar em relacdo a polpa de uvaia e trés repeticdes. A partir da etapa de formulacdo dos
néctares, estes foram pasteurizados e envasados a quente, em seguida, armazenados sob
refrigeragéo. Iniciou-se o acompanhamento de sua vida-de-prateleira, onde foram realizadas,
em triplicata, analises fisicas e quimicas aos 0, 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento. E
analises microbiologicas e sensorial das formulagdes aos 0, 14 e 28 dias. Os valores de
luminosidade diminuiram durante o periodo de armazenamento, indicando tendéncia de
escurecimento, independente das formulagGes, visto que néctares sem o suco de macgd na
formulacdo mostraram-se mais claros, porém a cor amarelada foi mantida. Houve maior
concentracdo de solidos sollveis nos nectares com mais suco de macd, e maior acidez nos
néctares com mais polpa de uvaia. O teor de vitamina C apresentou decréscimo apos 7 dias de
armazenamento e manteve-se estavel até o fim do experimento. Verificou-se que 0s néctares
que continham maior quantidade de polpa de uvaia na formulacdo apresentaram maior teor de
vitamina C, devido maior quantidade de polpa. O néctar manteve-se estavel durante a vida de
prateleira analisada sob refrigeracdo, assim como o sabor e a qualidade microbioldgica foi
mantida até 28 dias de armazenamento.

Palavras-chave: Eugenia pyriformis Cambess, qualidade, aceitabilidade, maca.



ABSTRACT

The uvaia is a native fruit of the Atlantic Forest, considered exotic for its sweet and acid taste,
very delicate pulp, so that the high perishability and sensitivity by handling make it
impossible for the fruit to arrive in the marketing centers. Uvaia nectar is an alternative for
greater variety in the supply of fruit, thus aimed to produce and evaluate shelf life of uvaia
nectar, thus offering the producer a new alternative for marketing this fruit, and reducing post-
harvest losses, increase consumption and diversify the market by offering consumers a safe
and healthy food. The experiment was conducted at the Federal Institute of Education,
Science and Technology of Southern Minas Gerais (IFSULDEMINAS), Campus
Muzambinho - MG, following a completely randomized design (DIC), composed of four
formulations of nectar (1) 30% pulp. 70% prepared with apple; (2) 40% uvaia pulp with 60%
apple preparation; (3) 30% uvaia pulp with 70% water and 10% sugar relative to uvaia pulp
and (4) 40% uvaia pulp with 60% water and 10% sugar relative to uvaia pulp and three
repetitions. From the nectar formulation stage, they were pasteurized and hot-filled, then
stored under refrigeration. The monitoring of its shelf life began, where physical and chemical
analyzes were performed in triplicate at 0, 7, 14, 21 and 28 days of storage. And
microbiological and sensory analyzes of the formulations at 0, 14 and 28 days. The luminosity
values decreased during the storage period, indicating a darkening tendency, regardless of the
formulations, since nectars without apple juice in the formulation were lighter, but the
yellowish color was maintained. There was a higher concentration of soluble solids in nectars
with more apple juice, and higher acidity in nectars with more uvaia pulp. Vitamin C content
decreased after 7 days of storage and remained stable until the end of the experiment. It was
found that the nectars that contained the highest amount of uvaia pulp in the formulation
presented higher vitamin C content due to the higher amount of pulp. Nectar remained stable
during shelf life under refrigeration, as well as taste and microbiological quality up to 28 days
of storage.

Keywords: Eugenia pyriformis Cambess, quality, acceptability, apple.
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CAPITULO 1

1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, maior atencdo tem sido dada as frutas, por serem fontes
reconhecidas de vitaminas e fibras, sendo alimentos nutricionalmente importantes na dieta,
visto que as evidéncias epidemioldgicas tém demonstrado que o consumo regular de vegetais
estd associado a reducdo da mortalidade e morbidade por algumas doencas crbnicas nao
transmissiveis. O efeito protetor exercido por estes alimentos tem sido atribuido a presenca de
fitoquimicos com agdo antioxidante (ZILLO et al., 2013).

O Brasil € o terceiro maior produtor de frutas no mundo, ficando atrés apenas da China
e India, o que mostra a relevancia do setor para a economia brasileira. Em 2013, o Brasil foi
responsavel pela producédo de 43,6 milhdes de toneladas de frutas, além disso, estima-se que a
inddstria de processamento consumiu cerca de 23,8 milhdes das frutas produzidas. O
processamento de frutas atende basicamente os segmentos de sucos, néctares, drinques de
frutas e polpas (SEBRAE, 2015).

H& uma grande variedade de frutas no Brasil, tanto nativas, quanto exdticas, que sdo
de alto valor nutricional por apresentarem propriedades como vitaminas e minerais, fibras e
compostos bioativos além de outras substancias que promovem a saude. Dentre as frutas de
alto valor nutricional, esta a uvaia, que é pouco conhecida e consumida no Brasil. Esta fruta é
nativa da Mata Atlantica de aroma agradavel, sabor adocicado e acido, polpa delicada, rica em
compostos bioativos e com potencial oxidante por conter alto teor de vitamina C (MAIOCHI,
2009). Os compostos bioativos encontrados naturalmente em frutas apresentam caracteristicas
benéficas a saude, sendo que muitos destes compostos sdo encontrados nas frutas nativas,
como os acidos fendlicos, os flavonoides e seus derivados (ZILLO et al., 2013).

N&o ha cultivo comercial da uvaia conhecido no Brasil, no entanto, ha muitos
cultivares doméstico e de empresas com objetivo de pesquisa cientifica que visam programas
de melhoramento de frutas nativas onde esta fruta estd inserida devido ao seu potencial de
consumo, tanto in natura como na forma de produto processado (geleia, geleiada, suco, néctar
e polpa congelada). No entanto, a fruta é raramente consumida. A alta perecibilidade e a
sensibilidade ao manuseio inviabilizam a chegada aos centros de comercializacdo. Outros
fatores limitadores do consumo sdo a pequena quantidade produzida, e a auséncia de

conhecimentos e tecnologia sobre a conservacéo.
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O néctar é o produto com quantidade minima de polpa de fruta declarada, a qual deve
ser no minimo de 30 % para frutas com elevada acidez, contetdo de polpa ou sabor o
conteddo minimo é de 20 % (BRASIL, 2003). No néctar ndo é necessario a conservacédo de
todas as caracteristicas originais de um suco natural, desta forma, apresentara quantidades
menores da polpa da fruta, consequentemente terd um valor nutricional menor que o suco
natural (PIRILLO; SABIO, 2009). O processamento de néctar é uma atividade agroindustrial
de elevada importancia, pois aumenta a vida util do produto, valoriza economicamente a fruta,
uniformiza a qualidade, evita desperdicios e assim minimiza custos (ARANTES, 2012).

Devido a necessidade de novos estudos, e ainda a falta de conhecimento da populacéo,
0 presente trabalho teve como objetivo desenvolver e determinar a vida de prateleira de
néctares de uvaia. Desta forma, oferecer ao produtor uma nova alternativa para a
comercializacdo desta fruta além de diminuir perdas pds-colheita, ampliar seu consumo e
diversificar o mercado, agregar valor ao produto, oferecendo ao consumidor um alimento

seguro e saudavel.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 A Uvaia

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess), também descrita sob a sinonimia Eugenia
uvalha, é uma arvore aromatica que pertence a familia Myrtaceae, uma das mais importantes
em riqueza de espécies da Mata Atlantica, podendo ser encontrada no Brasil desde os estados
de Sdo Paulo até o Rio Grande do Sul, Argentina e Paraguai, com frutos atraentes pela
coloracdo amarela ou alaranjada, com sabor adocicado e acido (MIYAZAWA, 2009; ZILLO
etal., 2013).

A uvaieira é uma arvore que mede entre seis e 13 metros de altura, de tronco castanho
e ereto, copa arredondada, com folhas pequenas e avermelhadas quando novas e flores de cor
branca que florescem no més de agosto a setembro, quando comega a sua frutificacdo. A safra
da uvaia ocorre entre setembro e novembro (SCALON et al., 2004).

A uvaia, cujo nome vem do Tupi e significa “fruta acida”, é caracterizada como fruta

do tipo baga, carnosa, arredondada, piriforme ou oval de 2-4 cm de didmetro, com coloragdo
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variando entre o amarelo e o alaranjado (LORENZI, 1998), ligeiramente aveludado, sua polpa
de aroma suave e agraddvel é muito delicada e por isso, tem facilidade de ser amassada,
oxidada e ressecada (MAIOCHI, 2009). Os frutos podem ser consumidos em variadas formas:
in natura, na forma de sucos, geleias, doces, vinhos, vinagres e licores (COUTINHO, 2014).
A polpa da uvaia apresenta as seguintes caracteristicas nutricionais em 100 g: 37,6 calorias,
1,7 g de proteina, 0,4 g de lipideos totais, 10,0 mg de célcio, 15,0 mg de fésforo, 2,6 mg de
ferro, 0,03 mg de vitamina A e 0,04 mg de vitamina B1 e B2 (LORENZI et al., 2006).
Apresenta compostos fenolicos totais de 171,30 * 4,70 mg do equivalente acido clorogénico
por 100 ml-! suco e 1893,33 + 29,62 pg de atividade antioxidante total expressa em pg
equivalente trolox ml-! suco (VIZZOTTO et al., 2009).

Como mencionado anteriormente, a uvaia € acida e contém um alto teor de Vitamina
C (cerca de quatro vezes mais do que a laranja). E Gtil, também, em casos de gripe e diarreia,
ja que suas cascas possuem algumas propriedades anti-inflamatorias. Além disso, seus 6leos
essenciais exercem atividade microbiana devido a presenca de compostos terpénicos
(STIEVEN; MOREIRA; SILVA, 2009).

O teor de Vitamina C do fruto uvaia varia entre 33 e 39,5 mg.100 g-! (ZILLO et al.,
2013). A vitamina C é uma vitamina hidrossoltvel que atua como um antioxidante, por isso é
responsavel por desenvolver funcdo protetora ao organismo (VALENTE et al., 2011). O
componente da vitamina C, o acido ascorbico, pode ser encontrado abundantemente nos
vegetais folhosos, legumes e frutas (CHAMPE; HARVEY; FERRIER, 2006). A necessidade
diaria de vitamina C € estimada entre 25 mg e 30 mg por 1.000 kcal (FAO/OMS, 1998), que
devem ser obtidos por meio da ingestdo de alimentos de origem vegetal e frescos.

Segundo Andersen e Andersen (1988), a uvaia € uma das frutiferas de grande
aplicabilidade, seus frutos apresentam potencialidades de uso industrial para confeccdo de
geleias, sucos, licores, sorvetes e vinho. Entretanto a alta perecibilidade dos mesmos restringe
a sua comercializagdo ‘in natura’, mas a conservagdo poés-colheita dos frutos pode ser
ampliada pelo uso de baixas temperaturas e embalagens apropriadas no armazenamento
(SCALON; SCALON FILHO; RIGONI, 2004). O processamento do fruto também viabiliza o

consumo e a acessibilidade da fruta.
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2.2 Maca

Maca € o nome popular da fruta de nome cientifico Malus domestica Borkh da familia
Rosaceae. Originada no tipico clima temperado do Oriente Médio e Leste Asiatico, a maga é
um fruto globoso com profunda depressdo no ponto de insercdo da haste, que o prende aos
ramos. De coloracdo vermelha ou verde, pode apresentar pequenas manchas esverdeadas ou
amareladas. A macieira possui tronco de casca parda, lisa e copa arredondada, as flores sdo
aromaticas, brancas ou roseas. E uma frutifera com pequena exigéncia de frio, apresentando-
se apta para produzir satisfatoriamente em condicdes de inverno brando, podendo chegar a 10
metros de altura (SEBRAE, 2018).

Em relacdo ao cultivo, no Brasil, a producdo de maca se concentra em duas cultivares,
Gala e Fuji (SEBRAE, 2018). A produgéo brasileira safra 2016/2017 foi de 1,3 milhdo de
toneladas. Os estados de Santa Catarina (50,9%) e Rio Grande do Sul (46,1%) sdo os grandes
produtores de macas, seguidos pelo Parana. A regido Sul produz 98% da safra nacional da
fruta, cerca de 1,25 milhdo de toneladas (BRASIL, 2017; BRASIL, 2018).

Com producdo proxima de 77 milhdes de toneladas, a fruta tem um consumo médio
per capita anual ao redor de 10 quilos. Nesse contexto, embora responda por apenas 1,4% da
producdo mundial, o Brasil esta entre os dez maiores produtores (USDA, 2018), com uma
area explorada em torno de 33.500 hectares (BRASIL, 2018).

O principal destino da maca é o consumo fresco, porém, a fruta também é usada para
variados tipos de processamento de produtos como doces, geleias, compotas, bebidas e
vinagre, sendo o suco um dos principais produtos (SEBRAE, 2018).

A macd possui uma serie de nutrientes que sdo benéficos ao organismo,
principalmente pela acdo antioxidante, o que auxilia na reducdo dos riscos de doencas
cardiovasculares. Na macd ha fibras que atuam no sistema digestério, flavonoides que
combatem os radicais livres responsaveis pelo envelhecimento precoce, vitaminas B1 e B2
que ajudam a regular o sistema nervoso, e outros nutrientes (PROPRIEDADES, 2011).

Conforme noticiado em meios de comunicagéo, fabricantes estdo adotando o suco de
maca como alternativa para adogar seus produtos. O interesse crescente dos brasileiros em
adotar uma dieta mais saudavel e com menos agucar motivou as industrias de sucos prontos a

mudar seus produtos. Para empresas renomadas, a adi¢do ndo altera o sabor das bebidas, mas
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proporcionam uma reducdo de 25% na quantidade de acUcar das embalagens (ABRAS
BRASIL, 2015).
2.3 Bebidas de frutas

A industria de alimentos tem buscado constantemente a inovacao dos seus produtos, a
fim de agregar valor comercial e tornar atrativos os alimentos de pouca procura, além de
inserir caracteristicas que supra as caréncias nutricionais do organismo (ARAUJO et al.,
2018). A busca por produtos com caracteristicas originais ou muito semelhantes as
encontradas nas frutas se tornou tendéncia entre os consumidores. O mercado de bebidas a
base de frutas € uma realidade no Brasil, em redes de supermercados é possivel ver corredores
inteiros destinados a esses produtos e 0s consumidores, em sua maioria, tendem a chamar de
suco de fruta todas aquelas ofertas (PIRILLO, 2009).

O uso de frutas para elaboracdo de sucos permite maior variedade na sua oferta,
principalmente para a uvaia (MAIOCHI, 2009), além de ser uma alternativa para a utilizagéo
dos excedentes de producdo. Desta forma, o interesse pelo consumo de frutas se estende
também aos produtos de frutas processados, tais como néctares e sucos (FONSECA, 2014;
MAIA et al., 2009).

O desenvolvimento de suco ou néctar misto de frutas € um recurso a disposicdo da
indUstria para produzir bebidas originais, com novos sabores, melhorar cor e textura e
acrescentar valor nutricional (FARAONI, 2009). Bebidas compostas por mais de uma fruta
séo tendéncia tanto no mercado nacional como internacional. Observa-se essa tendéncia muito
mais em bebidas formuladas com frutas tropicais, ja& que estas possuem acidez elevada,
satisfazendo o gosto do consumidor de pais de clima temperado, além de ser também fonte de
vitaminas e minerais. Sucos mistos de frutas com sabores e aromas exoticos estdo sendo
produzidos em todo o mundo, principalmente com a participacdo de frutas tropicais (SOUSA
et al., 2010).

Os dados mais recentes da Associacdo Brasileira de Indastrias de Refrigerantes e de
Bebidas ndo Alcoodlicas (ABIR), referentes a 2016, mostram que néctares tiveram aumento de
vendas de cerca de 15% nos ultimos quatro anos e 0 consumo per capita do mercado
brasileiro de néctares para o ano de 2016 foi aproximadamente 5 litros (ABIR, 2016).

A definicdo de suco de fruta aplica-se apenas aquele que apresenta 100% de suco de

fruta em sua composicdo, salvo as excegdes de frutas muito viscosas que necessitam de
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alguma diluicéo de sua polpa, sendo os demais definidos como bebidas & base de frutas, como
descrito no Decreto 6.871 de 6 de junho de 2009 (BRASIL, 2009). Dessa forma, as categorias
mais comuns hoje no mercado sdo os néctares e as bebidas a base de soja, que, pela
legislacdo, ndo podem ser denominadas suco de frutas, e o rétulo ainda deve informar ao
consumidor o exato tipo de bebida que esta sendo ofertado. A minoria dos consumidores tem
consciéncia sobre a diferenga entre suco e as demais bebidas de frutas, mas é possivel que o
esclarecimento sobre os principais grupos de bebidas de frutas disponiveis no mercado —
sucos, néctares, refrescos e refrigerantes — venham a agregar valor aos sucos integrais e
reconstituidos, principalmente quanto ao aspecto nutricional. Independentemente do tipo de
bebida de fruta, para a fruticultura, o crescimento desse mercado pode ser uma alternativa
para manter ou ampliar a rentabilidade e a sustentabilidade econémica do setor (PIRILLO,
2009).

A legislacéo brasileira define que o suco ou sumo é uma bebida ndo fermentada, ndo
concentrada e ndo diluida, obtida da fruta madura e s&, ou parte do vegetal de origem, por
processamento tecnologico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua
apresentacdo e conservacao até o momento do consumo (BRASIL, 2009). Quanto a acidez na
maturacdo comercial deve conter no minimo 10,5° Brix de solidos solUveis a 20°C (BRASIL,
2000).

O néctar ¢é definido como bebida ndo fermentada, obtida da diluigdo em &gua potavel
da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato. A diferenca basica é que o néctar ndo tem a
obrigatoriedade de conservar todas as caracteristicas originais de um suco natural de fruta. De
acordo com a legislacdo vigente, é permitida somente a adicdo de acUcar, sendo proibidos
corantes e aromatizantes. A porcentagem de polpa de fruta presente no néctar € fixada pelo
Regulamento Técnico aprovado pela Instrucdo Normativa n°12 de 2003, que estabelece
PadrGes de Identidade e Qualidade (PIQ). Quando a fruta ndo tem especificacdo minima de
polpa na normativa, considera-se que o néctar de determinada fruta deve conter no minimo
30% da respectiva polpa, ressalvado o caso de fruta com acidez ou conteudo de polpa muito
elevado ou sabor muito forte, e neste caso, o contetdo de polpa ndo deve ser inferior a 20%
(FERRAREZI; SANTOS; MONTEIRO, 2010).

Sobre os métodos de conservacdo de sucos de frutas tropicais que utilizam calor, os
processos de enchimento a quente e asseptico sdo 0s mais utilizados pela indudstria

processadora de frutas (FERNANDES, 2012). A pasteurizacdo de sucos de frutas é o
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tratamento térmico realizado com a finalidade de destruir tanto os microrganismos
patogénicos, quanto os deteriorantes e ainda inativar enzimas. Sendo os sucos de frutas
tropicais produtos acidos com um pH menor que 4,2 e frequentemente variando de 3,5 a 4,0,
portanto, para inibir o crescimento microbiano nesta faixa de pH, o suco requer aquecimento
de 80°C a 93°C por apenas poucos segundos (FELLOWS, 2006; OLIVEIRA, 1998).

ApOs o tratamento térmico, o envase do suco pode ser a quente, no qual 0 suco
pasteurizado € envasado com temperaturas entre 82 a 85 ° C e mantido cerca de 2 a 3 minutos
nesta temperatura, e em seguida deve ser adicionada agua gelada por aspersdo ou imersao
sobre a embalagem para que haja reducdo da temperatura e assim evitar que 0S SuCOS
permanecam por longo tempo a altas temperaturas, as quais podem ocasionar em sabores
indesejaveis. Outra opcdo é o0 envase asséptico, no qual o suco apds a pasteurizacdo €
resfriado até atingir temperatura ambiente e, posteriormente, embalada (SALOMAO, 2009).

Os métodos de extracdo dos sucos de determinada fruta dependem da sua estrutura e
porcao comestivel. Os sucos podem ser obtidos por prensagem ou a partir de polpa de frutas,
como € o caso dos néctares de frutas. Apos as etapas preliminares de recep¢do da matéria-
prima, selecdo e lavagem, o processamento de sucos de frutas envolve basicamente as etapas
de extracdo, inativagdo de enzimas, refino ou clarificacdo, desaeracdo, formulacgéo,
conservacdo, envase e armazenamento. (VARAN; SUTHERLAND, 1997).

Na producdo de néctares, a partir de duas ou mais frutas, € importante a propor¢do na
composicdo de cada uma. A maior ou menor propor¢do de um dos componentes determina o
grau de aceitabilidade do néctar, assim como, dependendo das caracteristicas das frutas que
entram na mistura, sera a quantidade a ser adicionada das polpas (SALOMON et al., 1977).

E importante considerar a relagdo °Brix/ Acidez (ratio) nos componentes individuais
de uma mistura, pois, dependendo dos sucos envolvidos, esta relacdo determina o equilibrio
entre aclcar e acidez e influéncia na percepcdo de cada um. Podem ser adicionados agucares
de cana ou beterraba. Uma preocupacéo adicional é o acido organico para o ajuste da relagédo
solidos soluveis/ acidez. Normalmente, o acido natural predominante na mistura é a melhor
escolha (BATES; MORRIS; CRANDALL, 2015).

2.4 Alterac0es fisico-quimicas e sensoriais dos sucos
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No caso de sucos, a analise sensorial permite avaliar a aceitabilidade do produto final,
quanto aos parametros de qualidade, sendo eles cor, sabor, aroma, textura e preferéncia do
consumidor (SAINZ, 2006). Essa ferramenta pode ser aplicada para determinar normas,
critérios e referéncias de qualidade, bem como para o controle de qualidade da producéo
industrial, com objetivo de manter as caracteristicas comerciais do produto atraves do
cumprimento das exigéncias dos consumidores, além disso, tem papel no fornecimento de
informacdes para o desenvolvimento e comercializacdo de novos produtos. Juntamente com
as analises fisico-quimicas, a analise sensorial permite conhecer os atributos desejaveis e
indesejaveis dos sucos, promovendo informagdes sobre a qualidade e aceitabilidade dos
alimentos, auxiliando assim a inddstria de alimentos (STOLZENBACH et al., 2016;
TEIXEIRA, 2009).

Yi et al. (2017) afirmam que um dos principais desafios na inddstria de sucos, consiste
em produzir sucos com a qualidade proxima dos frutos recém processados, garantindo aos
consumidores uma qualidade original do fruto. Conciliado a este fato estd a questdo de
aumentar a vida de prateleira dos sucos, buscando manter os nutrientes, para garantir a
seguranca dos alimentos (SAEEDUDDIN et al., 2015).

No caso do suco de macgd, os mais importantes indicativos de qualidade sdo os
aspectos de cor e sabor, sendo que as mudancas nesses atributos podem ocorrer durante e apos
0 processamento, 0 que se deve a presenca de enzimas como a polifenoloxidase (PPO) e
peroxidase (POD), que sdo susceptiveis ao oxigénio e desencadeiam reacGes enzimaticas
indesejaveis nos aspectos sensoriais e nutricionais (TEREFE; BUCKOW; VERSTEEG, 2014,
RIENER et al., 2008). Também, as reacBes ndo enzimaticas, como reacdes de Maillard,
destruicdo do &cido ascorbico e degradacdo de pigmentos, podem comprometer os aspectos
sensoriais e a vida Gtil dos sucos (ANTHON et al. 2002; IBARZ; PAGAN; GARZA, 2000).

N&o ha padrdo definido para o suco de uvaia, porém, por ser uma fruta rica em
vitamina C, observa-se que manter o &cido ascdérbico nos sucos consiste em um importante
aspecto de qualidade, ¢ um indicador da manutencdo da qualidade nutricional dos sucos
(VILLADIEGO et al., 2012). A oxidacdo é a principal causa da decomposi¢éo deste acido nos
alimentos, tanto aerdbica como anaerdbica, que levam a formacdo de pigmentos escuros
(furaldeidos), que polimerizados formam melanoidinas (PEREIRA, 2008).

Hornedo-Ortega et al. (2016) observaram que ha também mudancas significativas na

coloragéo dos produtos, quando armazenados em temperatura ambiente em menor tempo, do
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que comparado aos produtos que permaneceram em refrigeracdo. Assim, a avaliacdo dos
sucos durante o tempo de armazenamento torna-se uma ferramenta importante para avaliagdo

da estabilidade dos sucos durante o armazenamento (SAINZ, 2006).
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CAPITULO 2

PRODUCAO E AVALIACAO DA VIDA DE PRATELEIRA DE NECTARES DE
UVAIA

RESUMO

A uvaia é uma fruta nativa, de sabor adocicado e acido, tipica da Mata Atlantica, encontrada
no Brasil, Argentina e Paraguai a qual pode ser consumida em variadas formas: ‘in natura’, na
forma de sucos, geleias, doces, vinhos, vinagres e licores. O processamento de néctares é uma
alternativa para o escoamento da producdo de frutas tropicais com agregacdo de valor,
podendo ser produzido a partir de uma fruta, ou mais, sendo importante a proporcéo de cada
uma delas na composicdo. Associando o sabor marcante e agradavel da uvaia, juntamente
com a alta producdo da macd no Brasil e a possibilidade de incorporar a mesma no
processamento de néctares, o objetivo deste trabalho foi produzir e avaliar a vida de prateleira
de diferentes formulacdes de néctares obtidos a partir da uvaia. O trabalho foi desenvolvido
no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS), Campus Muzambinho — MG, em trés etapas: processamento da uvaia,
producdo do preparado de macd e formulacdo dos néctares. A partir do momento da
formulacdo dos néctares foi dado inicio o acompanhamento de sua vida-de-prateleira. O
néctar manteve-se estavel durante a vida de prateleira analisada (28 dias) sob refrigeracéo,
mantendo o sabor e a qualidade microbiol6gica.

Palavras-chave: uvaia, néctar, vida-de-prateleira.

1 INTRODUCAO

A uvaia é uma fruta nativa, de sabor adocicado e &cido, tipica da Mata Atlantica,

encontrada no Brasil, Argentina e Paraguai. No Brasil pode ser encontrada desde o estado de



29

Sao Paulo até o Rio Grande do Sul (LORENZI, 1998). O fruto tem a casca fina ligeiramente
aveludada e sua polpa é muito delicada e por isso, tem facilidade de ser amassada e oxidada,
de aroma suave e agradavel (MAIOCHI, 2009). Consumido em variadas formas: ‘in natura’,
na forma de sucos, geleias, doces, vinhos, vinagres e licores (AZEVEDO, 2009).

A producdo e o processamento de frutas, na forma de polpas, sucos e néctares,
aparecem como uma alternativa para o escoamento da producgdo de frutas tropicais com
agregacdo de valor, pois cada vez mais, conquistam o paladar dos consumidores por seu
sabor, e comprovados os beneficios a saide (FONSECA, 2014).

Dentre as variedades de processados de frutas, o néctar torna-se viavel como opcao de
consumo da uvaia, visto que a fruta tem safra de apenas trés meses durante o ano inteiro,
assim seria possivel apreciar a fruta na forma de bebida o ano todo.

O néctar pode ser de apenas uma fruta ou misto. Na producéo de néctares, a partir de
duas ou mais frutas, € importante a proporcao de cada uma delas na composi¢do. A maior ou
menor propor¢do de um dos componentes determina o grau de aceitabilidade do néctar, assim
como, dependendo das caracteristicas das frutas que entram na mistura, sera a quantidade a
ser adicionada das polpas (SALOMON et al., 1977).

Associando o sabor marcante e agradavel da uvaia, juntamente com a alta producéo da
maca no Brasil e a possibilidade de incorporar a mesma no processamento de alimentos, que
pode conferir dogura a bebida, somar nutrientes e amenizar a acidez da uvaia, facilitando a
aceitabilidade por parte do consumidor, o objetivo deste trabalho foi produzir e avaliar a vida

de prateleira de diferentes formulagdes de néctares obtidos a partir da uvaia.

2 MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS), Campus Muzambinho — MG, no
setor de vegetais do complexo agroindustrial e as analises fisico-quimicas e microbioldgicas
foram feitas no Laboratério de Bromatologia e Agua do campus.

O trabalho foi desenvolvido em trés etapas, que consistiu no processamento da uvaia,
producdo do preparado de macgd e formulacdo dos néectares. As uvaias utilizadas foram
colhidas maduras (maturacdo comercial), em uma propriedade no municipio de Cabo Verde —
MG.
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2.1 Etapa 1: processamento da polpa de uvaia

Para o processamento da polpa da uvaia, os frutos foram selecionados quanto ao grau
de maturacdo (uniformidade de cor), auséncia de danos e doengas, que depois de lavados
obteve-se eliminar as impurezas e matérias estranhas grosseiras como terra, pedras, folhas e
outras sujidades. Posteriormente, foram sanitizados com agua clorada a 50 ppm de cloro ativo
por 15 minutos para reduzir a carga microbiana. Realizadas estas etapas, os frutos foram
despolpados em despolpadeira de frutas em aco inox sistema duplo estagio. Apos a etapa de
despolpamento, a polpa foi acondicionada em recipiente plastico proprio para alimentos e
armazenada em camara fria de congelamento para vegetais com temperatura controlada de -
15+15°C.

2.2 Etapa 2: elaboracéo do preparado de maca

As magds ‘Gala’ foram obtidas no comércio local do Municipio de Muzambinho —
MG ap0s prévia selecdo, e encaminhadas para o setor de vegetais do complexo Agroindustrial
do IFSULDEMINAS campus Muzambinho.

Os frutos foram selecionados, lavados, sanitizados em agua clorada a 50 ppm de cloro
ativo por 15 minutos, posteriormente foram cortados, retiradas as sementes e logo apds
imersos em solucdo de acido citrico a 2% até o0 momento do uso, para evitar o escurecimento
enzimatico nos frutos.

Em seguida foram trituradas com agua, em liquidificador industrial, na propor¢édo de
um quilo de maca para 360 ml de agua.

Apbs a obtencdo do preparado de macd foi feita a filtragem em peneira de aco inox
para remover as particulas grosseiras. Este processo foi repetido duas vezes para reduzir a
consisténcia do liquido.

Etapa 3: formulagao dos néctares

Nesta etapa, foram desenvolvidas quatro formulacdes de néctar de uvaia, sendo elas:

Tabela 1- Formulacao dos néctares

Néctar Formulagéo
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Néctar 01 30% polpa de uvaia + 70% preparado de magc§;
Néctar 02 40% polpa de uvaia + 60% preparado de macé;
Néctar 03 30% polpa de uvaia + 70% de dgua + 10% de agUcar em relacdo a polpa de uvaia

Néctar 04 40% polpa de uvaia + 60% de agua + 10% de aglcar em relagdo a polpa de uvaia.

Fonte: Autor (2018)

Antes de iniciar o preparo dos néctares, a polpa de uvaia, que estava em processo de
descongelamento, foi homogeneizada em liquidificador industrial. A partir das quantidades
pré-determinadas de polpa de uvaia, preparado de macd, &gua e aglcar para cada tipo de
néctar, os ingredientes foram homogeneizados em liquidificador industrial e imediatamente
submetidos a pasteurizacdo lenta. Este processo foi realizado em tacho aberto, em fogéo
industrial, com temperatura monitorada com auxilio de termémetro manual, por 80°C durante
20 minutos. Fez-se a sanitizacdo das garrafas plasticas imergindo-as em &gua clorada a 50

ppm de cloro ativo por 15 minutos.

Figura 1 - Etapas de processamento dos néctares de uvaia.

PASTEURIZAGAO ENVASE ARMAZENAMENTO

Fonte: Acervo Proprio (2018)

ApoOs a etapa de pasteurizagdo, os néctares foram envasados a quente, manualmente,
abastecidos um a um e acondicionados nas garrafas plasticas (Figura 1), com capacidade de
300 ml. O processo foi feito, colocando as garrafas vazias dentro de uma caixa plastica com
agua e gelo para evitar que 0s sucos permanecessem em temperatura elevada. Depois do
envase, as garrafas receberam os rétulos de acordo com a composicdo produzida e foram
armazenadas, aleatoriamente, em expositor refrigerado com temperatura de 7+1°C, até o

momento das analises.



Figura 2: Fluxograma de produgdo dos néctares de uvaia
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Figura 2. Fluxograma de producéo dos néctares de uvaia.

3 AvaliacOes

Fonte: O autor (2018)
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Uma amostra foi selecionada através de uma amostragem aleatéria simples, com trés
repeticdes, da polpa de uvaia e do preparado de magé e em seguida foi feita a caracterizacdo
inicial: analises fisicas e quimicas.

A partir do momento de formulacdo dos néctares foi dado inicio 0 acompanhamento
de sua vida-de-prateleira, onde foram realizadas, em triplicata, anélises fisicas e quimicas nos
tempos 0, 7, 14, 21, 28 dias de armazenamento. Foram realizadas também analises
microbiologica e sensorial das formulagdes nos tempos 0, 14 e 28 dias.

Os métodos utilizados foram:

Coloracao: utilizando-se colorimetro Minolta Croma Meter, que se expressa segundo o
sistema proposto pela Commission Internacionale de L’Eclaraige (CIE) em L*a*b* (color
space), sendo relatada pelas variaveis luminosidade, angulo hue ou de cor e cromaticidade
(MINOLTA, 1994).

Sélidos soluveis (SS): determinado em refratbmetro digital HANNA modelo HI 96801
e os resultados expressos em °Brix (AOAC, 2012).

Acidez titulavel: expressa em gramas de acido citrico por 100 gramas de polpa. Cada
amostra foi titulada com solucdo padronizada de hidréxido de sodio a 0,1M, até a amostra
alcangar pH 8,1 (AOAC, 2012).

pH: utilizando-se pHmetro TECNAL modelo Tec-3MP (AOAC, 2012).

Acido ascorbico: por titulagio com reagente de Tillman (2,6 diclorofenolindofenol de
sodio a 0,2%) (AOAC, 2012).

Coliformes totais (a 35°C), Coliformes Termotolerantes (a 45°C) e pesquisa para
presenca de Salmonella sp (SILVA et al., 2010).

Anaélise sensorial de aceitabilidade. O painel para as analises dos néctares de uvaia foi
composto por 45 julgadores, ndo treinados, entre 15 e 60 anos, de ambos os géneros,
pertencentes a comunidade escolar do IFSULDEMINAS campus Muzambinho — MG. As
analises foram realizadas em bancadas, sob luz ambiente, onde cada julgador recebeu as

amostras codificadas com trés digitos escolhidos ao acaso e foi usado como veiculo agua

mineral. Foi utilizado escala hedbnica de nove pontos para sabor (1 desgostei

extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 desgostei
ligeiramente; 5 = ndo gostei, nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei
moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente) (MEILGAARD; CIVILLE;

CARR, 1999).
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O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com 3
repeticbes tendo como unidade experimental uma garrafa de néctar, durante o tempo de
armazenamento. As avaliacOes fisicas e quimicas foram feitas em esquema fatorial, tendo-se
formulacBes x tempo (4x6). Para a analise sensorial, utilizou-se o delineamento em blocos
casualizados em que cada provador constituiu um bloco. A anélise de variancia foi em
esquema fatorial, tendo-se tratamentos x avaliagdes (4x3).

Para comparacdo entre as médias utilizou o teste de Tukey a de 5% de probabilidade.

As analises estatisticas foram realizadas utilizando o software Sisvar (FERREIRA, 2011).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacdo da polpa de uvaia foi feita antes da elaboracdo dos néctares, e 0s
resultados obtidos estdo na Tabela 1. A polpa de uvaia utilizada para a elaboracdo dos
néctares apresentou coloracdo amarelo-alaranjado intenso.

Em relacdo aos sélidos sollveis, a polpa de uvaia apresentou valor médio igualmente
ao relatado por Carvalho (1998) e Donadio (1997) que é de 7,5 °Brix, e superior ao
encontrado por Zillo et al. (2013) no valor de 6,26 °Brix.

Quanto a coloracdo, para a polpa de uvaia observou-se valores de L* = 46,91 + 0,33,
°Hue = 82,80 £ 0,37, Chroma = 34,2 + 0,34 e o preparado de macd 29,45 + 0,04, 85,97 +
1,33, 10,66 + 0,06.

Tabela 2. Caracterizacdo fisica da polpa de uvaia e do preparado de mac¢d. Muzambinho

- MG, 2018.
SS (°Brix) AT (%) pH Vitamina C (mg.100g™)
Polpa de uvaia 7,540,07  2,63+0,06 3,29+0,03 103,81+2,26
Preparado de Macd 8,70£0,07 0,22+0,02  4,1620,01 22,92+1,48

Nota: valores médios seguidos do erro padrdo da média.

Os valores médios encontrados para acidez titulavel (2,63%) e pH (3,29) na polpa de
uvaia (Tabela 1) foram superiores ao encontrado por Zillo et al. (2013), que observou valores
de acidez titulavel de 1,05% na polpa in natura e 1,25% para a polpa congelada e pH de 3,15
para in natura e 2,97 congelada.

Os valores obtidos para vitamina C foi de 103,81 mg.100g-', préximo ao valor
encontrado por Zillo et al. (2013) para polpa de uvaia in natura 100,73 mg.100-* e 84,47
mg.100-! para a polpa de uvaia congelada, respectivamente. Coutinho (2014) encontrou

valores de 76,31 mg.100g-* para fruto in natura e 93,83 mg.100-* para fruto congelado.
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O preparado de maca apresentou coloracdo mais escura do que a uvaia. O valor
encontrado de solidos solUveis para o preparado de maca foi 8,7 °Brix, que é inferior ao
relatado por Rizzon et al. (2005) que foi de 12,4 °Brix. A acidez tituldvel no preparado de
maca foi de 0,22%, valor inferior ao encontrado por Treptow et al. (1995) que observou valor
de 0,34%. O pH se apresentou maior do que o valor relatado por Rizzon et al. (2005). O teor
de vitamina C no preparado de maca foi de 22,92 mg.100-*.

Os valores da Luminosidade (L*) diferiram significativamente nos diferentes néctares.
Observou-se que 0s néctares que receberam a adicdo do preparado de macd, apresentaram
maiores valores de L*, j& os néctares 3 e 4, mostraram-se menos claros. Observou-se também,
diminuigdo significativa nos valores de L*, indicando tendéncia de escurecimento,
independente das formulagdes. Segundo Corréa Neto e Faria (1999) a oxidacdo do &cido
ascorbico, além de perdas nutricionais, também produz compostos com radical carbonila que
reagem com grupos amino e por polimerizacdo produzem pigmentos escuros, 0s quais sdo
responsaveis pelo escurecimento do suco (browning). Na Figura 3, observa-se o
desdobramento da interacdo significativa entre tratamento e tempo, onde verifica-se a
diminuicdo da luminosidade durante o periodos de armazenamento em todos 0s néctares. A
diminuicdo da luminosidade para os néctares 1 e 2 foi estavel, o destaque esta para o néctar 4

que apresentou-se com maior brilho (crhoma), mais escuro (L*) e cor amarela predominante.

Tabela 3 - Composicédo fisica e quimica e aceitabilidade quanto ao sabor dos diferentes néctares

de uvaia e durante o tempo de armazenamento

L* °Hue Croma SS AT pH Vit C Sabor
(°Brix) (%) (mg.100-Y)

Néctares
1 4161a 93,70b 1961a 9,12a 0,80c 354a 21,88 ¢ 6,23 bc
2 41,78a 9350b 2045a 9,01b 1,07a 3,50b 29,04 a 6,59 ab
3 3558¢c 99,02a 14,13a 5,56 d 0,67d 3,40d 24,46 b 5,86 ¢
4 37,34b 96,00b 2190a 7,43 ¢ 0,88b 344c 29,42 a 6,95 a
F 282,35*  14,56* NS 5472,54*  1505,80*  58,90* 30,12* 14,16*
Tempo (dias)
0 4091a 9507a 212la 7,65¢ 0,97a 3,44 dc 42,81 a 6,18 b
7 39,35b 9453a 18,34a 7,97 a 0,74d 3,42d 27,96 b -
14 38,99b 9515a 18,07a 7,84b 0,87c 347c 26,05 bc 6,79 a
21 38,90b 96,10a 16,79a 7.67c 091b 3,51b 20,36 de -
28 38,75b 94,70a 24,34a 7,71c 0,92b 3,62a 17,26 ¢ 6,22 b
35 3757¢ 97,74a 1539a 7,86 ab 0,74d 3,36 ¢ 22,74 cd -
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F 22,81* NS NS 21,19* 33591*  87,54* 121,55* 21,63*

Trat x Tempo 4,28* NS NS NS 28,53* NS NS 2,59*

Médias seguidas da mesma letra em uma mesma coluna ndo diferem significativamente a 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey.

Néctar 1: 30% polpa de uvaia, 70% preparado de macd; Néctar 2: 40% polpa de uvaia, 60% preparado de maga;
Néctar 3: 30% polpa de uvaia, 70% agua, 10% acUcar; Néctar 4: 40% polpa de uvaia, 60% agua, 10% acUcar.

Fonte: O autor (2018)

Figura 3 - Luminosidade durante o periodo de armazenamento nos diferentes néctares de uvaia
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

Em relacdo ao angulo de cor (°Hue), todos os néctares apresentaram coloragdo
amarelada (Tabela 2), sendo que o Néctar 3 apresentou-se mais amarelo e com menor brilho
(Chroma), provavelmente devido a quantidade de polpa de uvaia na formulagdo (30%).
Durante o periodo de armazenamento ndo houve diferenca significativa, indicando que a
coloracdo manteve-se amarela. Analisando ainda as variaveis de coloracdo, percebeu-se que a
cromaticidade (Chroma) que indica a intensidade, ndo apresentou diferenca significativa entre
0s néctares, bem como durante o periodo de armazenamento. Porém, estes dados, juntamente
com a luminosidade, mostram que os néctares 3 e 4 apresentaram colora¢do mais intensa do
que aqueles que continham maca em sua formulacéo (néctares 1 e 2).

Os valores de solidos soluveis (SS) apresentaram uma variacdo de 5,56 a 9,12 °Brix
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entre os diferentes néctares (Tabela 2), valores proximos aos encontrados por Miyazawa
(2009), que observou 5,0°Brix para a uvaia. Vale ressaltar que 0s néctares com preparado de
maca apresentaram maiores teores de sélidos soltveis, indicando que a adicdo de maca fez
seu papel em adocar o néctar, como tem se observado por alguns fabricantes de néctar
(PROPRIEDADES, 2011). Durante o armazenamento, 0s SS apresentaram uma pequena
variacdo, com tendéncia de estabilizacdo. O néctar 3 foi o que apresentou menor valor para
°Brix (5,56), 0 que relaciona-se com sua formulacdo: maior porcentagem de dgua e menor
quantidade de polpa de uvaia.

Para a acidez titulavel (AT), os teores variaram de 0,67 — 1,07% entre as formula¢Ges
de néctares, valor préximo ao encontrado por Miyazawa (2009) de 1,08%. Os néctares com
maior quantidade de polpa de uvaia apresentaram-se mais acidos (2 e 4 — 40% uvaia),
seguidos pelo néctares como com preparado de macad e menor quantidade de uvaia (néctar 1),
pois a uvaia contribuiu também para aumentar a acidez. Observou-se variagdo nos teores de
acidez titulavel durante o armazenamento e interacdo significativa entre os néctares com o
tempo de armazenamento.

Verificam-se na Figura 4, no desdobramento do tempo para esta variavel, que todos 0s
néctares apresentaram decréscimo na acidez no 7° dia de armazenamento com pequeno
acréscimo até os 28 dias de armazenamento. Notou-se também que o néctar 2, que tinha em
sua formulacdo maior quantidade de polpa de uvaia e macéd, apresentou maiores valores de
acidez, durante todo o armazenamento. Constatou-se que todos os valores de AT em relagédo
ao tempo diferiram significativamente entre si, de modo que, a medida que aumentava o
tempo, o teor de acidez diminuia, (ver Figura 4) notou-se que ao 7° dia, houve uma
diminuicdo em relacdo a acidez, em contraponto um aumento seguida de nova reducdo nos

altimos 7 dias.

Figura 4 - Acidez titulavel durante o periodo de armazenamento nos diferentes néctares de uvaia
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Fonte: O autor (2018)

Em relacdo ao pH, os néctares com preparado de macd em sua formulacéo
apresentaram pH maior, enquanto os néctares sem preparado de macd um pH menor, sendo
que o Néctar 3 apresentou-se com o valor menor (3,40) aos demais (Tabela 2). Todos esses
valores de pH foram inferiores ao encontrado por Miyazawa (2009), que aponta 3,80 para
polpa de uvaia, podendo ser em funcdo de ter usado a polpa diluida nesta pesquisa. Em
relacdo ao tempo de armazenamento, os valores de pH oscilaram, terminando com um menor
valor (3,36), ou seja, o pH dos néctares foi se tornando mais &cido com o passar dos dias de
armazenamento. Chitarra e Chitarra (2005) citaram que a capacidade reguladora de alguns
derivados de frutos como sucos poderia levar a grande variacdo na acidez titulavel, sem que
isto afetasse grandemente o pH. No entanto, pequena variacdo nos valores do pH é facilmente
detectavel em testes organolépticos. Os valores de pH abaixo de 4,5 séo interessantes para a
inddstria alimenticia, j& que inibe o desenvolvimento e crescimento de microrganismos,
permitindo assim a conservacao do produto processado (ALCANTARA, 2007).

Os teores de vitamina C, relativos aos quatro tipos de formulacdes avaliadas (Tabela
2), mostraram-se inferiores ao obtido por Miyazawa (2009), que encontrou 54,06 mg.100™ ao
estudar a polpa de uvaia, pois trata-se de um néctar, onde foi usada menor quantidade de
polpa. Verificou-se que os néctares 2 e 4 (40% polpa de uvaia) apresentaram maior teor de
vitamina C, devido maior quantidade de polpa. Observou-se também, que ap6s 7 dias de
armazenamento, o teor de acido ascorbico diminuiu em 35% em relacdo ao momento do
processamento. A vitamina C é facilmente degradavel e as maiores perdas ocorrem durante o
aquecimento dos alimentos. Contudo, ha casos de perda durante o congelamento ou
armazenamento. Em polpas de frutas, o teor de vitamina C pode ser diminuido como
consequéncia do processamento inadequado (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A analise sensorial para sabor apontou uma diferenca estatistica entre 0s néctares

(Tabela 2), sendo que os néctares 2 e 4 ndo diferiram estatisticamente, e foram 0s mais aceitos
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em termos de sabor, 0 que pode ser associado a maior quantidade de polpa de uvaia (40%).
Segundo Oliveira et al. (1999), os é&cidos orgénicos sao produtos intermediarios do
metabolismo respiratorio dos frutos e sdo muito importantes do ponto de vista do sabor e
odor.

Em relacdo ao tempo, percebeu-se que aos 14 dias obteve-se uma média maior na
aceitabilidade, porém ao verificar o desdobramento da interagdo entre tratamento e tempo,
verifica-se na Figura 6, que aos 14 dias, 0 néctar que recebeu maior nota para sabor foi o
Néctar 4, que ndo continha preparado de mac¢d na formulacdo, mas com 40% de polpa,
elevando assim a média. Aos 28 dias de armazenamento, com excec¢do do néctar 3, todos 0s
demais apresentaram notas médias acima de 6, indicando que os provadores gostaram do
sabor. Apesar de ndo significativo, os néctares 2 e 4, durante o armazenamento, sempre

apresentaram maiores medias.

Figura 5 - Notas de sabor durante o periodo de armazenamento nos diferentes néctares de uvaia
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Os padrdes microbioldgicos para os sucos de frutas pasteurizados e refrigerados de
acordo com a Resolugdo RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) é até 10
col6nias de Coliformes a 45°C/mL do produto e auséncia de Salmonella sp, em 25 ml do
produto. Conforme pode ser visto na Tabela 3, os valores encontrados foram abaixo dos
permitidos pela RDC n°12 de 02/01/2001 (BRASIL, 2001) e foram mantidos durante os 28

dias de armazenamento.
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Tabela 4 - Condi¢6es microbioldgicas dos néctares de uvaia, durante sua vida de prateleira

Coliformes a Coliformes a Salmonella sp.
35°C (NMP/mL) 45°C (NMP/mL)
INICIO <3 <3 Auséncia
14 DIAS <3 <3 Auséncia
28 DIAS <3 <3 Auséncia

Fonte: O autor (2018)

5 CONCLUSAO

O néctar manteve-se estavel durante a vida de prateleira analisada (28 dias) sob
refrigeracdo, conservando o sabor e a qualidade microbiolégica.

A preferéncia dos consumidores foi pelo sabor mais acido, onde o néctar 4, com maior
quantidade de polpa de uvaia (40%), foi o melhor avaliado no quesito sabor,
independentemente da adicdo ou ndo do preparado de maca.

A mistura do preparado de macd na polpa de uvaia ndo alterou o sabor do néctar,
tornando-se uma alternativa na elaboragdo de bebidas, pois este agrega valor ao produto e

aumenta o teor de sélidos soluveis, conferindo dogura ao néctar.
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