PAULO HENRIQUE MACHADO DE SOUSA

DESENVOLVIMENTO DE NECTARES MISTOS DE FRUTAS TROPICAIS

ADICIONADOS DE Ginkgo b

iloba E Panax ginseng

Tese apresentada a Universidade
Federal de Vigcosa, como parte das
exigéncias do Programa de Pos-
Graduacao em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, para obtencdo do
titulo de Doctor Scientiae.

VICOSA
MINAS GERAIS - BRASIL

2006



Ficha catalogréfica preparada pela Se¢éo de Catalogacéo e
Classificacdo da Biblioteca Central da UFV

T
Sousa, Paulo Henrique Machado, 1976-

S729d Desenvolvimento de néctares mistos de frutas tropicais

2006 adicionados de Ginkgo biloba e Panax ginseng / Paulo

Henrique Machado Sousa. — Vigosa : UFV, 2006.
xviii, 125f. :il. ; 29cm.

Orientador: Afonso Mota Ramos.
Tese (doutorado) - Universidade Federal de Vigosa.
Inclui bibliografia.

1. Polpa de frutas - Composigéo. 2. Polpa de frutas -
Avaliacdo sensorial. 3. Alimentos - Microbiologia. 4.
Alimentos - Conservacdo. 5. Ginkgo biloba.6. Panax
ginseng. I. Universidade Federal de Vigosa. I1.Titulo.

CDD 22.ed. 664.807




PAULO HENRIQUE MACHADO DE SOUSA

DESENVOLVIMENTO DE NECTARES MISTOS DE FRUTAS TROPICAIS
ADICIONADOS DE Ginkgo biloba E Panax ginseng

Tese apresentada a Universidade
Federal de Vigcosa, como parte das
exigéncias do Programa de Pos-
Graduacao em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, para obtencdo do
titulo de Doctor Scientiae.

APROVADA: 06 de novembro de 2006.

Prof. Paulo César Stringheta Edy Sousa de Brito
(co-orientador) (co-orientador)
Prof®. Valéria Paula Rodrigues Minim Prof®. Tania Toledo de Oliveira

Prof. Afonso Mota Ramos
(Orientador)



A DEUS, por Seu imenso amor e por dar-me condi¢gdes para realizagao

de mais um grande sonho.

OFERECO

Aos meus pais, Maciel e Iracy, pelos ensinamentos de vida e todo apoio

dado durante toda a minha vida académica...

Aos meus irmaos Tércia, Tarcila e Luis, pela amizade...

A Giovana, por todo o amor dedicado...

DEDICO



AGRADECIMENTOS

A Deus que sempre conduziu minha vida pelos melhores caminhos até
comegar a entender o que devia fazer em verdade.

A Universidade Federal de Vicosa e ao Departamento de Tecnologia de
Alimentos, pela oportunidade da realizag&do deste curso.

A Capes e ao CNPq pela concessdo das bolsas e apoio financeiro da
pesquisa através de recursos do Edital Universal no. 019/2004.

Ao meu orientador, Prof. Afonso Mota Ramos, que confiou na minha
capacidade, desde a fase da elaboragdo do projeto até a liberagdo do
desenvolvimento da pesquisa em outra instituicdo, estando presente mesmo a
distancia. Muito obrigado, mesmo, pela confianga, amizade, sinceridade e pelo
apoio em todos os momentos, inclusive nos de descontracdo entre um
cafezinho e outro, de onde sairam algumas idéias para o desenvolvimento
dessa pesquisa.

Agradeco ao Prof. Geraldo Arraes Maia, da Universidade Federal do
Ceara, meu orientador desde a época do mestrado. Obrigado pelo incentivo e
inigualavel otimismo na co-orientagdo deste trabalho, nas diversas conversas
cientificas que tivemos.

Ao pesquisador Edy Sousa de Brito pela contribuicdo em todas as
etapas da pesquisa e sugestdes valiosas, bem como pela ponte que fez para o
desenvolvimento de parte da pesquisa na EMBRAPA Agroindustria Tropical.

A EMBRAPA Agroindustria Tropical e ao Departamento de Tecnologia
de Alimentos da Universidade Federal do Ceara, que cederam seus espacgos
para realizacio da pesquisa.

A JANDAIA Agroindustria S/A pelas polpas de frutas e ao Grupo
Centroflora pelos extratos de Ginkgo biloba e Panax ginseng cedidos para
realizacao da pesquisa.

As pesquisadoras da EMBRAPA Agroinustria Tropical, Deborah do
Santos Garruti e Henriette Monteiro Cordeiro de Azeredo, pelos

aconselhamentos, sugestdes e atengédo que sempre se fizeram necessarios.



Ao professor Paulo César Stringheta, pelos ensinamentos, sugestoes
durante o desenvolvimento do trabalho e participacdo da banca de defesa de
tese.

As professoras Valéria de Paula Rodrigues Minim e Tania Toledo de
Oliveira pela participacdo da banca de defesa de tese.

A todos os professores do DTA/UFV, pelos conhecimentos transmitidos.

Aos funcionarios do Departamento de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Ceara e da EMBRAPA Agroindustria Tropical, pela
ajuda e suporte que me foram dispensados.

A todos os colegas da pds-graduacédo, pela amizade e companheirismo
sempre presentes.

A Selene, Socorro, Angélica e Claudia, pela maravilhosa convivéncia
enquanto moramos juntos, tornando a amizade certamente duradoura.

Aos meus grandes amigos Aline, Analia, Alves Neto, Aparecida,
Claudinha, Gerusa, Daniele, Joelia, Neuminha, Galca, Fabinha, Manoel e
Reginha pela amizade incondicional e momentos de lazer agradaveis.

A minha familia que, apesar de ndo saber exatamente do que se trata
tudo isso que pesquisei todos esses anos, eu tenho certeza que vocés estao
com o maior orgulho de mim. Minha mé&e Iracy e meu pai Maciel, meus irmaos
Tércia, Tarcila e Luis, meu cunhado Paulo e meus sobrinhos Paulo Ernesto,
Thais, Tamara e Lucas.

A familia Prado Matias, pelo incentivo, respeito, consideracdo, e
constante carinho, incentivo e oragdes sempre dispensados a mim.

A Giovana, meu grande amor, a quem dediquei esta pesquisa, que
abrilhanta minha vida, sempre disponibilizando sua amizade, atencao, carinho,
sinceridade e ainda pela ajuda constante e paciente durante o periodo deste
trabalho, partilhando das dificuldades e de todas as etapas, meu coragao
agradece.

A Joesse, Alexandre e Sr. Mario, por me acolherem em sua casa tao
carinhosamente na etapa final deste trabalho.

Aqueles que por ventura ndo foram citados, mas que, direta ou
indiretamente, contribuiram para realizagdo deste trabalho, meu muito cordial

agradecimento. Deus os recompense.



BIOGRAFIA

Paulo Henrique Machado de Sousa, filho de Francisco Maciel de Sousa
e Francisca Iracy Machado Sousa, nasceu em Fortaleza, Estado do Ceara, em
07 de outubro de 1976.

Em margo de 1996, ingressou na Universidade Federal do Ceara (UFC),
onde, em janeiro de 2000, graduou-se em Licenciatura em Quimica.

Em margo de 2000, iniciou o Curso de Mestrado em Tecnologia de
Alimentos, na UFC, em Fortaleza, Ceara, submetendo-se aos exames finais de
defesa de tese em abril de 2002.

Foi bolsista de Transferéncia Tecnoldgica de abril de 2002 a fevereiro de
2004, pela Universidade Federal do Ceara.

Em marco de 2004, iniciou o Curso de Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos na Universidade Federal de Vigosa (UFV), em Vigosa,
Minas Gerais, submetendo-se aos exames finais de defesa de tese em

novembro de 2006



SUMARIO

Pagina

LISTA DE FIGURAS ..ottt e e e e e e e e eaans IX
LISTA DE TABELAS . ..ottt a e e e eeeas X1l
RESUMO ...ttt e et e e e e e e e e s et e e e e e e e e e e s annbbreeeeeaeas XV
A B ST R A T e XVII
INTRODUGAQO GERAL ..ottt 1
REVISAO DE LITERATURA ..ottt 3
1. MERCADO DE FRUTAS, SUCOS E POLPAS ... 3
2. CARACTERIZACAO DE ACEROLA, CAJUE MANGA ........cccoveeereeenne, 6
3. ELABORACAO DE BEBIDAS MISTAS DE FRUTAS .....ccccoveeeeeeeeeee 13
3.1. Fatores envolvidos no desenvolvimento de bebidas mistas de frutas .13
3.2. Pesquisas com bebidas mistas de frutas............ccccceeeeeiiiiiiiiiiiieen, 18
3.3. Adicao de componentes com alegacdes funcionais e/ou de saude.....22

4. EXTRATOS DE Ginkgo biloba E Panax ginSeng ..........cccevveeeiiiiiiieeeeeeeeeens 24
5. FORMULACAO E DELINEAMENTO DE MISTURAS........ccoveoveeeeeeene. 36
6. AVALIACAO SENSORIAL ..o 38
6.1. Analise estatistica multivariada dos dados da aceitacéo..................... 40

7. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........coooeeeeeeeeeeeee e 42
(072 =] 1 U X N OSSP 58

OTIMIZACAO DE UM NECTAR TROPICAL MISTO DE CAJU, MANGA E
ACEROLA UTILIZANDO DELINEAMENTO DE MISTURAS E ANALISE

MULTIVARIADA .t eea e 58
1. INTRODUGAO ...ttt 58
2. MATERIAL E METODOS ...ttt 61

2.1. Caracterizacdo das polpas de frutas.........ccccceeeeivviieeiiiiiiieeceeeeeeeee, 61
2.2. Formulagao e delineamento experimental ............cccccoeviiiiiiiiiiiieeeenn, 61
2.3. AvaliaGao SENSOMAl ........uiiee e 62
2.4. Determinagdes quimicas e fisico-qQuImICas..........cceeevvveeiiiiiiiiieeeeeeeees 63
2.5. Analise EstatistiCa..........ccoooiiiiiiiiii 64
3. RESULTADOS E DISCUSSAOQ ......c.ccuiivecececeee e 65
3.1. Avaliagéo das polpas de caju, manga e acerola.............cccceveeeevennnnnnn.. 65

3.2. Avaliagéo das caracteristicas fisico-quimica dos néctares mistos de

CajU, MANQGA € ACEIOIA........iiiieiiie e eaaans 67

Vi



3.3. Avaliagao das caracteristicas sensoriais dos néctares mistos de caju,

MANQA € ACEIOIA ....coevii i 72
4. CONCLUSOES. ... 78
5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..., 79
(07 = 1 N SR 83
AVALIACAO DA ADICAO DE EXTRATOS DE Ginkgo biloba E Panax
ginseng EM NECTARES MISTOS DE FRUTAS TROPICAIS........ccccoveuvenee.e. 83
1. INTRODUGAO ...t 83
2. MATERIAL E METODOS........ciiiieeeeeceeeee et 85
2.1. Formulagao de néctares mistos de frutas tropicais adicionados de
extratos de Ginkgo biloba e Panax ginSeng............ooouviiiiniieeieieeiiicceeeeee 85
P N V7= 1= Toz= Yo E=T=T o 1T ] 4 = IR 86
2.3. Analise EstatistiCa..........ccoooiiiiiiiii 87
3. RESULTADOS E DISCUSSAOQ ......c.ocveiveeecece et 88
3.1. Efeito da concentragédo de Ginkgo biloba nos néctares mistos de frutas
.................................................................................................................... 88
3.2. Diferentes concentragcbes de Panax ginseng no néctar misto de frutas
.................................................................................................................... 89
3.3. Efeito da concentragdo da mistura de Ginkgo biloba e Panax ginseng
Nos néctares mistos de frutas ..........cooooo i 91
4. CONCLUSOES.......oooiieeeee ettt 92
5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........cooeeieeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 93
CAPITULO ittt 95

ESTABILIDADE FiSICO-QUIMICA, SENSORIAL E MICROBIOLOGICA DE
NECTAR MISTO DE FRUTAS TROPICAIS ADICIONADO DE Ginkgo biloba,

Panax ginseng E Ginkgo biloba/Panax ginsSeng .........cccccvvviiiiiiieieeeeveeennnn, 95
1. INTRODUGAO ...ttt 95
2. MATERIAL E METODOS...... oot 98

2.1. ProCeSSAMENTO .....cceeiiiiiiie et e e e e e e e eaaee 98
2.2. Avaliagao microbioldgiCa...........ceuuuuiiiiiieiiiiece e 99
2.2.1. Teste de esterilidade comercial ... 99
2.2.2. Determinagéo de fungos filamentosos e leveduras...................... 100
2.3. Determinacgdes quimicas e fisico-quimicas.........ccccceeevvviiiieeiiiiieneennn, 100
2.4. AvaliaGao SENSONIAl ..........uuiiiiiiiiieee e 101
2.5. Analise EstatistiCa ..........oouuuiiiii i 103

vii



3. RESULTADOS E DISCUSSAO......ccooiiiieiiieieeeiete et 103

3.1. Analises MiIcrobiolOgICas.........cccuuuiiiiiiiie e 103
3.2. Determinagdes quimicas e fisico-quimicas..........ccccceeeeeiiiiieeeeeennnnnnn.. 104
3.3. AvaliaGao SENSONAl .......c.uuuiiiiiee e 117
3.4. Mapa de Preferéncia INterno............ccoooveeiiiiiiiiiiiceeeeeeeee e 120
3.4.1. AtribULO ArOMa ... . 120
3.4.2. AtribULO SADOK ... .o 122
3.4.3. Impressao GIlobal............coiiiiiiiiece e 124

4. CONCLUSODES .......oooeeeeeeeeeee ettt 127
5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ........ovieieeeeeeeeeeeeeeeee e 127
CONCLUSOES GERAIS ...ttt 133

viii



REVISAO

Figura 01

Figura 02

Figura 03
Figura 04
Figura 05
Figura 06
CAPITULO

Figura 01

Figura 02

Figura 03

Figura 04

Figura 05

Figura 06

Figura 07

Figura 08

Figura 09

Figura 10

LISTA DE FIGURAS

Pagina

Evolugao de produgao de sucos, néctares e drinques a base de
frutas NO Brasil.........oouueiiii i, 04

Consumo per capita de sucos de frutas industrializados em

AIGUNS PAISES...cciiiiiiiiii ettt 05
Evolugao da quantidade vendida dos medicamentos.............. 25
Estruturas dos componentes da Ginkgo biloba....................... 27

Estruturas dos componentes presentes no Panax ginseng.....34

Tratamentos representados em coordenadas triangulares......38

Ficha de avaliagdo sensorial utilizada na avaliagdo dos
néctares mistos de caju, manga e acerola..............cccceeeveennnnn. 63

Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a
Vitamina C (Mmg/100mL)......ccooiiiiiiiiiiic e, 68

Curvas de contorno do modelo cubico especial referente ao

Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a
acidez total titulavel (%)......coeeeeereeeee e 70

Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a
relaga0 SST/AT T .ot 71

Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a
polpa centrifugavel (PC) (%)...cueeeeeieeeeeeeiieiieeeeeeee 71

Curvas de contorno do modelo linear referente a viscosidade

Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a
impressao global (1: “desgostei extremamente” a 9: “gostei
exXtremMameENte”)........uuuiiiiiieie 73

Dendrograma para analise de cluster hierarquico usando
Wards obtido da analise de agrupamento hierarquico............. 75

Grafico da componente principal 1 versus componente principal
2 para os grupos dos consumidores (vetores) e formulagdes de
néctares mistos de frutas tropicais (pontos).........cccceeeeveeeeeen.n. 77



CAPITULO I

Figura 01

Figura 02

Figura 03

Figura 04

CAPITULO Il

Figura 01

Figura 02

Figura 03

Figura 04

Figura 05

Figura 06

Modelo da ficha de avaliacdo de escala hedbnica dos néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Panax
ginseng, Ginkgo biloba a mistura de ambos..............cccc.......... 87

Impressao global, aroma e sabor nas amostras de néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo
biloba em diferentes concentragdes............cccoeeeeeeiiiiiiiiieenennnnn, 89

Impress&do global, aroma e sabor nas amostras de néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Panax
ginseng em diferentes concentragies.............cccuvveieeeiiiineneeenn. 91

Impressao global, aroma e sabor nas amostras de néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo
biloba e Panax ginseng em diferentes concentragdes............. 92

Modelo da ficha do teste de aceitacao utilizada na avaliacdo de
néctares mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de
Panax ginseng e Ginkgo biloba.............ccccooviiiiiiciccceee. 102

pH dos néctares mistos controle (sem adicdo de extratos) e
adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a
mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.............................. 107

Acidez dos néctares mistos controle (sem adi¢ao de extratos) e
adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a
mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente............................. 107

Médias dos teores de solidos sollveis (°Brix) dos néctares
mistos controle (sem adigdo de extratos) e adicionados de
extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois
extratos durante o periodo 180 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.............ccccoooii 108

Médias dos agucares totais (% de glicose) dos néctares mistos
controle (sem adicao de extratos) e adicionados de extratos de
Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois extratos
durante o periodo 180 dias de armazenamento a temperatura
AMDIENTE. ... 109

Acucares redutores dos néctares mistos controle (sem adicao
de extratos) e adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax
ginseng e a mistura dos dois extratos durante o periodo 180
dias de armazenamento a temperatura ambiente.................. 110



Figura 07

Figura 08

Figura 09

Figura 10

Figura 11

Figura 12

Figura 13

Figura 14

Figura 15

Médias dos fendlicos (mg/100 mL de amostra) dos néctares
mistos controle (sem adicdo de extratos) e adicionados de
extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois
extratos durante o periodo 180 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.............ccocceee i 111

Médias dos carotendides (mg/100 mL de amostra) dos
néctares mistos controle (sem adicdo de extratos) e
adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a
mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.............................. 112

Médias das antocianinas (mg/100 mL de amostra) dos néctares
mistos controle (sem adigdo de extratos) e adicionados de
extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois
extratos durante o periodo 180 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.............ccoccoeeiiiii 112

Médias dos teores de polpas (%) dos néctares mistos controle
(sem adigao de extratos) e adicionados de extratos de Ginkgo
biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois extratos durante o
periodo 180 dias de armazenamento a temperatura
AMDbDIENTE. ... 113

Vitamina C dos néctares mistos controle (sem adigdo de
extratos) e adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax
ginseng e a mistura dos dois extratos durante o periodo 180
dias de armazenamento a temperatura ambiente................. 114

Valor L* dos néctares mistos controle (sem adi¢do de extratos)
e adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a
mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.............................. 115

Néctares mistos apds o processamento (A) e apds 180 dias de
armazenamento (B), da esquerda para a direita: néctar misto
controle, néctar misto com adicdo de Panax ginseng, néctar
misto com adi¢cao de Ginkgo biloba e néctar misto com adigao
de Panax ginseng e Ginkgo biloba..........ccccccciiiiiiiniiiiinnes 115

Valor Hue dos néctares mistos controle (sem adicao de
extratos) e adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax
ginseng e a mistura dos dois extratos durante o periodo 180
dias de armazenamento a temperatura ambiente................. 116

Valor croma dos néctares mistos controle (sem adicdo de
extratos) e adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax
ginseng e a mistura dos dois extratos durante o periodo 180
dias de armazenamento a temperatura ambiente................. 117

Xi



Figura 16

Figura 17

Figura 18

Mapa de Preferéncia Interno, do atributo aroma, para suco
misto de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo
biloba, Panax ginseng e a mistura dos extratos nos diferentes
tempos de armazenagem: Graficos A (0 dias), B (45 dias), C
(90 dias), D (135 dias) e E (180 dias)...........cceeeeevvrveveernrnnnnns 121

Mapa de Preferéncia Interno, do atributo sabor, para suco
misto de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo
biloba, Panax ginseng e a mistura dos extratos nos diferentes
tempos de armazenagem: Graficos A (0 dias), B (45 dias), C
(90 dias), D (135 dias) e E (180 dias)......ccvvvveeeeeeeeeeeeeeneinanns 123

Mapa de Preferéncia Interno, da impressao global, para suco
misto de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo
biloba, Panax ginseng e a mistura dos extratos nos diferentes
tempos de armazenagem: Graficos A (0 dias), B (45 dias), C
(90 dias), D (135 dias) e E (180 dias)...........cceeeeevvveeveerennnnnns 126

Xii



REVISAO
Tabela 01
Tabela 02
Tabela 03

Tabela 04

Tabela 05

Tabela 06

CAPITULO |

Tabela 01

Tabela 02

Tabela 03

Tabela 04

Tabela 05

Tabela 06

Tabela 07

Tabela 08

CAPITULO I

Tabela 01

Tabela 02

LISTA DE TABELAS

Pagina
Composicao nutricional de acerola, caju € manga................ 08
Formulagao de néctares mistos de frutas.................ccce. 16

Epocas de producdo brasileira de algumas frutas tropicais..22

Componentes principais da folha de Ginkgo biloba e extrato
EGD 7671 .. 27

Exemplos de trabalhos que comprovam a eficacia do extrato
de Ginkgo biloba...............ooviiiii 28

Delineamento simplex de dez tratamentos para trés
COMPONENTES....coiiiiiii i e 38

Delineamento simplex aumentado de 10 tratamentos para as
formulagdes das misturas de frutas...........ccocceeeeiiiiiiien, 62

Caracterizacao fisico-quimica das polpas de caju, manga e
ACEIOIA. ... e 66

Média das determinagdes fisico-quimicas dos néctares mistos

obtidos a partir do delineamento de misturas........................ 67
Analises de variancia dos modelos obtidos para
determinagdes fisico-qQUIMICAaSs. .......cccceviiiieiieiieieieeeeeeiis 68

Analise de variancia do modelo obtido para impressao

Resultados da percentagem de rejeigdo, indiferengca e
aceitagcdo e teste de Tukey de néctares mistos de frutas
(0] 0102 TSRS 74

CompPOSIGAO AOS GrUPOS.....iieeeeeeeeeeeeeeeeeeeieeiieee e e e 75

Médias dos grupos selecionados para o atributo impresséao
global para os néctares mistos de frutas tropicais................. 76

Concentragdes dos extratos de Ginkgo biloba e Panax
ginseng nos néctares mistos de frutas..............cccoeeeveeeeennnns 86

Analises de variancia dos modelos obtidos para néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de Ginkgo biloba....... 88

Xiii



Tabela 03 Valores médios das avaliacbes sensoriais dos néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo
biloba em diferentes concentracdes............cccceeeeeeviiiiiieeeenn. 89

Tabela 04  Analises de variancia dos modelos obtidos para néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de Panax ginseng....90

Tabela 05  Valores médios das avaliagcbes sensoriais dos néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Panax
ginseng em diferentes concentragdes...........ccccceeeeeieeeeeeeennn. 90

Tabela 06  Analises de variancia dos modelos obtidos para néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de Ginkgo biloba e
PanaX giNSENQ.....cccoiiieeeiiieiieeeeeeetieer e e e e e e e e e e e ee e e e eeeeaeeannans 91

Tabela 07  Valores médios das avaliagbes sensoriais dos néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo
biloba e Panax ginseng em diferentes concentragoes.......... 92

CAPITULO III

Tabela 01 Analise de varidncia (ANOVA) e Regressdao — pH, teor de
sélidos soluveis totais (SST), acidez titulavel, agucares totais
(AT), agucares redutores (AR), vitamina C, carotendides,
antocianinas, fendlicos, teor de polpa, L*, Hue e

Tabela 02 Comparacao das médias de fendlicos dos néctares mistos
controle (sem adi¢cdo de extratos) e adicionados de extratos
de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois
extratos durante o periodo 180 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.............cccoceeeiiiiii . 111

Tabela 03 Analise de variancia (ANOVA) de aroma, sabor, impressao
global e intencdo de compra dos tratamentos de néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de extratos obtidas no
teste de aceitagao..........oooeeveviiiiiiiiii 117

Tabela 04 Comparagao das médias de aroma, sabor, impressao global
e intencdo de compra dos tratamentos de néctares mistos de
frutas tropicais adicionados de extratos obtidas no teste de
= o1 | = o7 Lo TR 118

Xiv



RESUMO

SOUSA, Paulo Henrique Machado, D.Sc., Universidade Federal de Vigosa,
novembro de 2006. Desenvolvimento de néctares mistos de frutas
tropicais adicionados de Ginkgo biloba e Panax ginseng. Orientador:
Afonso Mota Ramos. Co-orientadores: Edy Sousa de Brito, Geraldo Arraes
Maia e Paulo César Stringheta.

Com o apelo da mudanca para habitos saudaveis, observa-se o
aumento do consumo de fruta fresca em todo o mundo, que se estende aos
sucos processados. Bebidas com novos sabores e aromas estdo sendo
elaboradas, sendo as bebidas mistas de frutas mais uma opcado para os
consumidores e uma tendéncia do mercado internacional. A adigdo de
componentes funcionais também vem sendo feita, e os extratos de Ginkgo
biloba e Panax ginseng vém como uma nova opgao, por apresentarem
inumeros beneficios a saude, agregando valor aos produtos de frutas. Diante
do exposto, o presente trabalho objetivou a elaboracdo de néctares mistos a
base de caju, manga e acerola, adicionados de extratos de Ginkgo biloba e
Panax ginseng e a mistura dos dois extratos, além de estudar a estabilidade
dos produtos por um periodo de seis meses. Foram formulados néctares
mistos de frutas tropicais, a partir de 35% de polpa e sélidos soluveis totais
padronizados a 11 °Brix. Os teores de polpas variaram segundo um
delineamento de misturas: caju (12,25%-21,00%); acerola (1,75%-10,50%); e
manga (12,25%-21,00%). A formulagdo com 12,25% de caju, 21,00% de
manga e 1,75% de acerola foi a mais aceita pelos provadores, e apresentou
49,9 mg de vitamina C/100mL de néctar. As respostas sensoriais também
foram avaliadas através de analise de agrupamento e os grupos obtidos foram
submetidos a analise de componentes principais, revelando a existéncia de trés
grupos distintos entre os provadores, indicando claramente a segmentacao dos
consumidores que preferiam formulagdes diferenciadas. A adicdo de extratos
de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura de ambos em concentragdes 15,
20, 25 e 30mg/100mL de néctar foi testada nos néctares, observando-se
diminuicdo das notas de aceitacdo com o aumento da concentracido dos
extratos. Foram selecionados os néctares com adi¢cdo de 15 mg de extrato de
Ginkgo biloba/100 mL, 20 mg de extrato de Panax ginseng / 100 mL e a
mistura com 10 mg de extrato de Ginkgo biloba e 10 mg de extrato de Panax

ginseng/100 mL para avaliagdo da estabilidade durante 180 dias de
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armazenamento em condi¢des similares as de comercializagdo. O tratamento
térmico de 90 °C / 60s, conjuntamente com a adigdo de benzoato de sddio e
metabissulfito foram suficientes para garantir a estabilidade microbiolégica dos
néctares formulados a temperatura ambiente. Os valores de pH, sélidos
soluveis, acidez, e agucares redutores apresentaram pouca variagao ao longo
dos 180 dias de armazenamento a temperatura ambiente. Os teores de
vitamina C foram os que apresentaram maiores variagdes em todos os
néctares mistos de frutas no decorrer de armazenamento. O tempo de
armazenamento nao afetou a qualidade sensorial dos produtos; sendo que a
adicado de extrato de Ginkgo biloba ao néctar misto de frutas alterou a
aceitacdo pelos consumidores, sendo a aceitagdo destes produtos menores.
Os resultados sensoriais foram avaliados através da metodologia de Mapa de
Preferéncia Interno, que permitiu identificar a segmentagcéo dos consumidores
no aroma, sabor e impressado global, podendo ser feita uma identificacdo e
caracterizagdo de preferéncias e grupos consumidores. Os néctares sem
adicdo de extrato (controle) e com adicdo de Panax ginseng foram os mais

aceitos pelos consumidores em todos os atributos testados.
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ABSTRACT

SOUSA, Paulo Henrique Machado, D.Sc., Universidade Federal de Vigosa,
November, 2006. Development of tropical fruit mixed nectars with
addition of Ginkgo biloba e Panax ginseng. Adviser. Afonso Mota
Ramos. Co-Adivisers: Edy Sousa de Brito, Geraldo Arraes Maia and Paulo
César Stringheta.

With the appealing of changes to healthy habits, it is observed that the
consumption of fresh fruit has increased all over the world, and processed
juices are an extension of that. Beverages presenting new flavors and aromas
are being elaborated; being the mixed fruit drinks one more option to
consumers and a trend to international market. The addition of functional
components can also be noticed, and extracts of Ginkgo biloba e Panax
ginseng are new options, once they present large benefits to human’s health
and aggregate value to fruit products. According to what was quoted, the actual
work had as objective to develop mixed nectars based on cashew apple, mango
and acerola, added to extracts of Ginkgo biloba e Panax ginseng and the mix of
both extracts, as well as to study the stability of the developed products for six
months. They were developed mixed nectars of tropical fruit formulated with at
least 35% of pulp and total soluble solids, with 11°Brix. The values of pulp
varied according to design of the mixtures: cashew apple (12.25%-21.00%);
acerola (1.75%-10.50%); and mango (12.25%-21.00%). The formulation
containing 12.25% of cashew apple, 21.00% of mango and 1.75% of acerola
was best accepted among the panelists, and it showed 49.9mg of vitamin
C/100mL of nectar. The sensorial responses were also evaluated trough cluster
analyses and the obtained groups were submitted to main components
analyses, showing the existence of three distinct groups among the panelists,
indicating clearly consumer’s segmentation that preferred different formulations.
The addition of Ginkgo biloba and Panax ginseng extracts and the mixture of
both in concentrations of 15, 20, 25 and 30mg/100ml nectar were tested at
nectars; it was observed that values decreased as the concentration of the
extract was being enhanced. They was selected the nectars with addition of
15mg of Ginkgo biloba extract/100 mL, 20 mg of Panax ginseng extract/100 mL
and the mixture containing 10 mg of de Ginkgo biloba extract and 10 mg of
Panax ginseng extract/100 mL for stability evaluation for the period of 180 days

of storage in similar conditions of commercialization. The thermal treatment of
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90 °C / 60s, combined to the addition of sodium benzoate and sodium
metabisulfite were sufficient to guarantee microbiological stability of the
formulated nectars at room temperature. The values of pH, soluble solids,
acidity and reducing sugar showed little variation during 180 days of storage at
room temperature. The contents of vitamin C were the ones that presented the
highest variations in all mixed fruit nectars during the storage. The storage
period did not affect the sensorial quality of the products, besides that, the
addition of Ginkgo biloba extract to the mixed fruit nectar altered the consumers’
acceptance, being these products’ acceptance the lowest ones. The sensorial
results were evaluated trough internal preference mapping methodology, which
allowed an identification of the consumers’ segmentation of aroma, flavor and
global impression, being possible an identification of characterization of
preferences and consumers’ groups. The nectars without the addition of extract
(control) and addition of Panax ginseng were preferred by consumers in all

tested attributes.
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INTRODUCAO GERAL

Com o apelo da mudanca para habitos saudaveis, observa-se o
aumento do consumo de fruta fresca em todo o mundo, verificado pelos
seguintes fatores: maior cuidado com a saude e aspectos nutritivos dos
alimentos, com sensibilidade crescente em relagcdo a fatores ecolégicos e
dietéticos, campanhas publicitarias sobre os beneficios de consumo de frutas e
hortalicas, envelhecimento da populagdo, que amplia o conjunto consumidor de
maior idade, tendéncia ao desprendimento dos horarios e costumes, o que
aumenta a substituicdo das refeigdes por lanches rapidos, procura por ganho
de tempo e por alimentos individualizados de facil preparo, consumidor aberto
a novidades, atraido por produtos novos e uma tendéncia a busca de novos
sabores.

O grande entusiasmo que a fruticultura vem despertando na agricultura
brasileira confirma que, para expansdo do mercado internacional, € necessario
incluir a produgéo agroindustrial que, aliada a melhoria dos niveis de vida nos
paises em desenvolvimento e as facilidades decorrentes da globalizagao
econdmica, tem demonstrado que as exigéncias do consumidor e sua avidez
por novos produtos intensificam-se em periodo de tempo cada vez mais curto.

Em conjunto, esses fatores e mais a alternativa de se poder optar por
maior praticidade sugerem a producdo de sucos de frutas no cenario do
agronegocio nacional e internacional, como uma das atividades mais
promissoras no ramo alimentar. O impacto desta demanda nos paises em
desenvolvimento tem promovido o desenvolvimento na capacidade de
producdo e processamento, dessa maneira assegurando a oferta desses
produtos no mercado mundial. Bebidas com novos sabores e aromas estao
sendo elaboradas em todo o mundo, sendo as bebidas mistas de frutas mais
uma opgao para os consumidores e uma tendéncia do mercado internacional.

Apesar da grande variedade de frutas tropicais com sabores
diferenciados, apresentando grande potencial mercadolégico, sdo poucos o0s
produtos comerciais de misturas de frutas tropicais, que apresentam uma série
de vantagens, como a combinagéo de diferentes aromas e sabores e a soma
de componentes nutricionais e funcionais.

Além de bebidas mistas de frutas, tem sido também estudada a adigao

de componentes com alegacdo de propriedades funcionais, visando a



elaboragcdo de bebidas de frutas enriquecidas. A utilizagdo de uma grande
variedade de componentes vem sendo estudada, sendo os extratos de Ginkgo
Biloba e Panax ginseng uma nova opg¢ao, por apresentarem inumeros

beneficios a saude, agregando valor aos produtos de frutas.
Diante do exposto, o presente trabalho objetivou:

- Caracterizar as polpas de caju, manga e acerola realizando analises
quimicas e fisico-quimicas: sélidos soluveis totais (°Brix), pH, acidez titulavel,

relagc&o solidos soluveis totais e acidez total titulavel e vitamina C;

- Definir as composigdes percentuais das polpas de frutas (acerola, caju
€ manga), agua e agucar nas formulagdes de bebidas mistas de frutas, através
de delineamento de formulacdo de misturas, pela avaliagdo de determinagdes
fisico-quimicas de solidos soluveis (°Brix), pH, acidez titulavel, relacdo solidos

soluveis/acidez e avaliagcao sensorial através de testes de aceitacéo global;

- Avaliar o efeito da concentragao dos extratos de Ginkgo biloba e Panax
ginseng nas formulacbes das bebidas mistas de frutas e determinar a
concentracdo mais aceitavel sensorialmente destes extratos nas formulagdes

selecionadas;

- Elaborar quatro formulagées de bebidas mistas de frutas tropicais com
adicdo de extratos de Ginkgo biloba e Panax ginseng e avaliar a vida de
prateleira destes produtos por um periodo de 180 dias de armazenamento, por

meio de analises fisico-quimicas, microbioldgicas e avaliagao sensorial;

- Elaborar o mapa de preferéncia interno dos produtos para impressao

global nos tempos zero, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias de armazenamento;



REVISAO DE LITERATURA

1. MERCADO DE FRUTAS, SUCOS E POLPAS

A fruticultura mundial foi responsavel pela producao de 504,966 milhdes
de toneladas em 2005, sendo o Brasil o terceiro maior produtor de frutas, com
uma producdo acima de 35 milhdes de toneladas, cerca de 5% da mundial,
ficando atras apenas da China e da india (FAO, 2006), sendo prioritariamente
destinada a suprir o mercado interno. Deste total, apenas 2,3% da colheita séo
exportados, o que corresponde a 827.708 toneladas (ANUARIO, 2006).

O mercado interno de frutas frescas enfrenta fatores conjunturais devido
aos habitos alimentares e ao padrdo de consumo dos brasileiros, cuja média
inferior a 60 Kg por habitante por ano esta abaixo dos 85 Kg recomendados
pela Organizacdo Mundial de Saude e muito aquém dos 120 Kg de paises
europeus. Para incrementar os numeros da fruticultura, o setor planeja uma
campanha de incentivo ao consumo no mercado interno. O Instituto Brasileiro
de Frutas (IBRAF) planeja para o mercado externo, segundo seu presidente,
novas estratégias de marketing para crescer no conceito de market share sobre
outras frutas. O processamento de frutas também precisa ser fomentado, pois
isto evitaria, em parte, as perdas que temos hoje, que podem chegar, em
alguns, casos até 25 a 30% da producéo (SIMARELLI, 2006).

Existe uma crescente demanda por consumidores de nagdes industriais
por uma grande variedade de frutas em sua dieta. Este interesse nao se
estende somente para frutas tropicais frescas, mas também para sucos
processados. O impacto desta demanda nos paises em desenvolvimento tem
promovido o desenvolvimento na capacidade de producido e processamento,
dessa maneira assegurando a oferta desses produtos no mercado mundial.

As inovagdes constantes neste setor tém caracterizado langamentos de
diversos produtos com valor agregado, fortificagbes a base de fibras e
complexos vitaminicos como alternativas saudaveis. Uma area promissora
nesta categoria é a de bebidas para desjejum, elaboradas com diversos
elementos saudaveis (ALIMENTOS PROCESSADOQOS, 2000).

O Brasil exportou US$ 80 milhdes provenientes de polpas e sucos
concentrados de frutas em 2005 - exceto suco de laranja. Os sucos

representam 93% deste total, sendo os de uva, maga e abacaxi os principais



sabores. Quanto as polpas exportadas, destacam-se as de banana, goiaba e
manga. Embora tenha evoluido, o Brasil importa mais polpas do que exporta e
apresenta um déficit de US$ 163 mil. A maior importagcao ocorreu para suprir o
crescimento do consumo de sucos prontos para beber, como o de péssego,
que esta sendo importado do Chile e da Argentina. A redug¢ao da exportagao do
suco de macga para Japao e Estados Unidos, devido a quebra na produgao da
fruta também contribuiu para o déficit.

A industria brasileira, consciente do potencial produtor de frutas do pais,
esta se beneficiando da tecnologia para investir num mercado cada vez mais
em expansao: o de sucos prontos. Segundo dados da AC Nielsen, em 2004 o
mercado de sucos prontos cresceu 15,6% e atingiu proporgdes maiores do que
o de refrigerantes, cujo aumento foi de apenas 6,5%. Este mercado tem
movimentado R$ 900 milhdes e 350 milhdes de litros, explicando o ingresso e o
aumento do investimento de empresas nacionais e multinacionais em
instalacbes e desenvolvimento de novos produtos para o setor. Diante deste
fato, € fundamental a conscientizacdo dos fruticultores quanto a existéncia de
parametros e caracteristicas préoprias para as frutas dirigidas para a
industrializagao, que sao diferentes as destinadas a agrocomercializagao. Além
disso, eles podem contar com os servigos prestados pelas empresas, como
assisténcia técnica, apoio financeiro e compromisso de compra assegurado.

A Figura 1 apresenta o processo de evolugdo da produgédo de sucos,

néctares e drinques a base de frutas no Brasil.
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Figura1 - Evolugdo de produgdo de sucos, néctares e drinques a base de
frutas no Brasil. Fonte: Estimativas do IBRAF com dados do Latin
Panel/Trends Nielsen/TetraPak



O consumo per capita de suco industrializado no Brasil ainda € muito
baixo, 1,1 L/habitante/ano, quase dez vezes inferior ao consumo nos Estados
Unidos (Figura 2).

Figura2- Consumo per capita de sucos de frutas industrializados em
alguns paises. Fonte: ACNielsen (Grasso, 2004)

Apesar do baixo consumo, o mercado interno de sucos tem apresentado
uma tendéncia ascendente de consumo em razdo dos seguintes fatores: o
consumidor deseja maior diversificagdo na oferta de produtos com melhor
aroma, sabor, cor e valor nutritivo; o baixo consumo per capita; o apelo
saudavel dos sucos de frutas € importante uma vez que as pessoas acreditam
nas suas propriedades funcionais. Uma importante caracteristica do mercado
brasileiro de sucos de frutas € sua extraordinaria oferta dos mais variados tipos
de sucos.

Atualmente, com a tecnologia disponivel, o mercado de polpas de frutas
tem tido crescimento razoavel e apresenta grande potencial mercadologico em
funcdo da variedade de frutas com sabores exéticos bastante agradaveis,
porém, devido a inexisténcia de padrdes para todos os tipos de frutas,
encontram-se no mercado produtos sem uniformidade (BUENO et al., 2002).

A combinacgao de crescimento do consumo interno e externo de sucos e
polpas e a enorme variedade de frutas tropicais passiveis de exploracédo e de
desenvolvimento sdo abertas ao Brasil oportunidades no que diz respeito a
producao e as exportagdes de sucos e polpas. Com o aumento da produgao de

frutas tropicais surge a necessidade de adog¢do de variedades proprias para



industrializacdo e a adogao de tecnologias modernas de produgao, que
poderdao alavancar a participacdo do pais nesse agronegocio mundial.
Elementos adicionais como politicas publicas que elevem os incentivos a
producdo e minimizem as barreiras comerciais impostas pelos importadores
potenciais, poderdao ser também responsaveis pela alavancagem da
participagao do Brasil no agronegoécio mundial de sucos e polpas.

O negdcio fruticola esta se expandindo no Brasil, sobretudo no Nordeste
onde tem se intensificado a implantacdo de politicas direcionadas ao
desenvolvimento de agropolos de fruticultura. O Nordeste possui muitas
condigbes favoraveis a fruticultura como disponibilidade de mé&o-de-obra,
projetos de irrigacdo publicos e no semi-arido, clima que propicia baixa
incidéncia de doencas e producdo de frutas com qualidade de exportacao,
sendo a regido nordestina responsavel por cerca da metade das exportagdes
de frutas brasileiras. O Nordeste produz o ano todo, mas somente em certos
periodos (contra estagcdo no hemisfério norte) € competitivo e tem acesso ao
mercado exterior. A producao que deixa de ser embarcada em certos periodos

pode ser absorvida pelos mercados do Sul e Sudeste do Brasil.

2. CARACTERIZACAO DE ACEROLA, CAJU E MANGA

Frutas e hortalicas naturais tém sido altamente recomendadas (LIN e
MORRISON, 2002; MAZZA, 1998; CORREA, 1995; FREI, 1995; SLAGA, 1995;
GOLDBERG, 1994) pela riqueza desses alimentos em vitamina C,
carotendides, substancias fendlicas, substancias sulfuradas, glicosidios
inddlicos, fruto-oligossacaridios, dentre muitos outros, que pela acao
antioxidante, "limpadoras" de radicais livres e sequestrantes de carcinégenos e
de seus metabdlitos, exercem agao protetora contra a evolugao de processos
degenerativos que conduzem as doencgas e ao envelhecimento, precocemente.
Atualmente recomenda-se a participagao de frutas e hortalicas na dieta, em
quantidades generosas, algo como cinco vezes ao dia. Da mesma forma,
sucos e néctares de frutas naturais sdo altamente recomendados, como parte
da dieta diaria, pela presenca das substancias fisiologicamente ativas.

Pelo seu inegavel potencial como fonte natural de vitamina C e sua

grande capacidade de aproveitamento industrial, a acerola tem atraido o



interesse dos fruticultores e passou a ter importdncia econbmica em varias
regides do Brasil (NOGUEIRA et al., 2002).

O caju € normalmente cultivado através do cajueiro comum ou gigante
(Anacardium occidentale L.). No Brasil, foi iniciado em meados dos anos 80, o
plantio de clones de cajueiro ando-precoce (Anacardium occidentale L var.
nanum), que permite o cultivo nos moldes de fruticultura moderna (LOPES
NETO, 1997). O caju € composto da castanha, que € o verdadeiro fruto e o
pedunculo, que € o falso fruto (pseudofruto). A superficie do pedunculo de caju
€ lustrosa, revestida por uma pelicula fina, que encerra em seus tecidos um
liquido claro e turvo com sabor variavel, as vezes adstringente, geralmente
doce, embora existam variedades com sabor azedo (SOARES, 1986).

A demanda por pedunculo de caju in natura devera ser incrementada
nos proximos anos, tendo em vista sua associagdo com crescentes vantagens
da ingestao de frutas: baixo nivel de caloria e alta concentracdo de vitaminas,
fibras e sais minerais, propiciando a chamada dieta perfeita em termos de
nutrientes (PIMENTEL et al., 2002). A agroindustria do caju, responsavel por
area plantada em torno de um milhdo de hectares no Nordeste, gera mao-de-
obra direta e indireta nos segmentos agricola, industrial e de servigos para 1,5
milhdo de pessoas. Deve-se ressaltar que a referida cultura esta expandindo-
se por todo o Brasil (MAIA et a., 2001).

Devido ao excelente sabor aliado as boas caracteristicas nutritivas e
funcionais da manga, a mangicultura tem ganhado importancia econémica,
estando entre as dez culturas mais plantadas no mundo, em aproximadamente
94 paises. Devido ao clima propicio, a cultura da manga se apresenta como
uma das principais culturas nas regides tropicais (MATOS, 2000).

Uma das caracteristicas marcantes do mercado interno da manga é o
elevado percentual de perdas decorrentes da logistica inadequada, da falta de
capacitacdo e cuidados no manuseio do produto na regido, com perdas em
torno de 40% (LEITE et al., 1998).

A manga, mesmo apresentando grandes possibilidades de
industrializagdo, ainda nao é devidamente aproveitada. A viabilizacdo do
aproveitamento racional da manga, preservando ao maximo seus componentes
nutricionais, seria extremamente importante para o Brasil, 0 qual se apresenta
como um grande produtor mundial da fruta (RIBEIRO e SABAA-SRUR, 1999).



Na Tabela 1 observamos a composi¢ao nutricional de acerola, caju e

manga.
Tabela 1 - Composic¢ao nutricional de acerola, caju e manga.

Acerola Caju Manga
Nutrientes

(USDA, 2006) (MAIA et al, 2001) (USDA, 2006)
Umidade (g.100g™") 91,41 87,33 81,71
Energia (kcal.100g™) 32 50 65
Proteina (g.100g™) 0,40 0,71 0,51
Lipideos totais (g.100g™") 0,30 0,23 0,27
Cinzas (g.100g™") 0,20 0,33 0,50
: -1

;?::r:(i;atos (9-100g°). por 7,69 11,40 17,00
Fibra dietética total (g.100g™) 1,1 0,15* 1,8
Minerais Teores
Calcio (mg.100g™") 12 14 10
Ferro (mg.100g™") 0,20 0,58 0,13
Magnésio (mg.100g™) 18 9
Fosforo (mg.100g™") 11 18 11
Potassio (mg.100g™) 146 143 156
Sédio (mg.100g™) 7 12 2
Zinco (mg.100g™) 0,10 0,04
Cobre (mg.100g™) 0,086 0,110
Manganés (mg.100g™) 0,027
Selénio (ug.100g™) 0,6 0,6
Vitaminas Teores
Vitamina C (mg.100g™") 1677,6 230,8 27,7
Tiamina (mg.100g™) 0,020 0,200 0,058
Riboflavina (mg.100g™) 0,060 0,200 0,057
Niacina (mg.100g™") 0,400 0,500 0,584
Acido pantoténico (mg) 0,309 0,160
Vitamina B-6 (mg.100g™") 0,009 0,134
Vitamina A (U1.100g™) 767 10,5 765
Vitamina E (mg.100g™) 1,12
Folato total (ng.100g™) 14 14
Vitamina K (ug.100g™) 4,2

* Fibra bruta



Diante dos dados apresentados na Tabela 1, verifica-se que as frutas
apresentadas tém um alto conteudo de umidade e um baixo teor de gordura e
proteinas. A acerola apresenta conteudo de umidade superior a 90% do total
da fruta. O conteudo de agua pode variar entre as mesmas variedades de
frutas, dependendo de diferentes tratos culturais, o que vem acarretar
diferencas estruturais entre as frutas (SALUNKHE, 1991). Nas frutas
apresentadas na Tabela 1, o teor de proteinas ¢ inferior a 1%.

Os carboidratos consistem de polissacarideos como amido, celulose,
hemicelulose e material péctico e também de dissacarideos ou
monossacarideos, como 0s agucares sacarose, frutose e glicose. A quantidade
de cada um destes constituintes pode variar drasticamente durante o
amadurecimento da fruta. Os agucares sdo geralmente mais abundantes nas
frutas mais maduras. Os agucares das frutas geralmente sao frutose e glicose,
porém, em algumas frutas sdo encontradas também quantidades apreciaveis
de sacarose (FOURIE, 2001). O valor caldrico, portanto, é derivado
principalmente dos carboidratos. As proteinas e os acidos organicos também
podem servir como fonte de energia, mas o corpo prefere usar carboidratos e
gorduras.

Deve-se também ter cuidado nas tabelas nutricionais em relagdo aos
teores de fibras, pois a maioria limita-se a informar o conteudo de fibra bruta,
restringindo, portanto, a aplicagdo de suas propriedades funcionais (GUERRA
et al., 2004). Deste modo, o verdadeiro conteudo de fibra dos alimentos, que
desempenha importante papel na prevengao e tratamento de doencas
cardiovasculares e gastrintestinais, € subestimado (SALGADO et al., 1999),
como € o caso do valor apresentado para o caju na Tabela 1.

As fibras tém diversas fungdes fisioldgicas tais como: regulagdo da
funcao intestinal, prevencao de constipagdao, melhoramento da flora bacteriana
intestinal, inibicdo da absorgdo de substancias prejudiciais, prevengao de
cancer de colon, imunoativagao, regulagdo do conteudo de agucar no sangue,
inibicdo de secrecao de insulina, inibicdo de secregao de glicogénio, prevengao
de diabetes mellitus, regulagdo do conteudo de gordura no sangue, e do
conteudo de colesterol, prevencao de formagao de calculo biliar, diminuicdo na
gordura natural, prevengao de obesidade, e efeito hipotensor (ABDUL-HAMID e
LUAN, 2000; ANONIMO, 2000; HASLER, 1998; FRAN LABELL, 1990).

Recomenda-se uma ingestdo de 20 a 30g de fibras por dia para adultos



(COSTA, 2003). Das frutas apresentadas na Tabela 1, a manga apresenta o
maior valor de fibra dietética.

Embora as frutas ndo sejam ricas em minerais, o potassio € o mineral
mais abundante encontrado nelas e ocorre principalmente em combinagdao com
varios acidos organicos. Nas frutas, o pH dos tecidos é controlado pelo balango
potassio/acido organico, e altas concentragcdes de potassio podem contribuir
para o aumento da pressdo sanguinea de humanos (KADER e BARRETT,
2005). Em seguida, calcio, magnésio, fosforo e cloro sdo os minerais que
ocorrem em maior quantidade na maioria das frutas. O calcio esta presente no
material péctico da parede celular das frutas, o magnésio faz parte de
moléculas de clorofila, e o fosforo desempenha um papel importante no
metabolismo dos carboidratos. Em geral, os minerais contribuem amplamente
para a qualidade dos produtos de fruta. O calcio, por exemplo, pode influenciar
a textura e a vida de prateleira da fruta (FOURIE, 2001). O conteudo mineral
pode variar com a regiao e o tipo de solo.

E importante mencionar a presenca de pequena quantidade de selénio e
zinco nas frutas listadas que tem importante funcdo na nutricdo. O zinco tem
envolvimento num grande numero de enzimas ou como estabilizador da
estrutura molecular de componentes subcelulares das membranas. O selénio
age com a vitamina E, sendo entdo um componente de um sistema de defesa
antioxidante do organismo (FRANCO, 1999; PAPAS, 1999).

As vitaminas sao nutrientes requeridos para fungdes especificas no
corpo, acarretando doencgas no caso de deficiéncias. Diferencas consideraveis
no conteudo de vitaminas s&o reportadas em frutas de uma mesma espécie e
variedade quando as mesmas crescem em diferentes condicbes ambientais. O
clima, o solo e praticas de fertilizacdo afetam os niveis de vitaminas nas
plantas.

A acerola vem se destacando por conter carotendides e alto teor de
vitamina C, além de antocianinas. Mesquita e Vigoa (2000) ressaltam que o
elevado teor de vitamina C e a presenca de antocianinas destacam este fruto
no campo dos alimentos funcionais.

De acordo com a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de vitaminas e
minerais estabelecidas pela legislacao brasileira (BRASIL, 2005), observa-se que
uma porcdo de 100 gramas de acerola in natura fornece 2.796% da IDR de
vitamina C e 28,76% da IDR de vitamina A (Tabela 1).
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O pedunculo do caju apresenta alto conteudo de vitamina C, possuindo
cerca de 156 mg a 387 mg de vitamina C (AGUIAR et al., 2000).

A vitamina C tem muiltiplas fungdes no organismo. E necesséria para a
producdo e manutencdo do colageno (substancia protéica encontrada em todos
os tecidos fibrosos); é responsavel pela cicatrizacdao de feridas, fraturas,
contusbes e sangramentos gengivais; reduz a suscetibilidade a infeccéo,
desempenha papel na formagao de dentes e ossos, aumenta a absorcédo de
ferro e previne o escorbuto. Desse modo, a vitamina C toma-se importante no
desenvolvimento e manuteng¢ao do organismo humano (COMBS JR., 2003).

A vitamina E € a principal vitamina antioxidante transportada na corrente
sanguinea pela fase lipidica das particulas lipoprotéicas. (KUBO, 1993). Das
frutas listadas na Tabela 1, somente a manga apresentou vitamina E.

Frutas e sucos de frutas ndo contém vitamina A, mas estes tendo cor
amarela, laranja ou vermelha, contém pigmentos carotendides. Estes podem
ser transformados no corpo humano em vitamina A e sao referidos como pro-
vitamina A. As formas mais comuns da pro-vitamina A sado a- e B-beta-
caroteno, B-criptoxantina e -8"-caroteno (SAIN-HILAIRE e STRUEBI, 1982).

A acerola é fonte importante de B-caroteno e/ou licopeno. Frutas como
manga (77% da IDR) sdo consideradas excelentes fontes de pré-vitamina A
(MAIA et al., 2001). O pedunculo de caju também apresenta em sua
composic¢ao carotendides e antocianinas, pigmentos naturais responsaveis por
sua coloragdo caracteristica (BOBBIO e BOBBIO, 2001). Aguiar (2001),
avaliando o conteudo de carotendides em pedunculos de caju observou que o
conteudo de B-caroteno € maior em pedunculos classificados como vermelhos
quando comparados com os pedunculos amarelos. O pseudofruto do caju
contém carotenodides cujo teor varia de 12 a 28 mg/g de fruto fresco, com
média de 21,2 mg/g de fruto fresco, expresso em 3 -caroteno (SAMPAIO,1990).

A maioria das frutas tropicais pode ser considerada como uma fonte
satisfatéria de folato, suprindo de 14 a 48 ug/100g (COMBS JR, 2003), sendo
que acerola e manga apresentam valores de 14 ug/100g.

O caju pode ser considerado uma boa fonte de tiamina e riboflavina
(ARAUJO et al., 2004). A tiamina é uma coenzima essencial para o
metabolismo dos carboidratos e aminoacidos, sendo sua deficiéncia
caracterizada por anorexia e perda de peso, assim como por sinais cardiacos e

neurolégicos. A riboflavina € essencial para o metabolismo dos carboidratos,
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aminoacidos e lipideos e também apdia a protecdo antioxidante, sendo sua
deficiéncia manifestada primeiramente por problemas da pele e epitalio
(COMBS JR, 2003).

A niacina, termo genérico para a nicotinamida, funciona como um
componente das coenzimas do nucleotideo piridina dinucleotideos nicotinamida
adenina (NAD) e do dinucleotideo nicotinamida adenina fosfato (NADP), que
estdo presentes em todas as células, que desempenham papeéis essenciais
como co-substratos de mais de 200 enzimas envolvidas no metabolismo dos
carboidratos, acidos graxos e aminoacidos (COMBS JR., 2003). O caju
também uma boa fonte desta vitamina.

Outros componentes que vém sendo estudados sdo os componentes
fendlicos, que em virtude de sua reatividade, particularmente com enzimas e
elementos minerais, esses compostos sdo considerados fatores
antinutricionais, pelo fato de poderem interferir com a digestao de proteinas e a
absorcdo de minerais. Entretanto, estudos mais recentes tém revelado
propriedades funcionais fisiolégicas importantes desses compostos, na
protecdo dos oOrgaos e tecidos contra o estresse oxidativo e contra a
carcinogénese. Os compostos fendlicos sdo responsaveis pela atividade
antioxidante de diversos vegetais. Dentre os compostos fendlicos com
propriedade antioxidante, destacam-se os flavondides que, quimicamente,
englobam as antocianinas e os flavondis. As antocianinas sao pigmentos
soluveis em agua, amplamente difundidas no reino vegetal e conferem as
varias nuancgas de cores entre laranja, vermelha e azul encontradas em frutas
(FRANCIS, 1989). Os flavondis sdo pigmentos de cores branca ou amarela
clara, encontrados nesses alimentos. Os ultimos pigmentos citados sé&o
importantes por atuarem na co-pigmentagdo das antocianinas (BOBBIO e
BOBBIO, 1995). Atualmente, existe uma tendéncia mundial em usar pigmentos
naturais como corantes para alimentos e entre eles destacam-se as
antocianinas. Esse interesse é também influenciado pelas observagdes
promissoras de seu potencial benéfico a saude decorrente de sua acao
antioxidante (ESPIN et al., 2000; WANG et al., 1997).

Uma possivel fonte de pigmentos antocianicos é a acerola (Malpighia
punicifolia, L.). A coloragdo vermelha atraente da casca da acerola é
principalmente devido as antocianinas e a abundancia desta fruta no Brasil

representa uma fonte potencial deste pigmento (VENDRAMINE e TRUGO,
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2004). Estudos com acerolas encontraram teores de antocianinas variando de
19,11 a 26,23 mg/100g (MOURA et al., 2002).

Componentes fendlicos também sao importantes por causa da
contribuicdo destes para a qualidade sensorial de frutas (coloracéo e sabor,
inclusive adstringéncia e amargor) que pode ser afetado durante os processos
tecnologicos usados para producao de suco e seus derivados. Além disso,
antocianinas e outros compostos fendlicos tém sido prosperamente usados na
caracterizagao de frutas e sucos (GIL et al., 1995). O caju e a acerola sao ricos
em fendlicos (KUBO et al., 2006; VENDRAMINI e TRUGO, 2004; ASSUNCAO
e MERCADANTE, 2003).

3. ELABORACAO DE BEBIDAS MISTAS DE FRUTAS

3.1. Fatores envolvidos no desenvolvimento de bebidas mistas de frutas

As misturas de frutas, que possuem o apelo comercial de serem
inteiramente naturais também podem ser enquadradas na classe de bebidas
com alegacgdes funcionais, ja que sao ricas em vitaminas e minerais, além de
componentes fitoquimicos. Estas bebidas sao direcionadas a um publico que
procura novos sabores, podendo ou n&o ser gaseificadas.

Apesar do forte apelo e tradigdo que muitos sucos de fruta puros tém, ha
razdes légicas por produzir misturas de sucos puros e produtos de suco que
contém menos de 100% de suco. Estes séo (BATES et al., 2001):

- Diminuir custos através da adicdo de frutas mais baratas as frutas de
alto custo, como as frutas exadticas;

- Suprir escassez e disponibilidade sazonal de certos nutrientes do suco;

- Compensar sabores excessivamente fortes, principalmente acidez
elevada, adstringéncia, ou amargor de certos frutos;

- Corrigir baixos niveis de sdlidos soluveis;

- Equilibrar sucos com sabores fracos ou suaves, mas que possuem
outros atrativos positivos;

- Melhorar a cor de alguns sucos;

- Balancear atributos sensoriais entre as misturas;

- Enfatizar propriedades nutricionais ou fitoquimicas de certos produtos;

- Melhorar o “corpo” (textura) do suco integral.

13



Varios sucos de frutas sdo muito acidos ou possuem sabor muito forte
para bebidas que sejam agradaveis para o consumo sem diluicdo ou misturas,
ou ambos. Frequentemente estes sucos fortes e azedos sdo saborosos depois
de diluidos com xaropes ou quando misturados com sucos mais suaves. Por
outro lado, alguns sucos nao possuem sabor suficiente para serem diluidos, e
estes podem somente ter a polpa extraida e transformada em bebida (LUH e
EL-TINAY, 1993).

Sucos de frutas, como de cerejas, ameixas, algumas uvas e quase todas
as bagas, possuem sabor muito intenso, o que os torna improprios para serem
consumidos sem diluigdo ou misturados com sucos mais suaves € menos
acidos. Sucos diluidos com xaropes de agucar ou agua nao podem ser
chamados de suco, mas de néctar, coquetel, bebida ou drinks, dependendo da
porcentagem de fruta na formulagédo (LUH e EL-TINAY, 1993).

No Brasil, sdo produzidos sucos de frutas com teores de polpas de frutas
e componentes opcionais diferentes, o que resulta em varios produtos de
frutas. De acordo com a legislagao brasileira (BRASIL, 2003; BRASIL, 2000a;
BRASIL, 1997), existem algumas definicdes para bebidas de frutas prontas
para beber:

- Suco ou sumo é a bebida ndo fermentada, ndo concentrada e néo
diluida, destinada ao consumo, obtida da fruta madura e sa, ou parte do
vegetal de origem, por processamento tecnologico adequado, submetida a
tratamento que assegure a sua apresentagao e conservacao até o momento do
consumo, onde: o suco nao podera conter substancias estranhas a fruta ou
parte do vegetal de sua origem, excetuadas as previstas na legislacado
especifica; o suco que for parcialmente desidratado devera ser denominado de
"suco concentrado".

- Suco misto € o suco obtido pela mistura de duas ou mais frutas e das
partes comestiveis de dois ou mais vegetais, ou dos seus respectivos sucos,
sendo a denominacdo constituida da palavra suco, seguida da relacédo de
frutas e vegetais utilizados, em ordem decrescente das quantidades presentes
na mistura.

- Suco reconstituido € o suco obtido pela diluigdo de suco concentrado
ou desidratado, até a concentragdo original do suco integral ou ao teor de
solidos soluveis minimo estabelecido nos respectivos padroes de identidade e

qualidade para cada tipo de suco integral, sendo obrigatoério constar de sua
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rotulagem a origem do suco utilizado para sua elaboragédo, se concentrado ou
desidratado, sendo opcional o uso da expressao "reconstituido”.

- Suco tropical é o produto obtido pela dissolugdo, em agua potavel, da
polpa de fruta polposa de origem tropical, ndo fermentado, de cor, aroma e
sabor caracteristicos da fruta, através de processo tecnolégico adequado,
submetido a tratamento que assegure a sua apresentagcado e conservagao até o
momento de consumo.

- Suco Tropical Misto de (nomes das frutas) é o obtido pela dissolugéo,
em agua potavel, da polpa de fruta polposa de origem tropical, ndo fermentado,
de cor, aroma e sabor caracteristicos da fruta, através de processo tecnolégico
adequado, submetido a tratamento que assegure a sua apresentagao e
conservagao até o momento de consumo, obtido de duas ou mais frutas, sendo
opcional a designacéo: "Misto".

- Refresco misto ou bebida mista de frutas ou de extratos vegetais € a
bebida obtida pela diluigdo em agua potavel da mistura de dois ou mais sucos
de frutas ou de extratos vegetais, devendo o somatorio do teor de sucos e
extratos vegetais ser estabelecido em ato administrativo.

- Néctar é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em agua
potavel, da parte comestivel da fruta e agucares, destinado ao consumo direto,
podendo ser adicionado de acidos. O néctar cuja quantidade minima de polpa
de uma determinada fruta ndo tenha sido fixada em Regulamento Técnico
especifico deve conter no minimo 30% (m/m) da respectiva polpa, ressalvado o
caso de fruta com acidez ou conteudo de polpa muito elevado ou sabor muito
forte e, neste caso, o conteudo de polpa n&o deve ser inferior a 20% (m/m).

As misturas de frutas citricas vém sendo produzidas comercialmente,
como laranja-toronja, tangerina-toronja. A proporgdo de laranja para toronja
usada da mistura depende da cor desejada, da acidez e sdélidos soluveis das
frutas e da mistura desejada, do prego da fruta e de outros fatores. Como
regra, nunca € usado menos de 50% de suco de laranja, e se o0 suco de laranja
é claro, pode ser usado até 75% (LUH e EL-TINAY, 1993).

O suco de abacaxi também vem sendo bem aceito misturado com outros
sucos (maga, abrico, laranja e toranja). Misturas de abacaxi com frutas citricas
foram introduzidas ha muito tempo na Califérnia (LUH e EL-TINAY, 1993).

Devido o suco de macga ser muito suave, como regra, menos caro que

outros sucos de frutas, tem sido recomendada sua mistura com outros sucos
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de sabores mais pronunciados, como as cerejas, ameixas, framboesas,

morangos e “cranberry”. Para manter o corpo da mistura, tem-se utilizado suco

de maca em substituicdo ao xarope de agucar para diluicdo de sucos de frutas
de sabor forte (LUH e EL-TINAY, 1993).

Diferentes formulagbes de misturas de frutas ja foram obtidas (Tabela 2).

Tabela 2 - Formulagdo de néctares mistos de frutas.
Misturas Formulacao Autores
Maca e 50% de suco turvo de maga: 11,9 °Brix MOYLS
abrico 30% de polpa de abricé: 11,9 °Brix (1966)
SST: 14,5 °Brix e ATT: 0,51%
Abacaxi e 9% de suco concentrado de abacaxi: 61 °Brix MOYLS
toronja 10% de suco concentrado de toronja: 39 °Brix (1966)
SST: 15 °Brix e ATT: 1,24%
Maméao e 50% de polpa na formulagao SALOMON et
maracuja 12,5% de maracuja: 13,0 °Brix e 3,8% de acidez al. (1977)
87,5% de mamao: 8,9 °Brix e 0,12% de acidez
SST: 18,9 °Brix e ATT: 0,40%
Melancia 70% de melancia MORI et al.
abacaxi 30% de abacaxi (1996)
SST: 11 °Brix
Maméao e 30% de polpa MOSTAFA et
manga 15% de polpa de mamao: 6,2 °Brix e 0,123% de acidez al. (1997)
15% de polpa de manga: 17, 8°Brix e 0,129% de acidez
SST: 15 °Brix e ATT: 0,55%
Manga e 20% de suco de acerola 8,3 °Brix e 1,42% de acidez MATSUURA
acerola 80% de suco de manga: 15 °Brix e 1,00% de acidez et al. (1999)
SST: 15,3 °Brix e ATT: 0,50 %
Goiaba e 15% de polpa TIWARI
Mamao 30% de polpa de goiaba e 70% de polpa de maméao (2000)
SST: 14 e ATT: 0,3%
Cajue 80% de suco de caju: 11,0 °Brix e 0,48% de acidez AKINWALE
abacaxi 20% de suco de abacaxi : 17,0 °Brix e 0,67% de acidez (2000)
SST: 13 e ATT: 0,60
Cajue 85% de suco de caju: 11,0 °Brix e 0,48% de acidez AKINWALE
manga 15,2% de suco de manga: 13,5 °Brix e 0,59% de acidez (2000)
SST: 11,5e ATT: 0,72
Abacaxi e 50% de suco MATSUURA e
acerola 47,5% de suco de abacaxi: 11,6 °Brix e 0,75% de acidez ROLIM (2002)

2,5% de acerola: 8,0 °Brix e 1,10% de acidez
SST: 11,2e ATT: 0,71
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Continuagao da Tabela 2

Caju, goiaba, 35% de polpa SOUSA et al.
mamao, 14% de polpa de caju: 11,6 °Brix e 0,37% de acidez (2003)
acerola e 5,70% de polpa de goiaba: 7,1 °Brix e 0,52% de acidez
maracuja 5,70% de polpa de acerola: 7,0 °Brix e 1,08% de acidez
5,70% de polpa de mamao: 8,9 °Brix e 0,24% de acidez
3,90% de polpa de maracuja: 10,7 °Brix e 3,78% de acidez
SST: 12,4 °Brix e ATT: 0,29%
‘Aonla” euva 10% de suco JAIN e
10% de suco de “aonla™: 7,0 °Brix e 1,40% de acidez KHURDIYA
90% de suco de uva: 7,0 °Brix e 0,34% de acidez (2004)
SST: 10 e ATT: 0,22
“‘Aonla” e 5% de suco JAIN e
lima 15% de suco de “aonla”: 7,0 °Brix e 1,40% de acidez KHURDIYA
85% de suco de lima: 7,0 °Brix e 5,76% de acidez (2004)
SST: 10 e ATT: 0,22
Mamao, 35% de polpa MATSUURA
maracuja e 37,5% de polpa de mamao et al. (2004)
acerola 7,5% de polpa de maracuja

5% de polpa de acerola
SST: 10,28 °Brix e ATT: 0,38%

SST: solidos soluveis totais; ATT: acidez total titulavel, em % de acido citrico

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

Uma das primeiras consideragbes que se deve levar em conta nos
componentes individuais de uma mistura é a relagdo °Brix/Acidez (ratio).
Dependendo dos sucos envolvidos, esta relacdo determina o equilibrio entre
acgucar e acidez e influencia na percepcgao de cada um. Podem ser adicionados
agucares de cana ou beterraba. Uma preocupacéao adicional é o acido organico
para o ajuste da relacdo solidos soluveis:acidez. Normalmente o acido natural
predominante na mistura é a melhor escolha. Acidos acético e lactico, que sdo
caracteristicamente associados com produtos vegetais fermentados, sé&o
raramente utilizados (BATES et al., 2001).
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3.2. Pesquisas com bebidas mistas de frutas

Estudos de néctares mistos de frutas vém sendo realizados ha muito
tempo. Apesar da grande variedade de frutas tropicais com sabores exéticos
bastante agradaveis, apresentando grande potencial mercadoldgico, sao
poucos os produtos comerciais de misturas de frutas tropicais. A industria de
sucos de frutas tropicais ndo deve ficar de fora deste mercado, e o Brasil,
sendo um dos maiores produtores mundiais de frutas tropicais, deve estar a
frente de pesquisas que estimulem a elaboragao destes novos produtos a base
de frutas tropicais. Algumas pesquisas vém sendo desenvolvidas no Brasil e
em outros paises.

Salomoén et al. (1977) estudaram formulagbes para um novo tipo de
néctar, a base de mamao e maracuja, com participagao de 50% das frutas na
formulacao e o restante com xarope de agucar. O suco de maracuja participou
da formulagcédo com 12,5; 17,5 e 25% do total de suco, e o suco de mamao com
75,0; 82,5 e 87,5%. Para avaliacdo da qualidade sensorial foi utilizada escala
hedbnica estruturada de nove pontos. O produto com menor quantidade de
maracuja apresentou maior aceitagdo, devido o maracuja conferir acidez
elevada ao produto.

Mostafa et al. (1997) analisaram a utilizagdo de mamao na preparagao
de um néctar misto de frutas, adicionado de polpa de manga, com o objetivo de
mascarar off-flavors causados por componentes presentes nas sementes de
mamao. Através de testes preliminares, os autores testaram misturas com 20,
30 e 40% de polpa total, sendo a participagdo de polpa de manga na mistura
variando de zero a 50%, ajustando-se os soélidos soluveis e a acidez total
titulavel para 15% e 0,55%, respectivamente. Observou-se boa aceitagao
sensorial do produto quando se utilizou 30% do total de polpa, sendo 15% de
polpa de mamao e 15% de polpa de manga.

Além de ajustar defeitos de sabor, cor e viscosidade, e corrigir a
composi¢cao dos sucos, as misturas podem utilizar o suco como o veiculo de
nutrientes importantes e fitoquimicos. Sucos puros ou misturas séo, portanto,
enriquecidos com vitamina C (BATES et al., 2001).

Alguns autores citam a possibilidade de utilizar suco de acerola como
agente enriquecedor de numerosos sucos e néctares pobres em vitamina C

(maga, péra, cereja, lima, abacaxi, péssego) (NOGUEIRA, 1991). Com este
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objetivo, Matsuura e Rolim (2002) utilizaram sucos integrais comerciais
pasteurizados e congelados de abacaxi e acerola para formulagao de néctares
mistos. Foram elaborados néctares com 50% de suco, sendo a participacéo de
acerola nas formulagdes de 2,5, 5, 7,5 e 10%. Foi feito um teste de
comparagao multipla t, tendo como padrédo o suco integral de abacaxi. Os
produtos finais tiveram vitamina C variando de 79,3 a 245,2 mg/100g. As
misturas de suco integral de abacaxi contendo 2,5 e 5% de suco integral de
acerola apresentaram caracteristicas sensoriais de odor, sabor, consisténcia e
cor similares ao padrao.

Num outro trabalho, utilizou-se suco de caju também para o
enriquecimento de misturas de sucos com vitamina C. Akinwale (2000)
desenvolveu quatro formulagdes de mistura de frutas (abacaxi, laranja, uva e
manga) com suco de caju, encontrando valores de vitamina C variando de
129,50 a 156,00 mg/100mL nos produtos finais, sendo todas elas com valores
de trés a oito vezes maiores do que nos sucos das frutas puros.

Inyang e Abah (1997) também utilizaram suco de caju para enriquecer
suco de laranja com vitamina C, observando que uma mistura de 60% de suco
de caju e 40% de suco de laranja resultou num produto com boa fonte de
vitamina C, além de apresentar boa qualidade sensorial para os atributos de
sabor, aroma, sabor residual e aceitagéo global.

Em um outro trabalho, Jain e Khurdiya (2004) utilizaram uma fruta
indiana (“aonla”) para o enriquecimento com vitamina C numa mistura de suco
pronto para beber com macga, lima, uva e roma. Verificou-se que um aumento
da proporcao de suco de “aonla” acima de 20% na mistura com suco de uva
diminuia a aceitacdo. Ja para a mistura com os outros sucos estudados, a
diminuicao da aceitagao era a partir da adicao de 15% de suco de “aonla”. Este
decréscimo na aceitabilidade pode ser devido a maior adstringéncia e diluicdo
da coloragao vermelha nas misturas causadas pelo incremento de suco de
“aonla”.

Em um estudo visando a utilizacdo de suco de melancia como base para
formulacdo de misturas de frutas, Mori et al. (1997) avaliaram a adi¢cao de
sucos de abacaxi e acerola ao suco de melancia. Mori (1996) verificou que o
suco de melancia era muito diluido e ligeiramente acido, sendo necessaria a
mistura com sucos de frutas acidas para obtencdo de um produto de maior

aceitacao pelos consumidores. Portanto, no estudo com otimizagao de misturas
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de frutas com melancia, Mori et al. (1997) obtiveram bons resultados sensoriais
com até 70% de suco de melancia na mistura. Huor et al. (1980) também
desenvolveram formulagcdes de sucos de frutas contendo suco de melancia e
os resultados indicaram que um produto altamente aceito poderia ser
formulado com misturas de até 80% de suco de melancia.

Misturas de polpas de goiaba e mamao, numa relagéo de 20-40% foram
preparadas num produto pronto para beber em um estudo realizado por
TIWARI (2000), visando a melhoria das caracteristicas de cor, sabor, e
aceitabilidade geral da bebida. Foram padronizados o teor de polpa (15 %
polpa), solidos soluveis totais (14°Brix) e acidez (0.3 % como acido citrico). A
bebida com propor¢cdo 7:3 de goiaba:mam&o apresentou maior aceitagao
sensorial devido a melhor consisténcia e sabor. A bebida elaborada também se
apresentou como boa fonte de vitamina C e caroteno.

Polpa de acerola é rica em vitamina C, mas tem um limitado apelo
sensorial (MATSUURA, 2004).

Sousa et al. (2003) estudaram a formulagdo de uma mistura de polpas
de cinco frutas tropicais (acerola, caju, goiaba, mamao e maracuja) para a
elaboracdo de um néctar misto com 35 % de polpa e 10 % de acucar,
apresentando maior aceitacdo em misturas com maiores proporcoes de polpa
de goiaba e maméo, e menores proporgdes das demais, sendo que a polpa de
maracuja foi a que mais comprometeu a aceitagao.

Taipina et al. (2004) estudaram a aceitagdo de uma bebida de polpa de
manga adicionada de polpa de banana verde, que é fonte de amido resistente,
considerado alimento funcional. O produto obtido apresentou boa aceitacéo
entre os consumidores.

Em um estudo para otimizagdo de um néctar de manga enriquecido com
acerola, Matsuura et al. (1999) utilizaram Metodologia de Superficie de
Resposta e Mapa de Preferéncia, onde foi indicado que a regido 6tima de
aceitacao situou-se préxima a 20 % de adi¢cado de acerola e 11 % de agucar
(15,3 °Brix, 0,50 % de acidez e 76 mg de acido ascérbico por 100 g). As
médias de aceitagdo das formulagdes preferidas situaram-se entre sete e oito
(“gostei moderadamente” e "gostei muito”).

Uma pesquisa usando diferentes néctares mostrou que a melhor
aceitacdo era por um produto formulado com polpa de maméao e suco de

maracuja na propor¢ao de 9:1 quando comparado com néctares produzidos
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com polpa de manga e polpa de mamao, suco de maracuja e suco de pera,
polpa de manga e suco de pera e suco de pera e polpa de mamao (IMUNGI e
CHOHE, 1996).

Néctares formulados com sucos de laranja e maracuja tém uma redugao
na aceitacdo sensorial quando comparados a misturas com aumento na
proporcao de suco de maracuja, em razdo do sabor pronunciado deste ultimo
(SHAW e WILSON III, 1988).

Em um estudo para otimizar um néctar a base de polpa de mamao (de
28,5% a 39,0%) e suco de maracuja (de 6,0% a 16,5%), enriquecido com polpa
de acerola (5%), variando também o teor de sacarose (de 5% a 17%),
Matsuura et al. (2004) observaram que o aumento dos teores de polpa de
mamao e sacarose influenciaram positivamente a aceitacdo sensorial dos
néctares mistos (até os niveis de 39% e 17%, respectivamente).

Uma bebida foi elaborada a base de sucos de tangerina, péra e uva
como maiores constituintes, sendo também adicionados sucos de manga,
goiaba e abacaxi em menores quantidades para real¢ar o sabor. As misturas
foram preparadas com 15 % de conteudo de suco e observou-se que as
misturas preparadas com propor¢des iguais de tangerina, péra, uva e manga
tiveram aceitabilidades mais altas (SANDHU e SIDHU,1992).

Uchda Junior (2001) estudou a mistura com sucos de frutas clarificados,
obtendo através de testes sensorias uma maior preferéncia pelo produto
elaborado com 75% de suco de abacaxi, 20% de suco de laranja e 5% de
limado, sendo os solidos soluveis ajustados para 10,5 e o pH para 3,5. O mesmo
autor ainda testou a carbonatacdo desta bebida com 2 atm, observando uma
maior aceitagao pelo produto ndo carbonatado.

Em outros estudos foram observadas misturas de frutas com outros
vegetais. Branco e Gaspareto (2003) estudaram misturas de sucos de laranja e
cenoura com polpa de laranja. CHEHADI e VIEIRA (2004) estudaram uma
mistura ternaria de manga, laranja e abacaxi. Tiwari (2000) obteve boa
aceitagdao sensorial de um suco pronto para beber com 30% de polpas de
goiaba e mamao nas proporgdes de 70:30.

Outro fator que deve ser considerado nas misturas € o fator econdémico.
Dependendo do ano, localizacédo, sazonalidade e outros fatores, pode haver

variacées nos custos das misturas, principalmente quando se trabalha com
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frutas sazonais, podendo-se optar por frutas mais baratas e regionais para

servirem de base para as misturas (Tabela 3).

Tabela3- Epocas de producéo brasileira de algumas frutas tropicais.

Frutas Epoca da colheita (meses)
Abacaxi Junho — Novembro
Acerola Janeiro — Maio

Caju Setembro — Dezembro

Goiaba Fevereiro. — Junho
Graviola Fevereiro — Maio

Manga Novembro — Janeiro

Maracuja Novembro — Junho

Fonte: MAIA (2000)

3.3. Adicdo de componentes com alegacdes funcionais e/ou de saude

Além da mistura de frutas em bebidas, tem sido também estudada a
adicdo de componentes com alegagédo de propriedades funcionais, visando a
elaboracdo de uma bebida de frutas enriquecida. Lajolo (2005) relata que
alimentos funcionais, ou alimentos com alegagdes funcionais ou de saude,
podem ser descritos como alimentos semelhantes em aparéncia ao alimento
convencional, consumidos como parte da dieta usual, capazes de produzir
demonstrados efeitos metabdlicos ou fisioldgicos uteis na conservacéo de uma
boa saude fisica e mental, podendo auxiliar na reducdo do risco de doencas
cronico-degenerativas, além de suas fungdes nutricionais basicas.

Um repositor hidroeletrolitico a base de sucos de acerola e caju foi
formulado com suco de caju e acerola, com 33% de polpas de frutas (sendo,
70% de polpa de acerola e 30% de polpa de caju), 67% de agua filtrada, a qual
foi adicionada 0,06% de citrato de sddio, 0,06% de cloreto de sédio e 5% de
acgucar. A formulacdo do repositor atendeu as especificagbes requeridas para
um produto destinado a repor liquidos e sais perdidos durante a atividade fisica
(WOLKOFF et al, 2004).

Objetivando a elaboracdo de um produto com alegagdes funcionais,

Freitas e Jackix (2004) adicionaram frutooligossacarideos e pectina citrica num
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néctar misto de cenoura e laranja, sendo esta bebida bem aceita em testes
sensoriais.

A soja também vem sendo adicionada aos sucos de frutas. Ukwuru e
Adama (2003) enriqueceram uma bebida a base de suco de mamao com soja,
visando obter um produto rico em proteinas e carotendides.

A Procter-Gamble desenvolveu o Spire Energy, um produto a base de
guarana e Ginseng, em que se utiliza o seguinte apelo: “Sistema Repositor de
Energia que contém uma mistura de carboidratos, guarana e cha verde
(Ginseng) que, em combinagao, sdo capazes de fornecer energia”.

A Snapple desenvolveu o Fire, um produto cujos ingredientes funcionais
sdo uma combinagdo de extrato de guarana, Ginkgo biloba e Ginseng.
Segundo a empresa que desenvolveu o produto, essa mistura presente na
bebida seria capaz de “fornecer ao corpo humano uma estimulante energia
natural”.

Apesar da presenca dos alimentos funcionais ja nos supermercados, e 0
crescimento e desenvolvimento do mercado destes produtos estdo garantidos
pelo consumidor que mostra grande interesse por estes produtos. Este ainda é
um mercado relativamente novo, com alto potencial de crescimento e
diversificagdo, composto por consumidores mais exigentes e informados;
porém, devera ser acompanhado pela constante manutengcdo da imagem de
seguranga e alta qualidade dos produtos. Portanto, cabe aos orgaos
governamentais, em parceria com o meio cientifico, como ja vem ocorrendo no
Brasii e em outros paises, uma atualizagcdo constante de suas
regulamentagdes, com testes comprovando as alegacgbes funcionais, que
justifique o precgo diferenciado destes produtos.

Os alimentos com alegagdo de propriedades funcionais tém sido
regulamentados no Brasil através das resolugdes n° 16, 17, 18 e 19 de 30 de
abril de 1999 (BRASIL, 1999a, b, c, d), resolugdo n° 23, de 15 de margo de
2000 (BRASIL, 2000b) e resolugdo RDC n° 2 de 2002 (BRASIL, 2002),
publicadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), tratando
desde as diretrizes basicas para analise e comprovagao destas propriedades
até procedimentos para registro. Todos os produtos, como novos ingredientes,
produtos ou algum produto que tenha alegagdo no rétulo passam por uma
comissao no Ministério da Saude para ser registrado. A primeira coisa que se

deve fazer € demonstrar que o produto € seguro a saude humana. A segunda
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coisa diz respeito a alegacao que é feita, devendo-se demonstrar as evidéncias
cientificas para que aquilo que esta escrito no rotulo seja verdadeiro
cientificamente. A legislacdo permite dois tipos de alegac¢des: de conteudo, ou
seja, o que contém e em que quantidade; de fungao, referente ao papel do
ingrediente no metabolismo.

No caso de uma nova propriedade funcional, ha necessidade de
comprovacgao cientifica da alegagao de propriedades funcionais e ou de saude
e da seguranga de uso, segundo as Diretrizes Basicas para Avaliagdo de Risco
e Seguranca dos Alimentos (BRASIL, 1999d). As alegacbdes podem fazer
referéncias a manutencao geral da saude, ao papel fisioldgico dos nutrientes e
nao nutrientes e a redugéo de risco a doengas. Nao sédo permitidas alegagdes
de saude que fagam referéncia a cura ou prevengdo de doengas (BRASIL,
2002; BRASIL, 1969).

4. EXTRATOS DE Ginkgo biloba E Panax ginseng

A farmacopéia antiga de diferentes regides do mundo registrou
numerosas ervas medicinais possuidoras de potencial psicotrépico. Estas
oferecem um repertério vasto de substéncias potenciais que podem ser
desenvolvidas na farmacéutica psiquiatrica moderna. Realmente, quase 25%
das drogas convencionais de hoje originaram direta ou indiretamente de
plantas; muitas drogas psicoativas valiosas, como yohimbine, efedrina,
tubocurarina, e galantamina, foram descobertas pelo estudo de remédios
indigenas (CARLINI, 2003; HOUGHTON e SETH, 2003; DE SMET, 1997).

Um numero crescente de produtos herbarios, representado por Erva de
St. John, ginseng, kava, e Ginkgo biloba, foi introduzido em pratica psiquiatrica
na ultima década. Também ha um numero grande de medicamentos herbarios
que tiveram seus potenciais terapéuticos avaliados em uma variedade de
modelos animais, e foram investigados seus mecanismos de acdes por
aproximacoes neuroquimicas. Estes estudos proveram informagao util para o
desenvolvimento de novas farmacoterapias de plantas medicinais para uso em
psiquiatria clinica. Os beneficios clinicos potenciais de algumas plantas
medicinais comumente usadas em pratica psiquiatrica foram avaliados em
algumas revisdes (DESAI e GROSSBERG, 2003; LINDE et al., 2001a, 2001b;
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BEAUBRUN e GRAY, 2000; LAKE, 2000; FUGH-BERMAN e COTT, 1999;
WALTER e REY, 1999; WONG et al., 1998).

Os consumidores estdo utilizando cada vez mais ervas como
suplementos alimentares da dieta na forma de pilulas, mas as empresas
também estdo adicionando estas ervas em produtos alimenticios, como
bebidas, barras nutritivas, doces e “snacks” (OHR, 2003).

Alguns extratos vegetais vém sendo estudados, com relagdo aos seus
valores funcionais, dentre eles estdo Ginkgo biloba e Panax ginseng (OHR,
2003; BIRKS et al., 2002; ELLIS e REDDY, 2002; RABHIN, 2002; AACR, 1994;
CANCER, 1994). A Figura 3 destaca a evolugao do volume de vendas de dez
medicamentos fitoterapicos a base de plantas medicinais selecionadas, no
periodo 1999-2002.
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Figura3-  Evolucdo da quantidade vendida dos medicamentos. Brasil, 1999-

2002. Fonte: IMS Health — dados pesquisado em outubro de 2003
citado por Turolla e Nascimento (2006).

A arvore de Ginkgo biloba foi mencionada na Medicina Chinesa ha 5000
anos atras. A Ginkgo biloba € a unica espécie viva membro da familia
Ginkgoaceae e ordem Ginkgoales. A morfologia da arvore de Ginkgo
apresentou poucas variagdes durante 100 milhdes de anos e por esta razéo

esta é frequentemente chamada de um “féssil vivo” (NAKANISHI, 2005).
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A Ginkgo biloba gerou imenso interesse por seu valor reputado em
tratamento de memdria (VAN BREEK e HARDMAN, 2000). Mais de sete
bilhbes de ddlares estdo sendo anualmente gastos em medicamentos
botanicos, e a Ginkgo biloba estd como a primeira mais vendida. Cinquenta
milhdes de arvores de Ginkgo biloba estdo plantados, especialmente na China,
Franca, e Estados Unidos, na Carolina do Sul, produzindo mais de 8000
toneladas de folhas secas por ano para garantir a demanda comercial pelos
produtos de Ginkgo biloba (SCHMID, 1997).

O extrato de Ginkgo biloba € um dos extratos vegetais mais estudados
nos ultimos anos, sendo objeto de mais de 500 estudos cientificos nos ultimos
30 anos. O extrato de Ginkgo biloba mais pesquisado no mundo todo foi
desenvolvido em conjunto por pesquisadores da Franga e Alemanha e é
conhecido na literatura cientifica pelo cédigo EGb761. A administracdo do
extrato de Ginkgo biloba melhorou uma variedade de sintomas ligados as
funcdes cerebrais de cognicdo como melhoria da qualidade da memdria, dos
estados de alerta e atencdo e de humor, mostram os estudos de Ohr (2003) e
Birks et al. (2002) e revelou-se eficaz no alivio de sintomas como maos e pés
frios que sdo comuns na menopausa € resultam de problemas com a
circulagao sanguinea. Suas substancias podem melhorar estados depressivos,
mas ha necessidade de mais investigagdes sobre esse efeito, em particular
(DEFREUDIS, 1991).

O extrato de Ginkgo biloba é derivado da coleta das folhas verdes de
ginkgo que foram desenvolvidas especificamente para propositos
farmacéuticos. As folhas sao tratadas com uma mistura de acetona e agua; o
solvente organico é removido e o extrato é processado, seco e padronizado.
Extratos de Ginkgo biloba adequadamente padronizados contém
aproximadamente 24% de flavondides gicosilados, 6% de terpenos trilactonas
(ginkgolides, bilobalide) (Figura 4), 7% de protoantocianidinas e acidos
organicos de baixo peso molecular. Bilobalides s&o responsaveis por
aproximadamente 2,9% do extrato de Ginkgo biloba padronizado. Estudos tém
indicado bilobalide pode ter propriedades neuroprotetoras (DEFEUDIS, 2002;
MAURI et al. 1999; BLUMENTHAL et al., 1998; KLEIUNEN e KNIPSCHILD,
1992; DEFREUDIS, 1991) (Tabela 4).
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Figura4 -  Estruturas dos componentes da Ginkgo biloba. Fonte: Dewick

(2003).

Tabela4 - Componentes principais da folha de Ginkgo biloba e extrato EGb

761.
Constituintes Folha EGb 761
Flavonodides glicosilados (%) 0,5-3,5 21,6-26,4
Terpenos trilactonas (%) 0,065-0,4 5,4-6,6
Ginkgolideos (%)
Ginkgolideo A (GA) 0,046 1,49
Ginkgolideo B (GA) 0,038 0,58
Ginkgolideo C (GA) 0,075 2,57
Ginkgolideo J (GA) 0,015 0,73
Bilobalide (%) 0,05-0,8 2,6-3,2
Proantocianidinas (%) 4-12 7-9,5
Acido gincélico (mg/Kg) 0,88-12,43 <5

Fonte: Mauri et al. (1999)

Ha muitos trabalhos que comprovam a eficacia do extrato de Ginkgo

biloba (Tabela 5).
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Tabela5- Exemplos de trabalhos que comprovam a eficacia do extrato de

Ginkgo biloba

Tratamento

Autor

Previne agregacao (-amiloide
Protege células hipocampais contra a toxicidade induzida por

fragmentos de peptideos B-amiléides: de proteger células do
hipocampo contra a toxicidade induzida por H,O..

Deméncia, Doencga de Alzheimer

Melhoria da memoria

Claudicacgao intermitente

Zumbido

Degeneragao macular relacionada a idade

Asma

Disfungao sexual
Hipoxia

Doenga de Raynaud
Acrocianoses
Sindrome post-plebitic

Isquemia

Luo et al., 2002

Bastianetto e Quirion
(2002)

Altiok et al. (2006)

DeKosky et al. (2006)
Oken et al. (1998)
Hofferberth (1994)
Kanowski et al. (1996)
Le Bars et al. (1997)
Rogers et al. (1998)

Salomén et al. (2002)

Pittler e Ernst (2000)

Schweizer e Hautmann
(1999)

Peters et al. (1998)
Drew e Davies (2001)
Evans (2000)

Li et al. (1997)

Cohen e Bartlik (1998)
Schaffler e Reeh (1985)
WHO (1999)

WHO (1999)

WHO (1999)

Liu (2006)

Também se tém associado o consumo de extrato de Ginkgo biloba as

acgdes fisiologicas, como vasodilatagéo, inibicdo da agregagao de plaquetas,

aumento da utilizagdo do oxigénio e glicose e agao para melhorar a circulagéo

periférica, além de reduzir a formagao de radicais livres de oxigénio nos tecidos
nervosos (OHR, 2003; BIRKS et al., 2002; BLUMENTHAL et al., 1998).

A fracéo flavondide, constituida pela miricetina, quercetina e rutina, tem

sido apontada por varios autores como a

responsavel pelos efeitos

antioxidantes do EGb761 e protegem as células dos danos causados pelos
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radicais livres, particularmente dos danos na camada lipidica da membrana
celular. Assim, Tosaki et al. (1993) verificaram que o EGb761 teria efeito
cardioprotetor, através da acao direta desta fracdo como captador de radicais
livres produzidos em coragdo murino submetido a isquemia e reperfusdo. O
ginkgolideo N é o antagonista do receptor do fator ativador de plaquetas (FAP),
dai suas propriedades de antiagregacdo plaquetaria. O FAP promove a
agregacéao das plaquetas e esta envolvido em muitos dos efeitos da resposta
alérgica. Os ginkgolideos aparentemente bloqueiam estas reacbes e ainda
aumentam a fluidez do sangue para favorecer a circulagdao (LUO, 2001;
TYLER, 1994).

Os extratos concentrados de ginkgo sdo comercializados na forma sdlida
ou liquida, em tabletes ou capsulas contendo 40 mg de EGb761. A dose
normal para adultos € de 120 a 160 mg ao dia (TYLER, 1994). A dose
recomendada para insuficiéncia cerebrovascular e para os primeiros estagios
da doenca de Alzheimer € de 240mg diariamente. Um periodo de 6 a 8
semanas é aconselhavel para determinacédo do efeito terapéutico do EGb761
(BROWN, 1996).

Trés efeitos biologicos, consistentemente demonstrados in Vvitro,
sustentam os possiveis beneficios da Ginkgo Biloba na fisiologia de Alzheimer
e outras deméncias: prevencdo de neurotoxicidade pelo B-amildide, a inibicdo
de vias apoptoticas e a protecdo contra danos oxidativos. O EGb761 mostrou-
se capaz de inibir a formacdo e a agregacdo de B-amildide em células de
neuroblastoma geneticamente modificadas, expressando duplamente as
mutagcbes APP695 e PS1 (swe/D9). Os bilobalideos protegeram neurdnios
contra o estresse oxidativo e bloquearam mecanismos de apoptose em seus
estagios iniciais, atenuando os efeitos da caspase-3, Bax, p53 e c-Myc em
células PC12 expostas a estimulos proapoptoéticos. Além disso, o antagonismo
dos bilobalideos sobre a sinalizacdo do PAF também inibiu cascatas
apoptéticas dependentes da ativacdo da proteinaquinase C, guardando
semelhangas com a agao do fator de crescimento neuronal. Finalmente, o
EGb761 mostrou-se capaz de melhorar a peroxidacio lipidica, atenuando a
oxidagdo da glutationa e os danos oxidantes subsequentes para o DNA
mitocondrial (FORLENZA, 2003).

Propriedades neuroprotetoras do extrato de Ginkgo Biloba tém sido
verificadas em ratos (HOFFMAN e STEIN, 1997; OYAMA et al., 1996;
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BOLANOS-JIMENEZ et al.,, 1995; ATTELLA et al., 1989) e em humanos
(MAITRA et al., 1995).

Em uma revisdo de estudos com utilizacdo de Ginkgo biloba para
melhora de zumbidos, Smith et al. (2005) observaram que apesar de alguns
estudos clinicos apresentarem resultados positivos, estes estudos sdo poucos
e foram limitados por falhas de planejamento, ou apresentaram pequeno efeito
significativo, ou entdo os resultados ndo foram publicados em revistas
cientificas, o que ndo garante a qualidade da pesquisa. Por outro lado, em
alguns trabalhos clinicamente mais sistematicos, publicados em periddicos
respeitados, observaram-se resultados negativos e sugerem que o extrato de
Ginkgo biloba € um pouco mais eficaz no tratamento de zumbidos que um
placebo. Portanto, a utilizacido desse extrato para o tratamento de zumbido
pode impedir que pacientes busquem terapias realmente eficazes.

Os efeitos da Ginkgo biloba sobre a cognicdo normal foram avaliados
por alguns estudos controlados em amostras com adultos e idosos. O uso de
180 mg/dia de Egb761 durante seis semanas em 48 adultos com mais de 55
anos associou a melhoria objetiva na velocidade de processamento cognitivo,
além de uma impresséao subjetiva de melhora das atividades gerais de memoria
(MIX e CREWS, 2000).

Santos et al. (2003) verificaram a reducdo da viscosidade sanguinea e
melhoria das propriedades cognitivas num estudo com homens de idade entre
60 e 70 anos, com tratamento com ingestdao de 80 mg de extrato de Ginkgo
biloba durante oito meses.

Doses agudas de Ginkgo biloba foram associadas ao melhor
desempenho da memodria operacional em voluntarios de 30 a 59 anos
(RIGNEY et al., 1999) e melhora da atengdo e da memdria em adultos jovens
(KENNEDY et al., 2000).

Os relatos de efeitos colaterais leves sobre o uso de EGB incluem
queixas gastrintestinais, dor de cabeca, reagbes alérgicas de pele, mas essas
reacdes sao raras (KLEIJEN e KNIPSCHILD, 1992). A planta inteira,
particularmente a polpa de ginkgo, tem sido associada com reagdes alérgicas
(GINKGO, 1994). O extrato de Ginkgo biloba deve ser usado com cautela por
pessoas que estdo tomando anticoagulantes ou acetaminofeno, pois o extrato
potencializa estes efeitos (ROWIN e LEWIS, 1996).
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Nenhum efeito adverso sério foi atribuido ao EGb-761. Raramente
pacientes tém desenvolvido reagdes alérgicas na pele, leve desconforto
gastrintestinal e dor de cabeca (LE BARS et al. 1997; KANOWISKI et al., 1996;
KLEIJNEN e KNIPSCHILD, 1992). Um pequeno numero de casos estudado
tem reportado a ocorréncia de sangramento espontdneo em pacientes que
usaram extrato de Ginkgo biloba (MATTHEWS, 1998 citado por MACLENNAN
et al. 2002). Cuidados especiais devem ser tomados quando o paciente estiver
fazendo uso de anticoagulantes, visto que a fragdo terpeno do EGb-761
contém antagonista do receptor de PAF (MACLENNAN et al., 2002).

Ha razao para se questionar os efeitos colaterais adversos potenciais do
extrato de Ginkgo biloba que sdo consumidos sem supervisdo médica. Estes
extratos tém efeitos vasodilatadores, e combinados com drogas como
aspirinas, podem potencializar o aumento do sangramento. Porém, a maioria
das evidéncias de complicagbes hemorragicas apos a administracéo de extrato
de Ginkgo biloba sdo casos nao cientificos ou relatos de caso. Em uma
tentativa recente com placebo-controlado em voluntarios machos, Kohler et al.
(2004) comparou tempo de sangramento, parametros de coagulagido e
atividade plaquetaria em resposta a administracao de 2x120 mg/dia de EGb
761 durante sete dias. Os pesquisadores ndo acharam nenhuma diferenca
significativa em quaisquer destas medidas e concluiram que ndo ha nenhuma
relacdo causal entre o uso de extrato de Ginkgo biloba sozinho e eventuais
casos de hemorragia.

Outro extrato bastante estudado € o extraido das plantas Ginseng,
membros da familia Araliaceae que estdo entre as mais antigas e nobres de
todas as ervas medicinais. As aplicagdes do Ginseng na medicina moderna
incluem a regulacdo da pressao sanguinea e da glicemia, aumento da
utilizacao de oxigénio, combate a fadiga e aumento das fungbes imunes
(DEWICK, 2003; OHR, 2003; ELLIS e REDDY, 2002).

O Ginseng é considerado como o mais importante dos ténicos. Ele é
amplamente prescrito para aqueles pacientes em condi¢cdes debilitadas.
Pesquisas cientificas mostram que o Ginseng consegue melhorar a
adaptabilidade das respostas nervosas e aumenta a sintese de proteinas e de
acidos nucléicos. O Ginseng possui também varias acbes antiestresse bem
documentadas. Ele aumenta a capacidade do corpo humano de se ajustar as

variagcdes de temperatura e possui um efeito antifadiga significante. O Ginseng
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auxilia as pessoas a superar estresse fisico e mental. O Ginseng Siberiano
possui funcdo similar ao Ginseng Chinés: com suas propriedades
adaptogénicas, ele possui a capacidade de melhorar a saude geral, a
resisténcia a doencas e os "niveis de energia" daqueles que o utilizam. O
Ginseng Americano possui propriedade fria. Além de auxiliar o Ginseng Chinés
e Siberiano a "aumentar a energia", ele harmoniza a férmula como um todo
(ROBBERS et al., 1997).

As diferentes espécies de Ginseng sdo membros do género Panax, da
familia Araliaceae. Sdo comercializadas as espécies Panax ginseng (nativo da
China, mas atualmente cultivado na Russia, Coréia do Sul e Japao), Panax
quiquefolius (norte americano), Panax japonicus (Ginseng japonés), Panax
notoginseng, Panax elegantior (Ginseng-pérola), Panax pseudoginseng
(Ginseng dos Himalaias) e Panax zingiberensis. Plantas similares no aspecto e
atributos tém sido referidas também como “Ginseng", tais como o Ginseng
siberiano (Eleutherococcus senticosus ou eleuthero), o Ginseng brasileiro
(Pfaffia paniculata) e outras (GINSENG, 2002).

O ginseng € um fitoterapico oriental tradicional importante usado
mundialmente. Mais de 10 espécies de Panax diferentes (Araliaceae) sao
usadas como fitoterapicos herbarios, sendo o Panax ginseng (ginseng asiatico)
o mais utilizado. Aproximadamente 200 substancias foram isoladas e
caracterizadas no Panax ginseng, como ginsenosideos, poliacetilenos,
alcaldides, polissacarideos, oligossacarideos, oligopeptideos, flavondides,
lipideos, vitaminas e minerais.

O grupo de constituintes ativos do Ginseng é conhecido como
Ginsenosideos pelos investigadores japoneses e, ou panaxosideos pelos
pesquisadores russos. Os polissacarideos, polipeptidios e o fitosterol presentes
na raiz tém amplos efeitos bioldgicos. A raiz também contém d6leos essenciais e
nutrientes, incluindo selénio, vitamina C e vitaminas do complexo B
(DREAMWATER, 2005; ATTELE et al., 1999).

Os ginsenosideos sdo saponinas de triterpenos, sendo considerados a
principal fracdo biologicamente ativa do Panax ginseng (ZHU et al., 2004).
Aproximadamente 30 ginsenosideos foram caracterizados de diferentes
variedades de ginseng, com o ginsenosideo Ry.1, sendo o constituinte mais
abundante da série dos didis. O ginsenosideo Ry € geralmente o principal

componente representativo da série dos tridis. Outras variantes sdo mostradas
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na Figura 5. Os ginsenosideos Ry.1 € Rg.1 parecem ser os mais representativos
do Panax ginseng (DEWICK, 2003). Os ginsenosideos sao glicosidios e
baseado em trés tipos de agliconas; protopanaxadiol, protopanaxatriol e um
tipo de acido oleandlico. Estudos farmacolégicos tém mostrado que a
bioatividade de ginsenosideos diferentes variam e dependem do tipo de

aglicona e do agucar presente em sua estrutura (ZHU et al., 2004).

O acido oleandlico também € produzido pela hidrolise das saponinas do
Panax ginseng, e esta presente em algumas saponinas estruturais (DERWICK,
2003).

As espécies de Ginseng diferem em sua composicdo e mecanismos de
acao. O Panax ginseng € o mais complexo, com 13 ginsenosideos
identificados, que sdao compostos semelhantes ao esterol conhecido como
glicosidio saponina. Devido a interagdo dos ginsenosideos, todos presentes na
raiz da planta, onde ocorrem em pequena quantidade, a raiz inteira € usada
para as preparagdes medicinais. A interacdo destes compostos é evidenciada
pelas agbes dos ginsenosideos Rb1 e Rg1, que exercem diferentes, mas
harmoniosas, influéncias sobre o organismo. Rb1 tem um efeito hiperativo
sobre a pressao sanguinea e um efeito leve de sedativo, enquanto o Rg1 é
pensado que exerce uma acado estimulante leve sobre o sistema nervoso
central (MURRAY, 1995).

Nos ultimos 20 anos foram realizados numerosos estudos
farmacoloégicos em extratos de Panax ginseng. Entre varios efeitos, os
seguintes sao considerados pertinentes (SOLDATI, 2000): efeito removedor de
radicais livres, estimular o sistema imunoldgico e agdo no sistema nervoso
central.

O Panax ginseng exibe uma diversidade de acgdes protetoras para
doengas cardiovasculares inclusive redugao de pressao sanguinea (JEON et
al., 2000; SUNG et al., 2000; HAN et al., 1998; KIM et al., 1994), antiesquemia
(CHU e CHEN, 1990) e efeito antioxidante (KIM et al., 1992).
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acido oleandlico
Figura 5 -  Estruturas dos componentes presentes no Panax ginseng. Fonte:

DEWICK, 2003.

As propriedades anti-diabéticas de extratos de raiz de Ginseng ja eram
demonstradas por cientistas japoneses em 1920 (WANG, 1980; WANG, 1965).
Desde entédo, o efeito da redugédo da glicose sanguinea pela raiz de Ginseng
vem sendo frequentemente investigado (VUKSAN et al., 2001; VUKSAN et al.,
2000; SOTANIEMI 1995; ACKERKNECHT, 1982).

demonstrou a redugdo, em jejum, dos niveis de glicose sanguinea e uma

et al, Um estudo

melhora na hemoglobina glicosilada em pessoas diabéticas que receberam
doses de 200 mg de Ginseng asiatico (SOTANIEME et al., 1995).
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O Ginseng também é conhecido como um adaptégeno, uma substancia
que reduz excessos, estimula estados deficientes, exerce uma acado de
equilibrio, e ndo é téxico. O efeito do Ginseng na melhora do desempenho
mental ou fisico ou na contengdo da fadiga mental ou fisica foi comprovado
primeiramente em animais (TYLER, 1994).

O aumento do sistema imunolédgico pode ser um beneficio derivado do
seu uso constante (por oito semanas). Voluntarios sadios, que receberam 100
mg de um extrato padronizado de Ginseng num estudo clinico, mostraram uma
melhoria na atividade de células de defesa, produgao de interferon e atividade
macrofaga (SCAGLIONE et al., 1990).

A dose recomendada de 100 mg, uma a duas vezes ao dia, usando uma
preparagao de 4 a 7% de ginsenosideos, € geralmente considerada segura
(GINSENG, 1990). O uso ciclico do Ginseng por duas a trés semanas, com um
intervalo de uma a duas semanas de descanso, & recomendado. Efeitos
colaterais do Ginseng, conforme relatado, incluem nervosismo e possivel
insénia, o que pode diminuir depois de um uso continuo e com a diminuigdo da
dosagem. Também ha relatos de que o consumo por longo tempo de Ginseng
pode ter efeitos adversos que incluem hipertensdo e diarréias leves,
conhecidos como “sindrome do abuso de Ginseng”. Individuos com
hipertensdo s&do aconselhados a ndo usar Ginseng. Esses relatos estdo
geralmente associados a ingestdo de doses altas da erva, acima de 15g ao dia
com o uso concorrente de outros estimulantes como a cafeina (MATHAI, 2003;
TYLER, 1994).

Além de seus efeitos benéficos isoladamente, os estratos de Ginkgo
biloba e Panax ginseng vém sendo testados quando ministrados
associadamente. O efeito da combinagdo Ginkgo biloba/Panax ginseng foi
testado com pacientes de meia idade, obtendo melhora na qualidade da
memoria de uma maneira geral (WESNES et al., 2000; WESNES et al., 1997).

Pesquisas com extratos combinados de Ginkgo biloba e Panax ginseng
indicaram aumento nas fungdes cognitivas (PETKOV et al., 1993). Num estudo
onde foram aplicadas doses unicas separadas de Ginkgo biloba, Panax
ginseng, e uma combinagdo dos dois extratos, puderam ser observadas
melhoras diferentes no desempenho cognitivo em voluntarios jovens saudaveis
(KENNEDY et al., 2002).
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Para Defelice (1995), a maioria dos alimentos funcionais esta na
categoria “potencial”’, o que indica a necessidade de pesquisa basica e de
pesquisa clinica. Kurzer (1993) alertou para o fato de que certos fitoquimicos
poderiam diminuir o risco de uma doenga, mas aumentar o de outras e devem
ser considerados como suplementos para uma dieta balanceada e estilo de
vida saudavel. Portanto, ha a necessidade de se conhecer o mecanismo de
acao destes componentes, a quantidade a ser ingerida, efeito do
processamento e armazenamento, e de seguranga destes compostos.

Um erro comum entre quem usa esse tipo de recurso € esquecer que,
como qualquer medicacao, as plantas medicinais, mesmo sendo substancias

naturais, exigem muita cautela.
5. FORMULACAO E DELINEAMENTO DE MISTURAS

O planejamento de experimentos €& a atividade estatistica mais
importante, sendo que a esséncia de um bom planejamento consiste em
arquitetar um experimento de forma que ele seja capaz de fornecer exatamente
a informacao desejavel (BARROS NETO, 1995).

Varias técnicas de otimizagao sao utilizadas, dentre elas, Planejamento
Fatorial (completo e fracionado), Metodologia por Superficie de Resposta,
Planejamento Experimental para Mistura e Planejamento Simplex.

Os planejamentos experimentais para o estudo de misturas tém uma
importante diferenga em relacdo aos planejamentos tradicionais de superficies
de respostas. As propriedades de uma mistura sao determinadas pelas
proporgdes de seus ingredientes, e ndo pela sua quantidade total. Além disso,
as proporcoes dos diversos componentes de uma mistura nao sao
independentes. A soma de todas elas tem que dar sempre 100%. Para uma
mistura de q componentes, portanto, pode-se escrever i =1 (Eq. 1), em

=
que Xx; representa a proporgcdo do i-ésimo componente numa escala em que
100% corresponde a um (BARROS NETO et al., 1995).

A representacdo geométrica do espago contendo os q componentes
consiste de todos os pontos localizados em um simplex regular de dimensdes
(g — 1) que é dependente das restricbes de x;. Para trés componentes (q = 3), o

simplex € um tridngulo equilatero. A existéncia de limites inferiores para as
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proporgcdes dos componentes limitam a regido experimental a ser investigada e
torna conveniente a formulagdo do problema em termos de
pseudocomponentes. Os pseudocomponentes s&o definidos como
combinagdes dos componentes originais e a principal razédo para introduzi-los é
que, normalmente, tanto a construgdo dos delineamentos como o ajuste dos
modelos sdo mais faceis, quando feitos no sistema de pseudocomponentes, do
que no sistema dos componentes originais (MORI et al., 1997).

Para otimizar as propriedades de uma mistura mudando a sua
formulagao, as novas proporgdes tém de continuar obedecendo a Equagao 1. A
existéncia dessa restricdo impde algumas modificacbes nas metodologias de
superficie de respostas tradicionais, para adapta-las aos problemas especificos
das misturas. Esses métodos modificados de analise de misturas tém
encontrado larga aplicagdo na ciéncia, na engenharia e particularmente na
industria (BARROS NETO et al., 1995; CORNELL, 1990).

Conforme BARROS NETO et al. (1995), as etapas de uma investigagao
das propriedades de uma mistura s&do idénticas aquelas empregadas para
sistemas com variacdes independentes. Comecga-se postulando um ou mais
modelos para descrever as propriedades de interesse em fungdo da
composicdo da mistura. Planeja-se o experimento, especificando as
composi¢cdes das misturas a serem estudadas tendo como objetivo determinar
os parametros do modelo testado com o minimo de erro. Finalmente, o ajuste
do modelo aos resultados experimentais é avaliado e comparado com os
resultados de modelagens alternativas. A forma escolhida para o modelo
determina quais s&o as composi¢cdes mais adequadas, para obtencdo de
estimativas dos seus parametros.

A interpretagao das propriedades da mistura e a selecao da composicao
ou componentes que produzem uma regiao 6tima da superficie investigada é
facilitada plotando a forma tridimensional da superficie, bem como pelas curvas
de nivel (MORI et al, 1997).

Um delineamento de trés componentes e dez tratamentos pode ser
representado conforme a Tabela 6 e ilustrado na Figura 6. Ha trés vértices, os
pontos 1, 2 e 3, cada um representado 100% de um componente, os pontos 4,
5 e 6 representando misturas de 50/50 de cada par de componente e um ponto

central 7, representando quantidades iguais de cada componente. Além disso,
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ha trés pontos no interior do tridngulo, 8, 9 e 10, representando 66,7% de um

componente e 16,7% de cada um dos outros componentes.

Tabela 6 - Delineamento simplex de dez tratamentos para trés componentes.

Tratamento Componentes

X1 X2 X3
1 0
2
3 0
4 1/2 1/2 0
5 1/2 0 V2
6 0 1/2 V2
7 1/6 1/6 2/3
8 2/3 1/6 1/6
9 1/6 2/3 1/6
10 1/3 1/3 2/3

Figura6 -  Tratamentos representados em coordenadas triangulares. Fonte:
HARE, 1974.

6. AVALIACAO SENSORIAL

A avaliacdo sensorial € um importante recurso disponivel aos
profissionais que trabalham na area de desenvolvimento de produtos. Os testes
afetivos sao ferramentas importantes no desenvolvimento, otimizacdo e
garantia da qualidade de produtos (STONE e SIDEL, 1993).
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Para a realizagao da analise sensorial, podem ser aplicados métodos
discriminativos, descritivos ou afetivos. Os métodos afetivos incluem os testes
de preferéncia e os testes de aceitagcdo. Os testes de preferéncia medem a
preferéncia, por parte do consumidor, de um produto sobre os demais. Os
testes de preferéncia mais utilizados sdo os de comparagao pareada,
ordenacéo e preferéncia multipla variada. Os testes de aceitagao visam ampliar
0 quanto o consumidor gosta ou desgosta de um determinado produto ou
caracteristica do produto (MEILGAARD et al., 1988).

A escala hedbnica estruturada de nove pontos & provavelmente o
método mais utilizado para avaliar a aceitagdo de um ou mais produtos. E uma
escala simples e de facil uso pelos consumidores (STONE e SIDEL, 1993).

Segundo Stone e Sidel (1993), os testes de consumidor séo testes de
aceitacdo. Um teste de consumidor realizado com o protétipo de um novo
produto pode fornecer diversas informacgdes para a equipe responsavel pelo
desenvolvimento deste produto. Com este tipo de teste tem-se a oportunidade
de determinar o nivel de aceitacdo do produto por parte do consumidor,
baseando-se na percepcao sensorial do produto e ndo nos atributos que
podem ser dados ao produto por uma campanha publicitaria e/ou embalagem.
O teste ainda é muito util no diagndstico de problemas que podem ser desta
forma, percebidos pelos consumidores e corrigidos antes do produto ser
langado no mercado (LAWLESS e HEYMANN, 1998; STONE e SIDEL, 1993).

O teste de consumidor é um experimento cientifico, no qual as
caracteristicas sensoriais € 0 apelo do produto devem ser medidos
isoladamente sem a interferéncia da propaganda e/ou embalagem sobre o
produto. Deve-se buscar isolar o provador de todas as influéncias e/ou
conceitos sobre o produto que nao os percebidos pelos sentidos. Os individuos
devem participar do teste de acordo com o interesse ou mesmo pela reagao
positiva ao conceito utilizado no desenvolvimento do produto (LAWLESS e
HEYMANN, 1998 ; STONE e SIDEL, 1993)

Existem trés categorias basicas de teste de consumidor: o teste de
laboratério, o teste de localizacdo central e o teste realizado na casa do

consumidor.
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6.1. Andlise estatistica multivariada dos dados da aceitacao

Alguns autores (MATSUURA et al.,, 2004; SOUSA et al., 2003;
MATSUURA e ROLIM et al.,, 2002; TIWARI, 2000; MORI et al., 1997;
MOSTAFA et al., 1997) vém realizando estudos para otimizagdo de misturas de
frutas, sendo utilizados testes sensoriais afetivos para este fim. A avaliacdo por
meio de testes afetivos €, tradicionalmente, feita por meio de variancia
univariada e teste de médias. Assim, as vezes, a simples média de aceitagao,
quando existem categorias de consumidores com preferéncias opostas, faz
com que o resultado de um grupo cancele o do outro, resultando em meédias
que, muitas vezes, ndo apresentam diferenga significativa entre si.

Por esta razdo, a variabilidade individual dos dados deve também ser
considerada, e a estrutura dos dados analisada. Tais analises podem ser
realizadas pelo método estatistico denominado Mapa de Preferéncia Interno.
Nesse caso, os critérios avaliados sao identificados como dimensbes que
ocupam posi¢des ortogonais em uma representagdo grafica. Aliada a analise
de varidncia e testes de médias, o Mapa de Preferéncia Interno pode
complementar a analise de aceitagdo de um produto, explicando as
preferéncias dos consumidores, que se tornam assim informacgdes valiosas
(CARDELLO e FARIA, 2000).

Em estudo para otimizagdo de um néctar de manga enriquecido com
acerola, Matsuura et al. (1999) utilizaram Metodologia de Superficie de
Resposta e Mapa de Preferéncia, observando que o Mapa de Preferéncia
confirmou, de um modo geral, os resultados encontrados na superficie de
resposta, porém caracterizou consumidores cuja preferéncia ndo coincidia nem
com a formulagdo 6tima predita, nem com a preferéncia da maioria dos
consumidores.

A base fundamental da maioria dos métodos modernos para tratamento
de dados multivariados é a Analise por Componentes Principais (ACP) (BEEBE
et al., 1998; SHARAF et al., 1986), que consiste numa transformag¢ao da matriz
de dados com o objetivo de representar as variagbes presentes em muitas
variaveis, através de um numero menor de fatores. Constréi-se um novo
sistema de eixos (denominados rotineiramente de fatores, componentes
principais, variaveis latentes ou ainda autovetores) para representar as

amostras, nele a natureza multivariada dos dados pode ser visualizada em
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poucas dimensdes. Estas novas variaveis sao obtidas em ordem decrescente
de quantidade de informacao estatistica que descrevem, ou seja, a primeira
componente principal aponta a direcdo de maior variagdo dos dados, a
segunda, que € ortogonal a primeira, aponta outra direcdo que descreve a
maior variacao restante dos dados e assim por diante.

A Analise por Agrupamento Hierarquico € uma ferramenta excelente
para analise preliminar dos dados (BEEBE et al., 1998; SHARAF et al. 1986),
sendo util para determinar a semelhanga entre objetos e identificar amostras
andémalas.

A analise de agrupamento (Cluster Analysis) tem por objetivo reunir,
segundo algum critério de classificagdo, um conjunto de t unidades amostrais
(tratamento, progenitores, individuos, etc) em grupos através da avaliagéo de p
variaveis, de modo que exista homogeneidade dentro de cada grupo e
heterogeneidade entre eles (JONHSON e WICHERN, 1998). O processo de
agrupamento envolve basicamente duas etapas. A primeira relaciona-se com a
estimacdo de uma medida de dissimilaridade entre os tratamentos e a
segunda, com a adoc¢ao de uma técnica de agrupamento para a formagao dos
grupos (RIBEIRO JUNIOR, 2001). Estes resultados, quando visualizadas
através de diagramas conhecidos por dendrogramas, indicam as amostras
mais semelhantes entre si, ou seja, quanto menor a distancia entre os pontos,

maior sera a semelhanca entre as mesmas.
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CAPITULO |

OTIMIZACAO DE UM NECTAR TROPICAL MISTO DE CAJU, MANGA E
ACEROLA UTILIZANDO DELINEAMENTO DE MISTURAS E ANALISE
MULTIVARIADA

1. INTRODUCAO

Existe um mercado crescente para bebidas compostas de misturas de
frutas, principalmente frutas tropicais (BRANCO e GASPARETTO, 2003). Tais
produtos podem ser gaseificados ou ndao, com teor variavel de suco de frutas.
As bebidas mistas de frutas apresentam uma série de vantagens, como a
possibilidade de combinagdo de diferentes aromas, sabores e componentes
nutricionais (MATSUURA et al., 2004).

Os consumidores tém se mostrado cada vez mais exigentes em relagao
aos alimentos, buscando produtos que reunam qualidade sensorial, nutricional
e, se possivel, propriedades funcionais, isto €, que acrescentem, além do valor
nutricional, algum beneficio a saude. As frutas e seus produtos sao geralmente
bem aceitos pelos consumidores, além de representarem fontes importantes de
nutrientes e de compostos com propriedades funcionais. Frutas tropicais sao
amplamente aceitas pelos consumidores, e sao importantes fontes de
componentes antioxidantes.

Uma das frutas de expressiva produgéo no Brasil € o caju, porém pouco
mais de 10% da produgdo é aproveitada pela industria de sucos. Esse fato &
decorrente, muitas vezes, do desconhecimento de técnicas de armazenamento
que possibilitariam sua utilizacdo na safra e entressafra, o que nos leva a
ressaltar a importancia da agroindustria do suco para agregar valor, sobretudo
se pensarmos em cadeias agroindustriais. O caju € rico em vitamina C,
carotendides e componentes fendlicos (KUBO et al., 2006; ASSUNCAO e
MERCADANTE, 2003).

A manga, devido ao excelente sabor, aliado as boas caracteristicas
nutritivas e funcionais, tem ganhado importancia econémica, estando entre as

dez culturas mais plantadas no mundo, em aproximadamente 94 paises
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(MATOS, 2000). Contém quantidades consideraveis de componentes fendlicos
e carotendides (LUXIMON-RAMMA et al.,, 2003; NGUYEN e SCHWARTZ,
1999; STEINMETZ e POTTER, 1996).

A acerola, ao contrario, apresenta fraco apelo sensorial, e curta vida de
prateleira dos frutos; porém, possui elevado valor nutricional altas
concentragbes de vitamina C, também €& uma fonte rica de antocianinas e
carotendides, pigmentos antioxidantes que quando combinados sdo os
responsaveis pela coloragao da fruta (LIMA et al., 2005). Alguns autores tém
mencionado a possibilidade de utilizar suco de acerola como agente
enriquecedor de numerosos sucos e néctares pobres em vitamina C (JAIN e
KHURDIYA, 2004; MATSUURA et al., 2004; MATSUURA e ROLIM, 2002;
AKINWALE, 2000).

Matsuura e Rolim (2002) utilizaram sucos integrais comerciais
pasteurizados e congelados de abacaxi e acerola para formulagado de néctares
mistos. Foram elaborados néctares com 50% de suco, sendo a participacéo de
acerola nas formulacdes de 2,5% a 10%.

Em outro trabalho, utilizou-se suco de caju também para o
enriquecimento de misturas de sucos com vitamina C. Akinwale (2000)
desenvolveu quatro formulagdes de mistura de frutas (abacaxi, laranja, uva e
manga) com suco de caju, encontrando valores de vitamina C variando de
129,50 mg/100mL a 156,00 mg/100mL nos produtos finais, sendo todas elas
com valores de 3 a 8 vezes maiores do que nos sucos das frutas puros.

Tiwari (2000) obteve boa aceitagdo sensorial de um suco pronto para
beber com 30% de polpas de goiaba e mamao nas proporgdes de 70:30.

O planejamento de experimentos é a etapa estatistica mais importante,
sendo que a esséncia de um bom planejamento consiste em arquitetar um
experimento de forma que ele seja capaz de fornecer exatamente a informacéo
desejavel (BARROS NETO, 1995). Vaérias técnicas de otimizagdes sé&o
utilizadas, dentre elas, Planejamento Fatorial (completo e fracionado),
Metodologia de Superficie de Resposta, Planejamento Experimental para
Mistura e Planejamento Simplex.

O delineamento e analise de misturas € uma metodologia importante
para o0 desenvolvimento e otimizacdo de produtos alimenticios. As
caracteristicas de qualidade de um produto alimenticio normalmente

dependerdo das proporgdes dos ingredientes individuais que estao presentes
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nas formulagdes. Em contraste com métodos de delineamentos fatoriais
classicos, este método considera a interacdo entre os componentes da mistura
e estes também s&o considerados durante o planejamento e a analise dos
resultados. As proporcdes dos diversos componentes de uma mistura ndo sao
variaveis independentes, ja que a soma dos componentes sempre é de 100%
(DINGSTAD et al., 2004; BJERNE et al., 2000).

Conforme Barros Neto et al. (1995), as etapas de uma investigagao das
propriedades de uma mistura sao idénticas aquelas empregadas para sistemas
com variagdes independentes. Comega-se postulando um ou mais modelos
para descrever as propriedades de interesse em funcdo da composicdo da
mistura. Planeja-se o experimento, especificando as composi¢cées das misturas
a serem estudadas tendo como objetivo determinar os parametros do modelo
testado com o minimo de erro. Finalmente, o ajuste do modelo aos resultados
experimentais € avaliado e comparado com os resultados de modelagens
alternativas. A forma escolhida para o modelo determina quais sdo as
composi¢cdes mais adequadas, para obtencido de estimativas dos seus
parametros.

Alguns autores (MATSUURA et al.,, 2004; SOUSA et al., 2003;
MATSUURA e ROLIM et al.,, 2002; TIWARI, 2000; MORI et al., 1997;
MOSTAFA et al., 1997) vém realizando estudos para otimizagdo de misturas de
frutas, sendo utilizados testes sensoriais afetivos para este fim. A avaliagcado
através de testes afetivos €, tradicionalmente, feita por meio de varidncia
univariada e teste de médias. Assim, as vezes, a simples média de aceitagao,
quando existem categorias de consumidores com preferéncias opostas, faz
com que o resultado de um grupo cancele o do outro, resultando em médias
que, muitas vezes, ndo apresentam diferenga significativa entre si.

Por esta razdo, a variabilidade individual dos dados deve também ser
considerada, e a estrutura dos dados analisada. Tais analises podem ser
realizadas pelo método estatistico denominado Analise de Componentes
Principais (ACP). Nesse caso, os critérios avaliados sao identificados como
dimensdes que ocupam posigdes ortogonais em uma representagao grafica.
Aliada a analise de variancia e testes de médias, a Analise de Componentes
Principais pode complementar a analise de aceitagdo de um produto,
explicando as preferéncias dos consumidores, que se tornam assim

informagdes valiosas.
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Em estudo para otimizagcdo de um néctar de manga enriquecido com
acerola, Matsuura et al. (1999) utilizaram Metodologia de Superficie de
Resposta e Mapa de Preferéncia, observando que o Mapa de Preferéncia
confirmou, de um modo geral, os resultados encontrados através de superficie
de resposta, porém caracterizou consumidores cuja preferéncia nao coincidia
nem com a formulagdo 6tima predita, nem com a preferéncia da maioria dos
consumidores.

Objetivou-se, com o presente trabalho, desenvolver néctares mistos de
frutas tropicais, enriquecidos com vitamina C presente na polpa de acerola,
utilizando um delineamento de misturas para determinar as proporcoes das
polpas de acerola, caju e manga e determinar a formulagdo mais aceita

sensorialmente.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Caracterizacao das polpas de frutas

Polpas de caju, manga e acerola recém-extraidas e pasteurizadas pela
JANDAIA AGROINDUSTRIA S/A (Fortaleza, Brasil) foram utilizadas.

Foram realizadas as seguintes determinagdes nas polpas: pH, teores de
soélidos soluveis totais (SST), teor de acidez total titulavel, relacado SST/acidez e

vitamina C, de acordo com metodologia descrita em 2.4.

2.2. Formulacéo e delineamento experimental

Os néctares mistos formulados foram diluidos em agua mineral. Os
sélidos soluveis totais foram padronizados por meio da adicdo de sacarose
comercial.

O teor de sdlidos soluveis totais foi fixado em 11 °Brix, e o teor da
mistura de polpas, em 35%, sendo o minimo estabelecido pela legislagéo para
néctar misto de frutas (BRASIL, 2003). As propor¢des das polpas de caju,
acerola e manga em cada tratamento foram definidas segundo um
delineamento simplex aumentado de misturas, com 10 tratamentos (BARROS
NETO et al., 1995), conforme apresentados na Tabela 1. Para utilizagdo do

programa estatistico, a soma dessas trés proporgdes deveria ser igual a 1,00,
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ja que a soma de proporgdes de uma mistura deve ser igual a 100% e as
restricdes foram as seguintes: a propor¢do de caju deveria ser no minimo
12,25%; a de manga, no minimo 12,25%, e a de acerola, no minimo 1,75%;
sendo baixo este ultimo valor, pelo limitado apelo sensorial da acerola
(MATSUURA et al., 2004), o que poderia comprometer a aceitagao sensorial
em valores mais elevados na mistura (Tabela 1).

As polpas de frutas foram pesadas e homogeneizadas juntamente com a
agua e o agucar. Foram realizadas trés repeticdes para cada formulagdo. O
néctar resultante de cada tratamento foi submetido a um tratamento térmico a
90 °C por 60 segundos (FREITAS et al., 2006; JAIN e KHURDIYA, 2004),
envasado a quente em frascos de vidro de 200 mL com tampa plastica de

rosca, e esfriado em agua corrente.

Tabela1- Delineamento simplex aumentado de 10 tratamentos para as
formulagdes das misturas de frutas

Proporgdes das polpas

Tratamento Caju Manga Acerola
R N R N R N
1 21,00 0,60 12,25 0,35 1,75 0,05
2 12,25 0,35 21,00 0,60 1,75 0,05
3 12,25 0,35 12,25 0,35 10,50 0,30
4 16,80 0,48 16,80 0,48 1,75 0,05
5 16,80 0,48 12,25 0,35 6,30 0,18
6 12,25 0,35 16,80 0,48 6,30 0,18
7 15,05 0,43 15,05 0,43 4,55 0,13
8 18,20 0,52 13,65 0,39 3,15 0,09
9 13,65 0,39 18,20 0,52 3,15 0,09
10 13,65 0,39 13,65 0,39 7,70 0,22

R, propor¢des reais (considerando-se a formulagdo como um todo); N, proporcdes

normalizadas (considerando-se apenas o total das trés polpas).
2.3. Avaliagéo sensorial

Foram realizados testes sensoriais de acordo com STONE e SIDEL
(1993) com os néctares resultantes dos 10 tratamentos, com o objetivo de

determinar a aceitagao de cada formulagao por consumidores potenciais.
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Os testes foram conduzidos no Laboratério de Analise Sensorial da
EMBRAPA Agroindustria Tropical (Fortaleza, CE, Brasil). Foram recrutados 55
provadores nao-treinados. Os testes foram realizados em cabines individuais
iluminadas com lampadas fluorescentes, servidos monadicamente, sob
condi¢cdes controladas. Todos os provadores avaliaram as amostras de todos
os tratamentos. Cada individuo recebeu uma taca de vidro codificada com
numeros aleatorios de trés digitos, contendo cerca de 30 mL da amostra a
temperatura usual de consumo (16 a 18 °C). A ordem da apresentagado das
amostras foi completamente balanceada (MACFIE et al., 1989). A impresséao
global foi avaliada por meio de um teste em escala hedbnica estruturada de
nove categorias (1 — “desgostei muitissimo” a 9 — “gostei muitissimo”)
(PERYAM e PILGRIM, 1957), conforme ficha apresentada na Figura 1.

NOME: PRODUTO: Suco Misto DATA:
SEXO: GRAU DE ESCOLARIDADE IDADE: ( )<25 ( )25-35 ()36-50 ( )>50

Amostra:
1.  Vocé esta recebendo uma amostra de néctar misto de frutas. Por favor, prove a amostra e indique o
quanto vocé gostou ou desgostou de um modo geral (IMPRESSAO GLOBAL), utilizando-se a escala

abaixo:

) gostei extremamente

) gostei muito

) gostei moderadamente

) gostei ligeiramente

) ndo gostei nem desgostei
) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente

) desgostei muito

~ e~ o~~~ o~~~ ~

) desgostei extremamente

Comentarios:

Figura 1 - Ficha de avaliacdo sensorial utilizada na avaliacdo dos néctares
mistos de caju, manga e acerola.

2.4. Determinacdes quimicas e fisico-quimicas

As determinacdes quimicas e fisico-quimicas foram avaliadas no minimo

em duplicatas para cada repeticao dos 10 tratamentos.
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O pH foi determinado através de um medidor de pH HANNA
INSTRUMENTS, modelo HI 9321, calibrado periodicamente com solugbes
tampao de pH 4,0 e 7,0.

O teor de sodlidos soluveis totais (SST) foi determinado por refratometria,
utilizando-se um refratbmetro manual marca Atago, modelo N-50E, a
temperatura ambiente, sendo os resultados expressos em °Brix.

A determinagdo da acidez titulavel foi realizada por titulometria,
utilizando-se 1mL de amostra (AOAC, 1995), sendo o resultado expresso em %
de acido citrico.

O conteudo de acido ascérbico foi determinado por meio do método
titulométrico baseado na redugdo do indicador 2,6-diclorofenolindofenol pelo
acido ascorbico (PEARSON, 1976), sendo expresso em mg de vitamina C por
100 mL de amostra.

O teor de polpa centrifugavel foi feito de acordo com a metodologia n°
60, da International Federation of Fruit Juice Producers (1991), utilizando-se
uma centrifuga Excelsa Il, modelo 206MP. Uma amostra de 50 mL num tudo
graduado foi centrifugada a 370g por 10 minutos, e a leitura de polpa
centrifugavel sendo feita direta no tubo, sendo o resultado expresso em % de
polpa centrifugavel.

As medidas viscosimétricas foram realizadas em um reémetro digital
Brookfield, modelo DV-IlI+, acoplado a um banho termostatico de circulacdo de
agua FANEM, modelo 111, a uma temperatura de 25,0 °C £ 0,1°C, e utilizando
o sensor de viscosidade cone-placa CP52. A avaliacéo reoldgica foi efetuada

aplicando-se um ciclo de 0,5 rpm e taxa de deformacéo de 1 s™.

2.5. Anélise Estatistica

A descrigdo matematica da modelagem de misturas foi feita por meio da
utilizagao do programa Statistica, versao 5.0 (StatSoft, 1995).

Os modelos obtidos para as respostas experimentais foram avaliados
em termos de sua significancia (p<0,05) e coeficientes de determinacéo (R?) ao
nivel de 5% de probabilidade. As curvas de contorno foram utilizadas para
analisar o comportamento de cada atributo estudado em funcdo das
proporcdes entre as diferentes polpas, assim como para a selegao da melhor

formulacao, ou seja, a que apresentou melhor aceitagao.
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Os valores hedénicos também foram submetidos a analise de variancia
e as médias submetidas ao teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade
através do programa estatistico SAS versao 9.1 (2006), licenciado para uso na
Universidade Federal de Vigosa.

As porcentagens dos valores hedbnicos de 1 a 4 foram somadas e
denominadas de “% de rejeicdo”, enquanto que as porcentagens dos valores
hedbnicos de 6 a 9 foram denominadas de “% de aceitacao”; o valor 5 foi
considerado como regiao de indiferenca (“nem gostei, nem desgostei”).

Objetivando a avaliagao das respostas individuais de cada provador, as
respostas sensoriais foram avaliadas pela analise de agrupamento e os grupos
obtidos foram submetidos a analise de componentes principais.

Utilizou-se o método hierarquico aglomerativo de Ward, tendo como
medida de dissimilaridade a distancia euclidiana (EVERITT e DUNN, 1991),
conforme equacéo 1:

(1)

d. :\/2:1(Xik _xjk)2
ij m

em que d; € a distancia euclidiana; e X e Xy sdo as variaveis quantitativas k dos individuos i e

j, respectivamente.

As andlises estatisticas de agrupamento e ACP foram realizadas
utilizando-se o programa software XLSTAT - PRO (2005).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Avaliacao das polpas de caju, manga e acerola

Os resultados das avaliacbes fisico-quimicas das polpas de frutas
utilizadas como matérias-primas estdo dentro das faixas estabelecidas pela

legislagao brasileira para polpas de frutas (Tabela 2) (BRASIL, 2000).

65



Tabela 2 - Caracterizagao fisico-quimica das polpas de caju, manga e

acerola
Polpas

Determinagdes Caju Manga Acerola
pH 3,92 3,55 3,54
SST 16,0 14,0 55
ATT 0,8 0,9 0,9
Relagdo SST/ATT 12,3 10,5 3,9
Vitamina C (mg/100mL) 296,4 49,0 688,1

SST = teor de sélidos soluveis totais (°Brix); ATT = acidez total titulavel (%

de acido citrico); AR = agucares redutores; AT = agucares totais.

Os valores de pH, SST, ATT e relacdo SST/ATT de todas as polpas
encontravam-se de acordo com resultados obtidos por outros autores para
acerola (VENDRAMINI e TRUGO, 2000), manga (AKINWALE, 2000;
MOSTAFA et al., 1997) e caju (AKINWALE, 2000).

A polpa de acerola foi relatada como a que apresentou maior conteudo
de vitamina C (688,1 mg/100mL), seguido pelas polpas de caju (294,4
mg/100mL) e manga (49,0 mg/100mL). A polpa de caju apresentou maior
conteudo de vitamina C que encontrado por Assuncdo e Mercadante (2003),
102,36 + 47,76 mg de vitamina C/100g. O conteudo de vitamina C encontrado
para manga assemelha-se ao encontrado anteriormente por Akinwale (2000),
45,0 mg de vitamina C/100g. Por outro lado, o conteudo de vitamina C na polpa
de acerola foi muito menor que o observado por Oliveira et al. (1999), 989 mg
de vitamina C/100g; e Assis et al. (2001), 957 mg de vitamina C/100g.

As determinagdes de pH, sdlidos soluveis totais, acidez total titulavel e
vitamina C foram monitoradas e comparadas com a legislagao brasileira para
polpas de frutas (BRASIL, 2000). Para solidos soluveis totais e acidez total
titulavel, todas as polpas estava de acordo com os parametros estabelecidos
pela legislagcdo. Entretanto, para vitamina C, a polpa de acerola apresentou
conteudo de vitamina C menor que o requerido pela referida legislagéo, que é
de 800 mg de vitamina C/100g.
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3.2. Avaliagcéo das caracteristicas fisico-quimica dos néctares mistos de

caju, manga e acerola

As respostas experimentais de cada tratamento do delineamento de

misturas estao resumidas na Tabela 3.

Tabela 3- Meédia das determinagdes fisico-quimicas dos néctares mistos
obtidos a partir do delineamento de misturas

Analises Fisico-quimicas

Tratamento — b o+ Rojacao SSTATT  VC PC VIS

1 363 028 25.7 617 423 2354
2 361 0,30 23,5 49.9 453 2,698
3 353 031 22,8 1590 457 3,074
4 362 0,29 24,2 557 393 2,561
5 359 028 25,6 1037 413 2,503
6 355 0,29 24,2 1089 450 2,927
7 359 027 26,6 901 423 2,641
8 361 026 27 796 393 2402
9 372 026 27.6 69.0 433 2916
10 3,68 0,26 27 1156 413 3472

Sendo: ATT = acidez total titulavel (% de acido citrico); VC = vitamina C (mg/100g); SST =

solidos soluveis totais; PC = polpa centrifugavel (% de polpa); VIS = viscosidade em mPa.s).

O tipo de modelo foi escolhido com base nos valores de F das

regressdes. Em alguns casos, o modelo linear foi o unico que gerou um valor

de F significativo (p<0,05); em outros, o cubico especial mostrou-se mais

adequado para representar as variagdes dos atributos.

Os modelos para vitamina C e viscosidade foram significativos (p<0,05),

sendo o restante usado como indicadores de tendéncia (Tabela 4).
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Tabela4 - Analises de variancia dos modelos obtidos das determinagdes
fisico-quimicas

Fonte de variacéo SQ GL MQ F p

VC Modelo 10002,84 6 1667,14 56,6067* 0,0035
Erro 88,35 3 29,45
Total 10091,20 9 1121,24

ATT Modelo 0,0021 6 0,0003 1,5295 0,3908
Erro 0,0007 3 0,0002
Total 0,0028 9 0,0003

Relagao Modelo 18,9773 6 3,1629 1,6363 0,3679
SST/ATT Erro 5,7987 3 1,9329
Total 24,7760 9 2,7529

pH Modelo 0,0088 6 0,0015 0,2257 0,9424
Erro 0,0194 3 0,0065
Total 0,0282 9 0,0031

PC Modelo 42,7988 6 7,1331  3,8144  0,1496
Erro 5,6102 3 1,8701
Total 48,4090 9 5,3788

VIS Modelo 0,6932 2 0,3466 6,3690* 0,0266
Erro 0,3809 7 0,0544
Total 1,0741 9 0,1193

Sendo: VC = teor de vitamina C; ATT = acidez total titulavel, SST = sdélidos soluveis totais; PC
= polpa centrifugavel; VIS = viscosidade. * F significativos ao nivel de 5% de probabilidade.

A representacao bidimensional da superficie modelada é feita por meio
de suas curvas de nivel, que sao linhas em que a resposta é constante. A
polpa de acerola foi o componente que mais contribuiu para aumentar os

teores de vitamina C, seguida pela polpa de caju (Figura 2).

ACEROLA

---- 60,000
— — 70,000
------- 80,000
—-- 100,000
— 120,000
------- 140,000 CAJU MANGA

Vitamina C = 69 81x, —14 41x, +485,64x, +54,48x, X, —335,76X, X, +301,33x, X, — 264,28X, X, X,

R*=0,991

X X X

1 : proporgéo de caju na mistura; "2 : propor¢do de manga; "3 : proporcéo de acerola.
Figura2 -  Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a
Vitamina C (mg/100mL).
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O teor de vitamina C variou bastante (49,9 mg -159,0 mg/100mL de
suco) entre as formulagdes. Ainda assim, uma dose diaria de 200 mL
(conteudo da embalagem utilizada) da formulagédo que apresentou menor teor
de vitamina C supre 221% da Ingestdo diaria recomendada (IDR) desta
vitamina, que é de 45 mg/100mL (BRASIL, 2005).

Nogueira (1991) mencionou a possibilidade de utilizar suco de acerola
como agente enriquecedor de numerosos sucos e néctares pobres em vitamina
C, como macga, péra, cereja, lima, abacaxi, péssego. Matsuura e Rolim (2002)
enriqueceram sucos de abacaxi com vitamina C através da mistura com suco
de acerola, com pequeno ou nenhum impacto nas propriedades sensoriais dos
produtos, quando se adicionaram pequenas propor¢cdes de suco de acerola
(2.5-5%). Outros autores utilizaram caju para enriquecimento de vitamina C em
bebidas mistas de frutas (AKINWALE, 2000; INYANG e ABAH, 1997).

Em um outro trabalho, Jain e Khurdiya (2004) utilizaram uma fruta
indiana (“aonla”) para o enriquecimento com vitamina C numa mistura de suco
pronto para beber com macg3a, lima, uva e roma. Verificou-se que um aumento
da proporgao de suco de “aonla” acima de 20% na mistura com suco de uva
diminuia a aceitagdo. Ja para a mistura com os outros sucos estudados, a
diminui¢ao da aceitacao era a partir da adicao de 15% de suco de “aonla”. Este
decréscimo na aceitabilidade pode ser devido a maior adstringéncia e diluicdo
da coloragao vermelha nas misturas causadas pelo incremento de suco de
“aonla”.

A utilizacado de teores de vitamina C obtidos de misturas produzidos por
polpas de acerola e caju pode ser utilizada para fortificar a qualidade nutricional
de misturas com polpa de manga, que possuem baixo teor de vitamina C.
Como os humanos sao incapazes de biosintetizar vitamina C, estes produtos
podem ser recomendados para prevenir a deficiéncia de vitamina C, que reduz
a resisténcia do organismo a infecgoes.

O pH, a acidez e a relacdo SST/ATT tiveram pouca variacdo entre as
formulacgdes, o que se atribui aos valores préximos de pH e acidez das polpas
utilizadas (Figuras 3, 4 e 5). A polpa de acerola elevou a acidez e baixou o pH.
Entretanto, estas tendéncias foram muito amenizadas pela pequena proporcao
de polpa de acerola utilizada nas formulagdes. Os valores de acidez e pH estao
de acordo com resultados encontrados por outros autores (AKINWALE, 2000;
MATSSURA et al., 2004).
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ACEROLA

---- 3,550
—— 3,570
------- 3,590
—-- 3,610
— 3,630
------- 3,650 CAJU MANGA

pH = —4,58x, +4,68x, +13,63x, — 4,41x,X, —30,83x,X; —31,62X,X, +90,13X, X, X,
R?=0,311

X1 : proporcdo de caju na mistura; X2 : proporgdo de manga; X3 : proporcdo de acerola.

Figura 3-  Curvas de contorno do modelo cubico especial referente ao pH.

ACEROLA

---- 0,250
—— 0,260
------- 0,270
—- 0,280
— 0,290
------- 0,300 CAJU MANGA

ATT =-0,21x; — 0,4x, —3,97%, + 2,08%, X, +14 13X, X, +14,05%,X, —43,37X,X, X,
R?=0,754

Xy . proporc¢ao de caju na mistura; Xy . propor¢ao de manga; X3 . propor¢ao de acerola.
Figura4 -  Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a acidez
total titulavel (ATT) (%).
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ACEROLA

---- 23,500
— — 24,000
------- 24,500
—-- 25,000
—— 26,000

------- 27,000 CAJU MANGA

SST/ATT =8392x, +77,26x, +501,01x, — 249,62x,X, —1543 56X, X, —1547,05X,X, +4662,21X, X, X,

R?=0,766
Xy - proporc¢ao de caju na mistura; Xy . propor¢ao de manga; X3 . proporg¢ao de acerola.
Figura5-  Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a
relagdo SST/ATT.

O teor de polpa centrifugavel teve pouca variagao entre as formulagoes,
variando de 39,3% a 45,7%, sendo a maior contribuicdo devido a polpa de

acerola, seguida pela de manga (Figura 6).

ACEROLA

---- 40,000
—— 41,000
------- 42,000
—-- 43,000

—— 44,000 /\

------- 45,000 CAJU MANGA

PC=11813x, +124,24x, +206,63x, —333,49%,X, —54157X,X; —38535x%,X, +996 14X, X, X,

R*=0,8841

Xy - proporc¢ao de caju na mistura; Xy . propor¢cao de manga; X3 . propor¢ao de acerola.

Figura6 -  Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a polpa
centrifugavel (PC) (%).

A polpa de acerola foi a que mais contribuiu para o aumento da

viscosidade das misturas, seguida pela de manga (Figura 7).

71



ACEROLA

------- 3,000 CAJU MANGA

Viscosidade=1,30x, + 3,47x, +5,14x,
R*=0,645

X1 : proporcdo de caju na mistura; X2 : proporgdo de manga; X3 : proporcdo de acerola.

Figura7 -  Curvas de contorno do modelo linear referente a viscosidade
(mPa.s)

3.3. Avaliacao das caracteristicas sensoriais dos néctares mistos de caju,

manga e acerola

O modelo para impressao global (1G) foi significativo (p<0,05) (Tabela 5),
ajustando-se a um modelo cubico especial (Figura 8). Analisando as curvas de
nivel da Figura 8, observou-se que a aceitagdo foi maior em misturas com
maiores proporgdes de polpa de manga, seguida pela de caju, enquanto a
polpa de acerola contribuiu para menores notas na aceitacdo; porém, a
formulacdo menos aceita ainda apresentou uma boa aceitacdo pelos

provadores.

Tabela 5 - Analises de variancia do modelo obtido para impressé&o global

Fonte de variagdo  SQ GL MQ F p
IG Modelo 0,7880 6 0,1313 9,6190* 0,0453
Erro 0,0410 3 0,0136
Total 0,8290 9 0,0921

Sendo: IG = impresséo global; * F significativos ao nivel de 5% de probabilidade.
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ACEROLA

------- 7,600 CAJU MANGA

IG = 2,44x, +3,38x, —6596x, +1981X, X, +187,71X, X, +189 46X, X, — 48113X, X, X,

R*=0,951

X X X

1 : proporgéo de caju na mistura; "2 : propor¢do de manga; "3 : proporcéo de acerola.

Figura8 -  Curvas de contorno do modelo cubico especial referente a
impressao global (IG) (1: “desgostei extremamente” a 9: “gostei
extremamente”)

A Tabela 6 apresenta a distribuicdo das notas de acordo com a
aceitagao, rejeicao ou indiferengca dos provadores, juntamente com os valores
heddnicos médios de cada formulacédo e teste de Tukey.

As formulagdes apresentaram boa aceitabilidade, sendo a maioria
classificadas entre “gostei moderadamente” a “gostei muito” da escala
hedbnica. Somente a formulagdo 3, que apresentava maior quantidade de
polpa de acerola, 10,50%, apresentou média situada entre os termos
heddnicos “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. As formulacdes 1,
2, 4,6, 7, 8 e 9nao apresentaram diferenga significativa entre suas médias
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p>0,05), mas diferiram
significativamente da formulagédo 3. As formulagdes 3, 9 e 10 ndo diferiram
entre si. Apesar das formulagdes 1, 2, 4, 6, 7, 8 e 9 nao diferirem
significativamente entre si, observa-se pela Tabela 2 que a formulagdo 2
apresentou a maior porcentagem de aceitagao (96%).

A polpa de acerola, embora rica em vitamina C, quando em maior
concentragdo tende a diminuir a aceitagdo dos néctares mistos. Esta
observacao esta de acordo com os resultados mencionados por Matsuura et al.
(2004).
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Tabela 6 - Resultados da percentagem de rejeicao, indiferenga e aceitacao e
teste de Tukey de néctares mistos de frutas tropicais
Formulacdo % de rejeicao % de indiferenca % de aceitagdo Média*

1 5 4 91 7,4%°
2 4 0 96 7,7°
3 15 5 80 6,6°
4 5 4 91 7,5%
5 5 0 95 7,3%®
6 5 0 95 7,5%
7 5 4 91 7,3%
8 4 5 91 7,3%®
9 4 2 95 7,3%°
10 7 7 85 7,0%

Diferenga minima significativa: 0,6577
* Médias seguidas da mesma letra ndo apresentam diferenga significativa (p>0.05) pelo teste
de Tukey.

Valores semelhantes foram encontrados por Matsuura et al. (2004), em
estudo com néctares mistos de polpas de mamé&o, maracuja e acerola, onde
obtiveram médias de aceitagao sensorial variando entre os termos hedbnicos
“nao gostei, nem desgostei” (5) e “gostei muito” (8).

Os dados da avaliagao sensorial em relagdo a impressao global foram
pré-tratados através de analise de agrupamento de Ward (Figura 9) e
posteriormente estes grupos obtidos foram submetidos a analise de
componentes principais (Figura 10).

O método de Ward forma grupos, minimizando a dissimilaridade, ou
minimizando o total das somas de quadrados dentro de grupos, também
conhecida como soma de quadrados dos desvios (SQD). Em cada etapa do
procedimento, sdo formados grupos, de tal maneira que a solugéo resultante
tenha o menor SQD dentro de grupos. Nessas etapas, sdo consideradas as
unides de todos os possiveis pares de grupos e, os dois que resultam em
menor aumento de SQD s&o agrupados até que todos os grupos formem um
unico, reunindo todos os individuos (EVERITT e DUNN, 1991).

No dendrograma apresentado na Figura 9, a escala vertical indica o
nivel de dissimilaridade e no eixo horizontal sdo marcados os provadores.
Portanto, quanto menor a distancia do eixo vertical, mais semelhantes seréo os

conceitos dos provadores.
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Observando-se o dendrograma da Figura 9, nota-se que existem dois

saltos grandes, sugerindo a existéncia de trés grupos homogéneos: grupo 1,

grupo 2 e grupo 3, sendo os provadores 7, 54 e 16 associados aos grupos 1, 2

e 3, respectivamente. Os outros provadores foram associados a estes grupos,

de acordo com os dados apresentados na Tabela 7.

A Tabela 8 apresenta as médias dos grupos selecionados para o atributo

impressao global para os néctares mistos de frutas tropicais.
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Figura9 -  Dendrograma para analise de cluster hierarquico usando Wards
obtido da analise de agrupamento hierarquico.
Tabela7 - Composi¢gao dos grupos
Grupos Tamanho Participantes
Grupo1 26 2,6,7,12, 13, 14,20,21,24,25, 26,28, 31,33, 35, 36,
37, 38, 40, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 51
Grupo2 11 3, 22, 23, 29, 30, 32, 42, 43, 52, 53, 54
Grupo3 18 1,4,5,8,9,10, 11, 15, 16, 17, 18, 19, 27, 34, 39, 41,

50, 55

Em negrito, observagédo mais proxima do centro do grupo.
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Tabela 8 - Médias dos grupos selecionados para o atributo impressao global
para os néctares mistos de frutas tropicais

Tratamentos
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Grupo1 7,15 758 6,19 723 719 781 7,27 7,31 7,04 6,08
Grupo2 8,09 827 746 754 736 800 745 645 7,18 7,73
Grupo3 7,28 761 6,72 789 739 683 722 7,89 7,61 8,00

Grupo

Para comparagdo com os resultados obtidos empregando-se a escala
multidimensional, fez-se um grafico de Analise de Componentes Principais
(Figura 10), que tem sido a técnica multivariada mais citada na literatura. As
respostas dos trés grupos obtidos e das amostras geraram um espacgo
sensorial multidimensional representado por dimensdes que explicam a
variacéo total entre as amostras. Neste estudo, utilizou-se a primeira e a
segunda dimensdes, que juntas explicaram cerca de 76,55% da variabilidade
das respostas. Nesse grafico, as cargas ("loaddings") das formulagdes foram
representadas como pontos. Verificou-se um distanciamento entre as dez
formulagbes avaliadas, o que indica a formagdo de grupos distintos de
consumidores de acordo com a aceitacdo das mesmas. A dimensao 1 separou
as formulagdes 1, 2, 3, 6 e 7, das formulacdes 4, 5, 8, 9, 10. A dimensao 2
separou as amostras 1, 3 e 10, com 12,25% a 13,65 de polpa de manga, das
restantes.

A localizagao dos consumidores dentro do espago sensorial gerado para
as amostras esta marcada, na Figura 10, através dos grupos, por meio de
vetores. Cada vetor indica a diregao de preferéncia em relagdo ao conjunto de
amostras. Dessa forma, cada cluster situou-se préximo as amostras de sua
preferéncia.

Observando-se o grafico da Figura 9 e Tabela 7, verificou-se que o
grupo 1 apresentou o maior numero de provadores agrupados (26), sendo
estas formulagdes elaboradas com maiores proporgdes de polpa de manga,
enquanto o grupo 2, com 11 provadores agrupados, apresentou maior
proximidade da formulacdo 1, que apresentava maior propor¢cao de polpa de
caju.

A Figura 10 apresenta o grafico da componente principal 1 versus

componente principal 2, sendo os grupos de consumidores representados por
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vetores e as formulagbes de néctares mistos de frutas tropicais por pontos no

grafico.
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Figura 10 - Grafico da componente principal 1 versus componente principal 2
para os grupos dos consumidores (vetores) e formulagdes de
néctares mistos de frutas tropicais (pontos).

A formulagao 7 situou-se equidistante dos grupos 1 e 2, estando esta
formulacdo com quantidades iguais de polpas de caju e manga, sendo
preferida por ambos os grupos igualmente.

As formulagdes 4, 5, 8 e 9 localizaram-se préximas ao grupo 3, com 18
consumidores, sendo as formulacdes 5 e 8 as com maiores proporcoes de
polpa de caju, a formulacdo 8 com maior quantidade de polpa de caju e a
formulagdo 4 apresentava quantidades iguais de caju e manga.

Resultados semelhantes foram encontrados por Mostafa et al. (1997),
quando prepararam um néctar com uma mistura de 30% de polpas de manga e
mamao. Estes autores observaram que o aumento do teor de polpa de manga
na mistura também foi responsavel por um aumento das médias para os
atributos cor, sabor, aroma e aparéncia.

Observou-se ainda que as formulacbées 3 e 10 ndo se encontravam
proximas a nenhum dos grupos. Estas formulagdes apresentavam as maiores

proporgdes de polpa de acerola entre as formulagbes avaliadas.
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Em um estudo com componentes ternarios (melancia, abacaxi e acerola)
de sucos de frutas, Mori et al. (1997) verificaram uma diminuicdo da média de
aceitagdo global com o aumento dos teores de polpa de acerola nas
formulacgoes.

Este comportamento dos provadores diante da adicdo de suco de
acerola também foi verificado por Matsuura e Rolim (2002) quando
desenvolveram diferentes formulagdes com suco integral de abacaxi, variando
de 40 a 47,5%, adicionadas de suco integral de acerola, em concentragbes
variando de 2,5 a 10%, visando enriquecer o produto com vitamina C. Os
autores observaram que o fator limitante foi o atributo sabor, havendo
diminuicdo da aceitacdo a partir da adicdo de 7,5% de suco de acerola a
mistura.

Resultados diferentes foram observados por Matsuura et al., (1999),
quando estes concluiram, através de delineamentos de superficie de resposta,
que a aceitacdo de uma mistura de néctar de manga com suco de acerola
possuia a regiao 6tima de aceitagao préxima a 20% de suco de acerola e 11%
de acucar.

Os resultados da Analise de Componentes Principais possibilitaram a
observacdo da segmentacdo dos provadores pelas formulagdes, formando
grupos que possuem preferéncias diferentes entre as formulagdes estudadas
através da Impressao Global, verificando assim, que a simples média aritmética
pode comprometer a escolha do produto, pela anulagdo dos efeitos de

segmentacgao do conjunto total de dados afetivos.

4. CONCLUSOES

Os sucos de manga e caju devem participar numa maior proporgéo da
mistura, ja que favorecem a aceitagdo. Por outro lado, a presenga da polpa de
acerola, ainda que em menor proporgao, contribui para o aumento do teor de
vitamina C na mistura;

Os dados de impressédo global revelaram a existéncia de trés grupos
distintos entre os provadores, segundo a analise de agrupamento.

A analise de componentes principais dos resultados da analise de
agrupamento indicou mais claramente a segmentagcdo dos consumidores, onde

se observou formagao de grupos que preferiam formulagdes diferenciadas.
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Foram obtidos néctares mistos de boa aceitagao a partir de caju, manga
e acerola, sendo a formulagdo com 21,00% de manga, 12,25% de caju e 1,75%
selecionada por ser a mais aceita pelos consumidores no teste de médias e
estar proxima de um maior numero de consumidores na analise de

componentes principais.
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CAPITULO I

AVALIACAO DA ADICAO DE EXTRATOS DE Ginkgo biloba E Panax
ginseng EM NECTARES MISTOS DE FRUTAS TROPICAIS

1. INTRODUCAO

O caju, a manga e a acerola foram selecionados para este trabalho em
razao da importancia econdmica para a Regido Nordeste, bem como por suas
grandes perdas poés-colheita, aliada a grande aceitagdo pelos consumidores,
tanto por suas propriedades sensoriais (cor, aroma, sabor, textura) quanto
pelos seus valores nutricionais e funcionais.

Devido ao excelente sabor aliado as boas caracteristicas nutritivas e
funcionais da manga, sua cultura tem ganhado importédncia econdmica,
estando entre as dez culturas mais plantadas no mundo, em aproximadamente
94 paises. Devido ao clima propicio, a cultura da manga se apresenta como
uma das principais culturas nas regides tropicais (MATOS, 2000). Porém,
embora haja uma boa potencialidade no mercado internacional para a manga,
sdo exigidas frutas sadias, com peso entre 300 e 500 gramas, sem manchas
de antracnose ou de batidas durante a colheita e transporte, o que ocasiona
uma grande perda por rejeicdo, sendo necessaria uma forma de escoamento
destas frutas, que poderiam ser utilizadas pelo setor de polpas e sucos.

A agroindustria do caju representa nos dias atuais parcela significativa
da economia do Nordeste do Brasil, em decorréncia dos produtos
industrializados oriundos da sua fruta (castanha) e pseudofruta (caju) (MAIA et
al., 2001). Entretanto, o aproveitamento do pedunculo pela industria ainda é
muito pequeno, decorrente muitas vezes, do desconhecimento de técnicas de
armazenamento que possibilitariam sua utilizacdo na safra e entressafra, o que
nos leva a ressaltar a importancia da agroindustria do suco para agregar valor,
sobretudo se pensarmos em cadeias agroindustriais.

A acerola é produzida principalmente em estados do Nordeste, com
destaque para Bahia, Ceara e Paraiba. Na regido do Submédio do S&o
Francisco, ha cerca de mil hectares ocupados com essa cultura, segundo a

Embrapa Semi-Arido. A fruta & comercializada dentro e fora do pais, tanto
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verde como madura. Essa fruta € canalizada principalmente para o
processamento, na elaboracdo de sucos, sorvetes e picolés, além do
aproveitamento farmacéutico (ANUARIO, 2004). Pelo seu elevado contetido de
vitamina C, o seu suco vem sendo utilizado como forma de enriquecimento no
processamento de outros sucos pobres desta vitamina. Nogueira (1991) cita
esta possibilidade da utilizagdo do suco de acerola para enriquecer outros
SUuCOS.

No Nordeste, vale a pena considerar o imenso potencial das culturas da
manga, do caju e da acerola, pois 0s sucos obtidos destas frutas, considerando
0 seu alto valor nutritivo, representam matérias-primas de excelentes
perspectivas para a elaboracédo de bebidas com novos sabores.

Além da mistura de frutas em bebidas, tem sido também estudada as
adicbes de componentes extraidos das plantas em relagdo ao seu valor
funcional, dentre eles estdo a Ginkgo biloba e o Panax ginseng. A Ginkgo
biloba € um dos extratos vegetais mais estudados nos ultimos 30 anos, com
mais de 500 estudos cientificos. A administracdo do extrato de Ginkgo biloba
melhorou uma variedade de sintomas ligados as fungdes cerebrais de cogni¢cao
como melhoria da qualidade da memoria, dos estados de alerta e atengéo e de
humor, mostram os estudos (OHR, 2003; BIRKS et al., 2002) e revelou-se
eficaz no alivio de sintomas como maos e pés frios que sdo comuns na
menopausa e resultam de problemas com a circulagdo sanguinea
(DEFREUDIS, 1991). As aplicagdes do Panax ginseng na medicina moderna
incluem a regulacdo da pressao sangulinea e da glicemia, aumento da
utilizagcado de oxigénio, combate a fadiga e aumento das fungdes imunes (OHR,
2003; ELLIS e REDDY, 2002).

Além de seus efeitos benéficos isoladamente, os extratos de Panax
ginseng e Ginkgo biloba vém sendo testados quando ministrados
associadamente. O efeito da combinagdo Panax ginseng/Ginkgo biloba foi
testado com pacientes de meia idade, obtendo melhora na qualidade da
memoria de uma maneira geral (WESNES et al., 2000; WESNES et al., 1997).
Pesquisas com extratos combinados de Ginkgo biloba e Panax ginseng
indicaram aumento nas fungdes cognitivas (PETKOV et al., 1993). Num estudo
onde foram aplicadas doses unicas separadas de Ginkgo biloba, Panax

ginseng, € uma combinagdo dos dois extratos, puderam ser observadas
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melhoras diferentes em extratos associados, no desempenho cognitivo em
voluntarios jovens saudaveis (KENNEDY et al., 2002).

Portanto, este estudo objetivou avaliar as caracteristicas sensoriais de
néctares mistos de frutas tropicais adicionadas de diferentes concentracdes de

extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e uma mistura dos dois extratos.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Formulacdo de néctares mistos de frutas tropicais adicionados de

extratos de Ginkgo biloba e Panax ginseng

Polpas de caju, manga e acerola recém-extraidas e pasteurizadas pela
JANDAIA AGROINDUSTRIA S/A (Fortaleza, Brasil) foram utilizadas. Os
néctares mistos formulados foram diluidos em agua mineral. Os sélidos
soluveis totais foram padronizados por meio da adigao de sacarose comercial.
Os extratos usados neste estudo foram produzidos pelo Grupo Centroflora,
sendo o extrato seco de Panax ginseng Meyer com 27,59% de ginsenosideos,
e o extrato seco de Ginkgo biloba Linné com 26,48% de flavondides e 7,18%
de lactonas.

O teor de sdlidos soluveis totais foi fixado em 11 °Brix, e o teor da
mistura de polpas, em 35%, sendo o minimo estabelecido pela legislagao para
suco misto de frutas (BRASIL, 2003). Foram utilizados 21% de polpa de
manga, 12,25% de polpa de caju e 1,75% de polpa de acerola, sendo estes
valores selecionados através de um delineamento simplex de misturas, com 10
tratamentos (BARROS NETO et al., 1995) no capitulo I.

As polpas de frutas foram pesadas e homogeneizadas juntamente com a
agua, agucar para corregao dos solidos soluveis totais e os extratos de Ginkgo
biloba e Panax ginseng em quantidades descritas na Tabela 1. A concentragao
maxima (30 mg/100mL) foi tomada de acordo com a dosagem maxima
sugerida por Santos et al. (2003) para Ginkgo biloba, optando-se trabalhar na
mesma concentragcado para o extrato de Panax ginseng. O néctar resultante de
cada tratamento foi submetido a um tratamento térmico a 90 °C por 60
segundos (FREITAS, 2006; JAIN e KHURDIYA, 2004), envasado a quente em
frascos de vidro de 200 mL com tampa plastica de rosca, e esfriado em agua

corrente.
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Tabela 1 - Concentragbes dos extratos de Ginkgo biloba e Panax ginseng
nos néctares mistos de frutas tropicais
Concentragao dos Extratos

Tratamento Ginkgo biloba Panax ginseng
(mg/100 mL) (mg/100 mL)

1 0

2 15

3 20

4 25

5 30

6 0

7 15

8 20

9 25

10 30

11 0 0

12 7,5 7,5

13 10 10

14 12,5 12,5

15 15 15

Os experimentos foram realizados em trés repeticoes, sendo as 15

formulagdes obtidas submetidas a avaliagdes sensoriais.

2.2. Avaliagéo sensorial

Foram realizados testes sensoriais de acordo com Stone e Sidel (1993)
com os néctares mistos de frutas tropicais adicionadas de extratos resultantes
dos 15 tratamentos, com o objetivo de determinar a aceitacdo de cada
formulagao por consumidores potenciais.

Foram realizadas trés sessbes, com cinco formulagdes em cada uma,
sendo a primeira sessao com o controle (sem adigdo de extrato) e as quatro
concentracdes do extrato de Ginkgo biloba (15, 20, 25 e 30mg/100mL); a
segunda sessdao com o controle (sem adicdo de extrato) e as quatro
concentragbes do extrato de Panax ginseng (15, 20, 25 e 30mg/100mL) e a

terceira sessdao com o controle (sem adicdo de extrato) e as quatro
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concentragdes da mistura de 50% de cada concentragao de extratos, como nas
sessdes anteriores.

Os testes foram conduzidos no Laboratorio de Analise Sensorial da
EMBRAPA Agroindustria Tropical (Fortaleza, CE, Brasil). Foram recrutados 50
provadores nao-treinados. Os testes foram realizados em cabines individuais
iluminadas com lampadas fluorescentes, servidos monadicamente, sob
condigbes controladas. Todos os provadores avaliaram amostras de todos os
tratamentos. Cada individuo recebeu uma taca de vidro codificada com
numeros aleatorios de trés digitos, contendo cerca de 30 mL da amostra a
temperatura usual de consumo (16 a 18 °C). A ordem da apresentagcado das
amostras foi completamente balanceada (MACFIE et al.,, 1989). Foram
avaliados os atributos sensoriais sabor, aroma e impressao global foi por meio
de um teste em escala hedénica estruturada de nove categorias (1 - “desgostei
muitissimo” a 9 - “gostei muitissimo”) (PERYAM e PILGRIM, 1957), conforme a
ficha sensorial apresentada na Figura 1.

NOME: PRODUTO: Suco Misto DATA:
SEXO: ___ GRAU DE ESCOLARIDADE IDADE: ( ) <25 ( )25-35 ( )36-50 ( )>50

Amostra:

1.  Vocé esta recebendo uma amostra de néctar misto de frutas. Por favor, prove a amostra e indique o
quanto vocé gostou ou desgostou do AROMA, SABOR e de um modo geral (IMPRESSAO GLOBAL),
utilizando-se a escala abaixo:

AROMA SABOR IMPRESSAO GLOBAL

) gostei extremamente gostei extremamente gostei extremamente

) gostei muito gostei muito gostei muito

) gostei moderadamente gostei moderadamente

) gostei ligeiramente gostei ligeiramente

)
)
) gostei moderadamente
) gostei ligeiramente

)

) ndo gostei nem desgostei ndo gostei nem desgostei ndo gostei nem desgostei

) desgostei ligeiramente desgostei ligeiramente ) desgostei ligeiramente

)
)
)
)
)
)
) desgostei moderadamente ) desgostei moderadamente desgostei moderadamente
) desgostei muito ) desgostei muito

A~~~ o~~~ o~~~
_~ e~ o~~~ o~~~ o~
_~ e~ e~~~ o~~~ o~

)
) desgostei muito
)

) desgostei extremamente ) desgostei extremamente desgostei extremamente

Figura1-  Modelo da ficha de avaliacdo de escala hedbnica dos néctares
mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Panax
ginseng, Ginkgo biloba a mistura de ambos.

2.3. Andlise Estatistica

Os resultados foram avaliados através de analise de regressao,

utilizando-se como variavel independente as concentragcdes dos extratos de
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Panax ginseng e Ginkgo biloba e na variavel dependente, os escores
hedbnicos. As avaliagbes dos dados foram realizadas ao nivel de 5% de
probabilidade através do programa estatistico SAS versdao 9.1 (2006),

licenciado para uso na Universidade Federal de Vigosa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Efeito da concentracdo de Ginkgo biloba nos néctares mistos de

frutas

Na Tabela 2 observa-se uma relagéo significativa entre a concentragao
dos extratos e os atributos sensoriais dos produtos (P<0,05). Para os néctares
mistos de frutas tropicais adicionadas de extrato de Ginkgo biloba, observou-se
um decréscimo linear para todos os atributos avaliados com o aumento da

concentracao do extrato.

Tabela 2 - Analises de variancia dos modelos obtidos para néctares mistos
de frutas tropicais adicionados de Ginkgo biloba
Fonte de variagdo Fonte de variaggo @ GL  Quadrado Médio

Impresséo global Concentragao 4 55,99
Regressao 1 218,63*
Falta de ajuste 3 1,78N°
Aroma Concentragao 4 40,03
Regressao 1 155,81~
Falta de ajuste 3 1,44N8
Sabor Concentragao 4 89,83
Regressao 1 358,44
Falta de ajuste 3 0,30"°
S

* F significativos ao nivel de 5% de probabilidade; ™ F n&o significativo ao nivel de 5%

de probabilidade.

A concentragdo com 15 mg de extrato de Ginkgo biloba/100mL do néctar
apresentou média equivalente ao termo heddbnico “gostei ligeiramente” em
relagdo a impressao global, tendo seus valores médios diminuidos com o
aumento da concentragdo do extrato, ficando as médias nas zonas de

indiferenca e rejeicdo dos produtos.
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A aceitacdo das amostras de néctares mistos diminuiu a medida que as

concentracbes de extratos de Ginkgo biloba aumentaram nos produtos,

podendo ser verificado na Tabela 3 e no grafico da Figura 2.

Tabela 3- Valores médios das avaliacbes sensoriais dos néctares mistos de
frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo biloba em
diferentes concentracoes

Concentragao do extrato Impressao Global Aroma Sabor
0 7,5 6,9 7,4
15mg/100mL 6,0 5,4 5,7
20mg/100mL 5,5 52 5,2
25mg/100mL 5,0 5,0 4.4
30mg/100mL 4,9 4,5 4,0
g
o
z
0 T T T 1
0 5 10 25 30
Concentracédo do extrato (mg/100mL)
© Impressao Global ~ § =7,4309 - 0,0908x R? =0,9761
o Aroma y =6,7562 - 0,0767x R2 =0,9730
A Sabor § =7,4294-0,1163x R?=0,9975
Figura2 - Impressao global, aroma e sabor nas amostras de néctares

mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo

biloba em diferentes concentracoes.

3.2. Diferentes concentracdes de Panax ginseng no néctar misto de frutas

Na Tabela 4 observa-se uma relagao significativa entre a concentragao

do extrato de Panax ginseng e o atributo sabor dos produtos (P<0,05). Nos

néctares mistos de frutas formulados com diferentes concentragcbes de extrato

de Panax ginseng, somente o atributo sabor apresentou variacdo com o

aumento da concentragao do extrato, apresentado decréscimo linear, enquanto
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os atributos impressao global e aroma apresentaram médias entre os termos

hedbnicos “gostei moderadamente” e “gostei muito”, podendo ser observado na

Tabela 5 e Figura 3.

Tabela4 - Analises de variancia dos modelos obtidos para néctares mistos
de frutas tropicais adicionados de Panax ginseng

Fonte de variagdo Fonte de variagdo GL Quadrado Médio

Impressao global

Aroma

Sabor

Concentracao
Regressao
Falta de ajuste

Concentracao
Regressao
Falta de ajuste

Concentracao
Regressao
Falta de ajuste

WA Wah wWa A

2,00
5,83\
0,73NS

1,05
3,518
0,23NS

10,54
12,50*
0,60

* F significativos ao nivel de 5% de probabilidade; " F n&o significativo ao

nivel de 5% de probabilidade.

Observa-se na Tabela 5 que a aceitacdo das amostras de néctares

mistos de frutas diminuiu @ medida que a concentragcdo de extrato de Panax

ginseng aumentou nos produtos.

Até a concentracdo com 20 mg de extrato de Panax ginseng/100 mL de

néctar misto de frutas observou-se boa aceitagcdo sensorial pelos provadores

nos trés atributos avaliados, tendo seu valor médio de impressdo global

préoximo ao encontrado para a amostra controle (sem adi¢ao de extrato).

Tabela 5- Valores médios das avaliacdes sensoriais dos néctares mistos de
frutas tropicais adicionados de extratos de Panax ginseng em
diferentes concentracbes

Concentragao do extrato  Impressao Global Aroma Sabor
0 7,3 7,2 7,1
15mg/100mL 7,2 6,9 6,9
20mg/100mL 7,1 6,9 6,4
25mg/100mL 6,8 7,0 6,2
30mg/100mL 6,9 6,8 6,1

* F significativos ao nivel de 5% de probabilidade; NS F nao significativo ao nivel de 5% de

probabilidade.
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8 -
A e & uy Ca =
6. T PR P, A
S 5 -
24
3 i
2 4
1 i
0 ‘ : : : : :
0 5 10 15 20 25 30
Concentragdo do extrato (mg/100mL)
o Impressao Global  ¥=7,1
O Aroma y=70
A Sabor §=7.2115-0,0373.x R%*=0,8738
Figura3 - Impressdo global, aroma e sabor nas amostras de néctares

mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Panax
ginseng em diferentes concentragdes.
3.3. Efeito da concentracdo da mistura de Ginkgo biloba e Panax ginseng

nos néctares mistos de frutas

Nao foram observadas variacbes das médias de aceitacdo com o
aumento da concentragao das misturas dos extratos de Ginkgo biloba e Panax
ginseng (Tabela 6), estando os valores médios para impresséao global, aroma e
sabor situados entre os termos heddnicos “gostei ligeiramente” e “gostei muito”
(Tabela 7). Até a concentragdo de 20 mg da mistura dos extratos/100 mL os
trés atributos avaliados situaram-se entre os termos hedbnicos “gostei

moderadamente” e “gostei muito”.

Tabela 6 - Analises de variancia dos modelos obtidos para néctares mistos
de frutas tropicais adicionados de Ginkgo biloba e Panax ginseng
Fonte de  Fontedevariacgdto GL  Quadrado Médio

variacao

Impresséao Concentragao 4 0,33
obal Regressao 1 0,08NS
globa Falta de ajuste 3 0,42N8

Aroma Concentragao 4 1,99
Regressao 1 3,99\
Falta de ajuste 3 1,32NS

Sabor Concentragao 4 2,79
Regressio 1 5,28NS
Falta de ajuste 3 1,96NS

* significativos ao nivel de 5% de probabilidade; "> F n&o significativo
ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 7 - Valores médios das avaliacbes sensoriais dos néctares mistos de
frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo biloba e Panax
ginseng em diferentes concentragdes

Concentragao do extrato  Impressao Global Aroma Sabor
0 7,2 7,2 7.4
15mg/100 mL 7,1 7,0 6,9
20mg/100 mL 7,2 7,2 7,3
25mg/100 mL 7,1 6,7 6,8
30mg/100 mL 7,2 6,9 71

A Figura 4 apresenta o comportamento dos valores médios para os
atributos Impressao global, aroma e sabor, sendo as médias ajustadas para

estes atributos proximas ao termo heddnico “gostei moderadamente”.

8 5
24
3 i
2 i
1 _
0 T T T T T 1
0 5 10 15 20 25 30
Concentracdo do extratos (mg/100mL)
< Impressao Global y=7,16
o Aroma y=7,00
A Sabor y=7,09
Figura4 - Impressao global, aroma e sabor nas amostras de néctares

mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo
biloba e Panax ginseng em diferentes concentragdes.

4. CONCLUSOES
Os néctares mistos de frutas tropicais adicionados de extrato de Ginkgo

biloba apresentaram-se préximos a zona de rejeicdo para os atributos

impressao global, aroma e sabor.
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Observou-se diminui¢cao dos valores médios das notas para os néctares
mistos de frutas tropicais com o aumento da concentracdo do extrato de
Ginkgo biloba nos atributos impresséo global, aroma e sabor.

A impressdo global e o aroma n&o tiveram seus valores médios
influenciados pelo aumento da concentragdo do extrato de Panax ginseng no
néctar misto de frutas tropicais, enquanto se observou diminuicdo das médias
para o atributo sabor.

O aumento da concentragdo das misturas dos extratos de Ginkgo biloba
e Panax ginseng néo influenciou a aceitagao dos atributos impressao global,

aroma e sabor.
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CAPITULO Il

ESTABILIDADE FiSICO-QUIMICA, SENSORIAL E MICROBIOLOGICA DE
NECTAR MISTO DE FRUTAS TROPICAIS ADICIONADO DE Ginkgo biloba,
Panax ginseng E Ginkgo biloba/Panax ginseng

1. INTRODUCAO

Néctares sao bebidas prontas-para-beber geralmente formuladas com
suco ou polpa de frutas, agua e acgucar. Alternativamente, podem ser
produzidos de uma mistura de frutas, que apresentam uma série de vantagens,
como a combinacao de diferentes aromas e sabores e a soma de componentes
nutricionais e funcionais.

Embora néctares mistos de frutas tenham sido formulados
frequentemente, poucos envolvem frutas tropicais. Néctares de caju com frutas
tropicais foram desenvolvidos por Akinwale (2000), objetivando fortificar a
qualidade nutricional de sucos de abacaxi e manga, que contém baixos teores
de vitamina C. Num outro estudo, foram desenvolvidos néctares a base de
polpa de maméo e suco de maracuja, fortificado com vitamina C presente na
polpa de acerola, otimizando sua formulacao através de testes sensoriais com
consumidores, onde alguns produtos puderam ser considerados adequados
para os consumidores, como o néctar produzido com 37,5% de polpa de
mamao, 7,5% de suco de maracuja e 5,0% de polpa de acerola, adicionado de
15% de sacarose (MATSUURA et al., 2004).

Além da mistura de frutas em bebidas, tem sido também estudada as
adicbes de componentes extraidos das plantas em relagdo ao seu valor
funcional, dentre eles estdo a Ginkgo biloba e o Panax ginseng. A Ginkgo
biloba € um dos extratos vegetais mais estudados nos ultimos 30 anos, com
mais de 500 estudos cientificos. A administracdo do extrato de Ginkgo biloba
melhorou uma variedade de sintomas ligados as fungdes cerebrais de cogni¢cao
como melhoria da qualidade da memoria, dos estados de alerta e atencéo e de
humor, mostram os estudos (BIRKS et al.,, 2002; OHR, 2003) e revelou-se
eficaz no alivio de sintomas como maos e pés frios que sdo comuns na

menopausa e resultam de problemas com a circulagdo sanguinea
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(DEFREUDIS, 1991). As aplicagdes do Panax ginseng na medicina moderna
incluem a regulacdo da pressao sanguinea e da glicemia, aumento da
utilizagcado de oxigénio, combate a fadiga e aumento das fungdes imunes (OHR,
2003; ELLIS e REDDY, 2002).

Além de seus efeitos benéficos isoladamente, os extratos de Panax
ginseng e Ginkgo biloba vém sendo testados quando ministrados
associadamente. O efeito da combinagdo Panax ginseng/Ginkgo biloba foi
testado com pacientes de meia idade, obtendo melhora na qualidade da
memoria de uma maneira geral (WESNES et al., 2000; WESNES et al., 1997).

Segundo Maia et al. (1998), a elaboragdo de sucos pelo processo
enchimento a quente (hot fill) seque as etapas de selegcdo e lavagem dos
frutos, extragdo do suco, formulacdo, homogeneizagdo, desaeragao,
pasteurizacdo em trocador de calor, enchimento a quente da embalagem (a
aproximadamente 85 °C), fechamento e resfriamento.

Uma vez controlados os aspectos microbioldgicos e enzimaticos, a
estabilidade dos sucos de frutas esta relacionada com a ocorréncia de reagdes
quimicas complexas que comprometem suas qualidades sensoriais (aroma,
sabor, cor, consisténcia, estabilidade da turbidez, separacédo das fases solida-
liquida, etc.) e que também acarretam perdas nutricionais (ALVES e GARCIA,
1993).

A embalagem contribui para a qualidade final do suco, uma vez que tem
a fungdo de conter o produto de forma a protegé-lo das contaminagdes
externas, quer sejam fisicas, quimicas ou bioldgicas, minimizando interagdes
prejudiciais e prolongando a vida-de-prateleira desses sucos. Além disso, a
embalagem possibilita o transporte e uma melhor apresentagdo dos produtos
aos consumidores. No Brasil, no segmento de mercado de sucos estaveis a
temperatura ambiente, sdo usados tradicionalmente frascos de vidro, bem
como as embalagens cartonadas de acondicionamento asséptico (BESERRA e
GUIMARAES, 1998).

A vida-de-prateleira é o periodo de tempo decorrido entre a producéo e
o consumo de um produto alimenticio, no qual a aceitabilidade do produto pelo
consumidor é mantida e verifica-se no produto um nivel satisfatério de
qualidade. Esta qualidade pode ser avaliada por atributos sensoriais (sabor,

cor, aroma, textura e aparéncia), pela carga microbiana, pela absor¢cdo de
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componentes da embalagem ou pelo valor nutricional (SARANTOPOULOS et
al., 2001).

O sucesso de um alimento no mercado depende da opinido do
consumidor (MONTEIRO, 2002). Dessa forma, é essencial conhecer e
quantificar o que o consumidor gosta ou desgosta em um determinado produto.

Uma area importante para o desenvolvimento estratégico de um produto
€ a identificagdo da possivel segmentacdo dos consumidores. O Mapa de
Preferéncia é frequentemente empregado com o objetivo de identificar grupos
de consumidores que respondam uniformemente e que diferem de outros
grupos pela idade, sexo, atitude, necessidade, habitos alimentares e ou
respostas para os atributos do produto (WESTAD et al., 2004). O Mapa de
Preferéncia Interno pode complementar a analise de aceitacdo de um produto,
explicando as preferéncias dos consumidores, que se tornam assim
informacdes valiosas (CARDELLO e FARIA, 2000).

Mapa de Preferéncia Interno € uma analise de componentes principais
(ACP) na matriz de dados, consistindo de amostras ou produtos (objetos) e
consumidores (variaveis). Do mesmo modo que ACP identifica a maior fonte de
variacao e extrai estas como componentes. O resultado € um mapa de amostra
e um mapa de consumidor, correspondendo respectivamente, aos escores e
cargas da ACP (HELGENSEN et al, 1997). O numero relativo de
consumidores no segmento reflete a variagdo dentro da categoria do produto,
mas esta varia dependendo do tipo de produtos (WESTAD et a., 2004).

Estudos especificos de mapa de preferéncia com acompanhamento de
dados sensoriais podem ser encontrados em diferentes bebidas: néctar de
goiaba (CORREA, 2002), néctar de péssego (COSTELL et al., 2000), suco de
laranja (CORDELLE et al., 2005; FORDE e DELAHUNTY, 2004; VALIM et al.,
2001), refrigerante (CARNEIRO et al., 2003), bebida mista de agua de coco e
suco de caju (CARVALHO et al., 2006).

Existe uma grande demanda por novos produtos e extensio das linhas
de mercado dos alimentos. Escalas hedbnicas e testes de preferéncia sao
instrumentos comumente usados quando decisdes de introdugdo no mercado
sdo tomadas. Os beneficios praticos com estes sdo, porém, fortemente
dependentes da validade do teste, bem como sensibilidade e da confianga
(HERSLETH et al., 2005; KOSTER et al., 2002).
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Entre os métodos mais empregados para medir a aceitagdo de produtos,
esta a escala hedbnica estruturada de nove pontos, na qual o provador
expressa sua aceitagao pelo produto com base nos termos gostei e desgostei.
Este é provavelmente o método afetivo mais utilizado devido a confiabilidade e
validade de seus resultados, bem como sua simplicidade em ser utilizada pelos
provadores (STONE e SIDEL, 1993). Nesse caso a preferéncia € implicita
(CARNEIRO, 2001), ou seja, os produtos que os consumidores mais gostam
serdo considerados os preferidos.

A maioria dos testes de alimentos hedbnicos € conduzida em
laboratdrios, em localizagbes centrais ou em casa. O laboratério € o ambiente
mais controlado para o teste. Na area do teste, pode-se geralmente controlar
maior parte das variagées ambientais, variaveis de estimulo e um certo grau de
interagcdo social. Os argumentos em favor do uso de testes laboratoriais sao
permitir focalizar uma caracteristica sensorial do produto sem serem
influenciadas variaveis externas relatadas do ambiente de alimentagdo ou
colocagao social. Porém, uma cabine de teste sensorial € muito diferente de
um ambiente de alimentacao real, e o realismo do teste pode ser questionado
(CARDELLO et al., 2000; KOZLOWSKA et al., 2003).

Este trabalho objetivou avaliar a estabilidade de néctares mistos de
frutas tropicais adicionadas de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng, e a
mistura de ambos, elaborados pelo processo de enchimento a quente (hot fill)
com relagdo as alteragcbes microbioldgicas, fisico-quimicas, quimicas e
sensoriais, durante 180 dias de armazenamento em condi¢gdes similares as de

comercializagéo.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Processamento

Polpas de caju (Anacardium occidentale, L.), manga (Mangifera indica,
L) e acerola (Malphigia emarginata D.C.) recém-extraidas e pasteurizadas pela
Jandaia Agroindustria S/A (Fortaleza, Brasil) foram utilizadas. Os néctares
mistos formulados foram diluidos em agua mineral. Os sélidos soluveis totais
foram padronizados por meio da adicdo de sacarose comercial. Os extratos
usados neste estudo foram produzidos pelo Grupo Centroflora (Botucatu,

Brasil), sendo o Extrato seco de Panax ginseng Meyer com 27,59% de
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ginsenosideos, e o extrato seco de Ginkgo biloba Linné com 26,48% de
flavonodides e 7,18% de lactonas.

As proporgdes de polpas de frutas foram determinadas através de testes
preliminares, apresentados no Capitulo |. O néctar foi formulado com 35% da
mistura de polpas e adicdo de agUcar até atingir 11° Brix em agua. Polpas
pasteurizadas de caju, acerola, e manga foram misturadas nas seguintes
proporgdes: 21% de caju, 12,25% de manga e 1,75% de acerola. Metabissulfito
de sédio (40 mg SO,/L) e benzoato de sodio (260 mg/L) foram adicionados
como conservantes.

Foram elaboradas quatro formulagdes: controle (sem adi¢cao de extrato),
com adicdo de extrato de Panax ginseng (20 mg/100 mL); com adigdo de
extrato de Ginkgo biloba (15 mg/100 mL) e com a adicdo de uma mistura de
50% extratos de Panax ginseng (10mg/100 mL) e 50% de extrato de Ginkgo
biloba (10mg/100 mL), selecionadas no capitulo 2.

Os néctares mistos de frutas foram tratadas termicamente (90 °C, 60 s)
(FREITAS, 2006; JAIN e KHURDIYA, 2004), enchidas a quente em garrafas de
vidro de 200 mL e imediatamente fechadas com tampas de plastico e invertidas
durante trés minutos. Os produtos foram resfriados em agua corrente e
armazenados a 27 °C + 2 °C.

No inicio do tempo de armazenamento, os produtos foram
caracterizados através de determinacdes quimicas, fisico-quimicas, teste de
esterilidade comercial e avaliagdo sensorial. As seguintes analises, com
excecao do teste de esterilidade, foram conduzidas a cada 45 dias durante seis

meses de armazenamento, objetivando avaliar a estabilidade dos produtos.

2.2. Avaliagdo microbiologica

Para verificar a estabilidade microbiologica e avaliar a eficiéncia da
pasteurizacdo dos produtos, foram realizados o teste de esterilidade comercial

e a determinagao de fungos filamentosos e leveduras.

2.2.1. Teste de esterilidade comercial

Foi realizado no tempo zero, no departamento de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Ceara. Na prova de esterilidade

comercial, trés envases de cada tratamento foram incubadas em estufa B.O.D.,
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a 35°C e mantidas por 10 dias. A avaliacao foi feita conforme o procedimento
da APHA (2001) e Silva (2001), avaliando a causa mais provavel de

deterioragao.

2.2.2. Determinagéao de fungos filamentosos e leveduras

Aos 180 dias de armazenamento, foi feita a contagem de fungos
filamentosos e leveduras [unidades formadoras de col6nia / (UFC/mL)] da
contagem-padrdo em placas para as quatro amostras (APHA, 2001)]. Foi
utilizado o método de diluicdo e plagueamento em meio “Potato Dextrose Agar”
(PDA), acidificado com acido tartarico (10%), a partir de 25 mL de amostra e
diluicdo 1:10 e 1:100 em agua estéril. A incubagao foi feita durante 72 horas a
25 °C e as leituras foram feitas aos trés e cinco dias. Os resultados das
analises foram comparados com os padrées microbiolégicos para fungos

filamentosos e leveduras, estabelecidos pela RDC n° 12 (Brasil, 2001).

2.3. Determinacdes quimicas e fisico-quimicas

O pH foi determinado através de leitura direta, em potencidmetro de
marca WTW, modelo 330i/SET, calibrado a cada utilizagdo com solucdes
tampao de pH 4,0 e 7,0 conforme AOAC (1995). A determinagcédo dos sdlidos
soluveis foi feita por refratometria através da medida dos °Brix, em refratbmetro
marca ATAGO, com escala variando de 0 a 32°Brix, conforme Instituto Adolfo
Lutz (1985). A determinacao da acidez titulavel foi realizada por titulometria,
utilizando-se 1TmL de amostra. A titulacao foi feita com uma solugao M (NaOH)
= 0,1 mol/L, segundo a técnica descrita pela AOAC (1995), e fenolftaleina (1%)
como indicador, sendo o resultado expresso em g de acido citrico/100mL de
amostra. Os acgucares redutores e totais, conforme Miller (1959). Para a
determinacao dos acucares nao redutores foi realizada uma inversao acida
prévia nos extratos das amostras, segundo normas do Instituto Adolfo Lutz
(1985). O teor de polpa centrifugavel foi feito de acordo com a metodologia n°
60, da International Federation of Fruit Juice Producers (1991), utilizando-se
uma centrifuga Excelsa Il, modelo 206MP. Uma amostra de 50 mL num tudo
graduado foi centrifugada a 370 g por 10 minutos, e a leitura de polpa
centrifugavel sendo feita diretamente no tubo, sendo o resultado expresso em

% de polpa centrifugavel.
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O conteudo de vitamina C foi determinado por meio do método
titulométrico baseado na redugao do indicador 2,6-diclorofenolindofenol pelo
acido ascorbico (PEARSON, 1976), sendo expresso em mg de vitamina C/100
mL de amostra. Na determinacédo de carotendides, a extragao foi efetuada em
solugéo extratora de alcool isopropilico:hexano (3:1) e para sua quantificagéo
foi utilizado o espectro de absorg¢ao registrado no comprimento de onda de 450
nm (HIGBY, 1962). Os fendlicos totais foram determinados de acordo com a
metodologia descrita por Reicher et al. (1981), usando o reagente de Folin-
Ciocalteu tendo o acido tanico como padrdo, sendo a leitura feita em
espectrofotdbmetro a 760 nm. Para a determinagado de antocianinas, a extragcao
foi realizada homogeneizando 1 g de polpa com solugéo de HCI (1,5N) e etanol
85 %. Apds uma noite de descanso na geladeira (auséncia de luz) os extratos
foram filtrados e feita a leitura no espectrofotdmetro a 535 nm, o resultado foi
expresso em mg/100g (FRANCIS, 1982).

A determinagdo de cor foi realizada utilizando-se um colorimetro da
marca Minolta (modelo CR 300) com valores expressos em L*, a* e b*. Valores
numéricos de a* e b* foram convertidos em angulo Hue e croma pelas

formulas: angulo Hue = tan™ b*/a* e Croma = (a** + b*?)""2.

2.4. Avaliagéo sensorial

Avaliagcbes sensoriais foram conduzidas apds o processamento e a cada
45 dias durante seis meses de armazenamento, objetivando avaliar a
estabilidade dos produtos.

As quatro formulagdes em estudo (controle, sem adi¢cao de extrato; com
extrato de Panax ginseng; com extrato de Ginkgo biloba e mistura de extratos
de Panax ginseng e Ginkgo biloba) foram submetidas ao teste de aceitagéo
sensorial. A avaliacdo da aceitabilidade sensorial dos produtos foi realizada em
testes laboratoriais nos laboratérios de anadlise sensorial da Universidade
Federal do Ceara e na EMBRAPA Agroindustria tropical, no periodo da manha
(entre 9:30 e 11:30 horas).

Foram recrutados 100 provadores nao-treinados. Os testes foram
realizados em cabines individuais iluminadas com lampadas fluorescentes,
servidos monadicamente, sob condigdes controladas. Foi preparada uma

amostra unica de cada tratamento a partir da mistura de partes iguais das trés
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repeticdes. Todos os provadores avaliaram amostras de todos os tratamentos
em uma sessao. Cada individuo recebeu uma taga de vidro codificada com
numeros aleatorios de trés digitos, contendo cerca de 30 mL da amostra a
temperatura usual de consumo (16 a 18 °C). A ordem da apresentagdo das
amostras foi completamente balanceada (MACFIE et al., 1989). A Aceitacéo
global foi avaliada por meio de um teste em escala hedbnica estruturada de
nove categorias (1 — “desgostei muitissimo”™ a 9 — “gostei muitissimo”)
(PERYAM e PILGRIM, 1957) (Figura 1), indicando quanto gostaram ou
desgostaram das amostras de néctar misto de frutas tropicais em relagdo ao
aroma, sabor e impressao global.

Na mesma ficha foi incluida uma escala de intencdo de compra
(MEILGAARD et al., 1987) estruturada de cinco pontos (5 - “certamente

compraria” a 1 - “certamente ndo compraria”).

NOME: PRODUTO: Suco Misto DATA:
SEXO: GRAU DE ESCOLARIDADE IDADE: ( )<25 ( )25-35 ()36-50 ( )>50

Amostra:

1.  Vocé esta recebendo uma amostra de néctar misto de frutas. Por favor, prove a amostra e indique o
quanto vocé gostou ou desgostou do AROMA, SABOR e de um modo geral (IMPRESSAO GLOBAL),
utilizando-se a escala abaixo:

AROMA SABOR IMPRESSAO GLOBAL

) gostei extremamente gostei extremamente gostei extremamente

) gostei muito gostei muito gostei muito

) gostei moderadamente gostei moderadamente

) gostei ligeiramente gostei ligeiramente

)
)
) gostei moderadamente
) gostei ligeiramente

)

nao gostei nem desgostei

) desgostei ligeiramente desgostei ligeiramente ) desgostei ligeiramente

)

)

)

)

)

)
) desgostei moderadamente ) desgostei moderadamente ) desgostei moderadamente
) ) desgostei muito

) desgostei muito desgostei muito

A~~~ o~~~ o~~~

( (
( (
( (
( (
) ndo gostei nem desgostei () n&o gostei nem desgostei (
( (
( (
( (
( (

) desgostei extremamente ) desgostei extremamente ) desgostei extremamente

2. Baseado na IMPRESSAO GERAL desta amostra, indique na escala abaixo o grau de certeza com que
vocé compraria ou ndo compraria esta amostra, caso esta estivesse a venda nos supermercados.

) certamente compraria

) possivelmente compraria

) talvez comprasse, talvez nao comprasse
) possivelmente ndo compraria

) certamente ndo compraria

~ e~ e~~~

Figura1-  Modelo da ficha do teste de aceitagdo utilizada na avaliagdo de
néctares mistos de frutas tropicais adicionados de extratos de
Panax ginseng e Ginkgo biloba.
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2.5. Andlise Estatistica

O experimento foi conduzido segundo o delineamento em parcelas
subdivididas, com quatro tratamentos (controle, Panax ginseng, Ginkgo biloba
e a mistura dos dois extratos) nas parcelas e cinco tempos de armazenamento
(0, 45, 90, 135 e 180 dias) nas subparcelas em fatorial inteiramente ao acaso,
com trés repetigdes.

Os resultados obtidos nas analises quimicas, fisico-quimicas e
sensoriais foram analisados, estatisticamente, por analise de variancia e de
regressao, e quando conveniente, foi realizado teste de Tukey para
comparagao de médias, ao nivel de 5% de probabilidade.

As respostas sensoriais também foram avaliadas pela metodologia do
Mapa de Preferéncia Interno (MACFIE e THOMSON, 1988). Os dados da
avaliagao sensorial foram organizados de acordo com CARNEIRO et al. (2003)
numa matriz de amostras (em linhas) e consumidores (em colunas), sendo
avaliados a partir da matriz de covariancias. Os resultados foram expressos em
graficos de dispersdo das amostras (tratamentos) e de cada consumidor em
relagdo as duas primeiras dimensdes principais.

Foram empregados procedimentos do programa estatistico SAS versao

9.1 (2006), licenciado para uso na Universidade Federal de Vigosa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Analises Microbiolégicas

Na avaliagdo da qualidade microbiolégica realizada neste trabalho,
através do teste de esterilidade comercial, verificou-se que o tratamento
térmico a 90 °C / 60 s, somado a adicdo de conservantes, foram suficientes
para diminuir a contaminagdo microbiana. As garrafas estocadas por 10 dias
em estufa B.O.D. permaneceram inalteradas.

Devido suas propriedades fisico-quimicas, como baixo pH, altos
conteudos de agucares e a presencga de preservativos quimicos adicionados,
os sucos de frutas permitem apenas o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes, como fungos filamentosos, leveduras e bactérias acido-

tolerantes como bactérias lacticas e, menos freqlientemente, bactérias acéticas
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e espécies de Zymomonas. Ocasionalmente, bactérias patogénicas podem
sobreviver nos sucos de frutas por certo periodo de tempo, que pode ser de
algumas horas ou poucos dias, porém nao ocorre desenvolvimento e apos
certo tempo, a populagao diminui significativamente (JAY e ANDERSON, 2001;
HOCKING e JENSEN, 2001).

Apos o periodo de estocagem de 180 dias, as amostras apresentaram
contagens de fungos filamentosos e leveduras menores que 10 UFC/ml. Isto
indica que os néctares mantiveram-se estaveis durante o periodo de
armazenamento a temperatura ambiente. Esta estabilidade nos indica que as
condigdes higiénico-sanitarias de processamento foram satisfatérias e que o
tratamento térmico realizado e a presencga de aditivos como benzoato de sédio
(260 ppm) e metabissulfito de sodio (40 ppm de SO) nestas concentragdes

foram eficientes para conservacgao do produto durante o periodo estudado.

3.2. Determinac@es quimicas e fisico-quimicas

A analise de variancia das caracteristicas quimicas e fisico-quimicas
detectou efeito significativo (p < 0,05) da interagao entre tratamentos (controle,
Ginkgo biloba, Panax ginseng e mistura de extratos) e tempo de
armazenamento (0, 45, 90, 135 e 180 dias) para: pH, acidez, agucares
redutores, vitamina C, valores L*, Hue e croma (Tabela 1). Portanto, para estes
parametros foi feita uma analise de regressdo para cada tratamento
separadamente.

Para os parametros soélidos soluveis, agucares totais, antocianinas,
carotendides, fendlicos e teor de polpa nao foram detectados efeitos
significativos destas intera¢des (p>0,05) (Tabela 1). Assim, estudou-se o efeito
do tratamento através do teste de Tukey para comparagdo das médias e do
tempo de armazenamento por analise de regressao.

Somente o parametro fendlico apresentou variacdo estatisticamente
significativa entre os tratamentos pelo teste de Tukey (p<0,05), enquanto os
sélidos soluveis, carotendides, fendlicos, antocianinas e teor de polpa
apresentaram variagao significativa com o tempo de armazenamento.

O pH apresentou-se constante no tratamento controle, e apresentou

uma ligeira diminuicdo nos tratamentos com Panax ginseng, Ginkgo biloba e a
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mistura dos extratos, sendo ajustado a um modelo linear no tratamento com
Panax ginseng (Figura 2).

Os valores de acidez n&o variaram com o tempo de armazenamento em
cada um dos tratamentos, separadamente, variando entre os tratamentos de
0,25 a 0,28% mg de acido citrico/100 mL de amostra (Figura 3).

A estabilidade dos valores de pH (Figura 2) e acidez total titulavel
(Figura 3) indicou que os acidos organicos presentes nos néctares de frutas

nao sofreram oxidacdes com o decorrer do tempo de armazenamento.
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Tabela 1 - Analise de variancia (ANOVA) e Regressao — pH, teor de sdélidos soluveis totais (SST), acidez titulavel, agucares totais
(AT), agucares redutores (AR), vitamina C, carotendides, antocianinas, fendlicos, teor de polpa, L*, Hue e croma

Quadrado Médio

v GL pH SST Acidez AT AR Vitamina C Carotendides Antocianinas Fendlicos Teor de L* Hue Croma
polpa
Trat (A) 3 0,0147* 15618  0,0233*  1,1348"  0,1598"°  589,7725* 0,8818"° 00,0839* 0,1753*  1,7056"°  21,2019*  42,3944*  46,9881*
8 294,9800 0,6073 0,0369 0,0989 9,6833 7,1584 12,0870 28,3838
4 4525,8290* 9,7641* 0,3555* 0,4111* 6,9833*  11,6186*  10,1618*  12,1275"°
12 251,3950* 0,8299"° 0,2054"° 0,1337"  3,6500"°  10,8181*  154608*  89,9073*
32 297,7000 1,8173 0,2746 0,2533 2,5583 8,5345 12,0937 50,3346

90T

* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade;

" Nao significativo ao nivel de 5% de probabilidade
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Acidez dos néctares mistos controle (sem adi¢gdo de extratos) e

adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a
mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.
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Apesar de apresentarem interagcao significativa com o tempo de
armazenamento, nao foi possivel ajustar os dados, sendo estes representados

pelas médias em cada tempo de armazenamento.

. 12,0 4

x

s 181 o Médias ¥ = nao ajustado

= 11,6

%

T 11,4 -

S 1126

%

a>3» 11,0

S 10,8 -

0 10,6 |

5 104 -

g 102

10,0 : : ‘ ‘
0 45 90 135 180
Tempo de armazenamento (dias)
Figura4 -  Médias dos teores de sdlidos soluveis (°Brix) dos néctares mistos

controle (sem adicao de extratos) e adicionados de extratos de
Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois extratos
durante o periodo 180 dias de armazenamento a temperatura
ambiente.

Os teores de solidos soluveis tiveram pouca variagdo ao longo do
armazenamento, variando de 11,25 °Brix, no inicio do armazenamento, a 11,53
°Brix, apos 180 dias.

Carvalho e Guerra (1995) também verificaram valores constantes dos
sélidos soluveis em suco integral de acerola quando acondicionado em
garrafas de vidro e mantido a temperatura ambiente.

Os teores de acgucares totais nao apresentaram variagdo significativa
(Figura 5).
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Figura5-  Médias dos acgucares totais (% de glicose) dos néctares mistos
controle (sem adicao de extratos) e adicionados de extratos de
Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois extratos
durante o periodo 180 dias de armazenamento a temperatura
ambiente.

Os valores de agucares redutores obtidos no periodo de armazenagem
mostraram-se estaveis para todos os tratamentos (Figura 6), onde se observou
um pequeno aumento das médias no decorrer do armazenamento. Este
aumento pode ser atribuido a hidrélise dos acgucares nao redutores (sacarose)
utilizados na padronizacdo dos solidos soluveis da bebida, que em solugao
aquosa e em meio acido é facilmente hidrolisada em monossacarideos
redutores D-glucose e D-frutose.

Carvalho e Guerra (1995) constataram a manutencao da estabilidade
dos acgucares totais durante 150 dias de armazenamento a 28°C, em garrafa de
vidro, do suco tropical de acerola, o que também foi observado por Maia et al.
(2003) avaliando uma bebida de baixa caloria a base de acerola (25%), em

garrafa de vidro, pasteurizada e armazenada por 120 dias a 25° C.
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Figura 6 -  Agucares redutores dos néctares mistos controle (sem adi¢cao de

extratos) e adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax
ginseng e a mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias
de armazenamento a temperatura ambiente.

Os valores para fendlicos foram préximos entre os tratamentos, sendo
os néctares adicionados da mistura de extratos, de Panax ginseng e de Ginkgo
biloba iguais pelo teste de Tukey, enquanto o controle diferenciou somente da
mistura de extratos (Tabela 2). A adigdo de extratos pode ter contribuido para
um valor um pouco maior do conteudo de fendlicos nos néctares. Também
foram observados valores muito préximos de fendlicos com o tempo de
armazenamento, variando de 0,76 a 0,61 mg de acido tanico/100mL (Figura 7).

A quantificacdo dos compostos fendlicos em sucos de frutos tem a
finalidade de avaliar o potencial de escurecimento durante ou apds o
processamento, e também a possibilidade de interferéncia desses compostos
no sabor devido a caracteristica de adstringéncia de alguns deles
(FILGUEIRAS et al., 2000). Além disso, os compostos fendlicos sdo poderosos

antioxidantes e, portanto, ttm elevado apelo funcional.
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Tabela2- Comparagdo das meédias de fendlicos dos néctares mistos
controle (sem adicdo de extratos) e adicionados de extratos de
Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois extratos
durante o periodo 180 dias de armazenamento a temperatura

ambiente.
Tratamentos Médias
(mg de acido tanico/100mL)
Mistura dos extratos 0,76°
Panax ginseng 0,72%°
Ginkgo biloba 0,702
Controle 0,61°

As médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de tukey (P>0,05).

T 20
3 1,8
§ 16
Pt ' —o— Médias y = ndo ajustado
- 14
-
e 1,2
g 1,0
E“’ 08 7’/@\9\9/9
~ 0,6 E
[%)]
g 04
© 0,2
&
LL 0,0 T T T 1
0 45 90 135 180
Tempo de armazenamento (dias)
Figura7 - Médias dos fendlicos (mg/100 mL de amostra) dos néctares

mistos controle (sem adicdo de extratos) e adicionados de
extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois
extratos durante o periodo 180 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.

Ajustado a um modelo cubico, observou-se um pequeno aumento no
conteudo de carotendides com 45 dias de armazenamento, e em seguida uma
queda deste valor até 0,70 mg/100mL (Figura 8). A perda dos carotendides
pode estar associada a constante exposi¢cdo a luz, devido a natureza da
embalagem. Uma das maiores causas da perda de cor durante a estocagem é
a oxidagcao de carotendides, que é acelerada pela luz, temperatura e presenca

de catalisadores metalicos (Sarantépoulos et al., 2001).
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Médias dos carotenodides (mg/100 mL de amostra) dos néctares
mistos controle (sem adicdo de extratos) e adicionados de
extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois
extratos durante o periodo 180 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.

As variagdes das médias dos teores de antocianinas (Figura 9) sofreram

um decréscimo com o0 armazenamento até 135 dias. Esta variagéo nos valores

de antocianinas pode também estar relacionada com a embalagem de vidro

transparente, que permite a incidéncia de luz sobre as antocianinas.
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Médias das antocianinas (mg/100 mL de amostra) dos néctares
mistos controle (sem adigdo de extratos) e adicionados de
extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois
extratos durante o periodo 180 dias de armazenamento a
temperatura ambiente.
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O teor de polpa n&o apresentou interagao significativa entre tratamento e
tempo de armazenamento, ndo sendo observadas variagbdes entre as amostras

e nem ao longo do armazenamento (Figura 10).
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Figura 10 - Médias dos teores de polpas (%) dos néctares mistos controle
(sem adicdo de extratos) e adicionados de extratos de Ginkgo
biloba, Panax ginseng e a mistura dos dois extratos durante o
periodo 180 dias de armazenamento a temperatura ambiente.

Nao foi possivel ajustar os valores de vitamina C durante o
armazenamento para os quatro tratamentos, onde se verificou um ligeiro
aumento do conteudo aos 45 dias de armazenamento e uma diminui¢gao dos
valores nos tempos seguintes. A maior perda de vitamina C foi de 38%, no
decorrer do periodo de estocagem (Figura 11), sendo de 32,1 mg de vitamina
C /100 mL apds 185 dias de armazenamento, que pode estar associado a
temperatura de armazenamento (27 °C £ 2 °C) relativamente alta, exposicéo da
bebida a luz (garrafas de vidro), reagcdes de oxidagdo devido ao oxigénio
presente no interior da embalagem bem como o oxigénio dissolvido na bebida,
e a possivel ocorréncia de reagdes entre o acido ascorbico e as antocianinas,
com formagédo de pigmentos. Uma causa adicional da deplecdo do acido
ascorbico € seu consumo como reagente da reagdo de Maillard (DJILAS e
MILIC, 1994). Brito et al. (2004) observaram uma perda de 77,87% de éacido
ascorbico em néctar elaborado com agua de coco seco e suco de maracuja.
Carvalho e Guerra (1995) também observaram uma perda de 36,44% de acido

ascorbico em suco de acerola integral, armazenado por 150 dias a 28°C. Maia
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et al. (2003), ao avaliarem a estabilidade de uma bebida baixa caloria a base
de acerola, constataram uma reducéo de 16,87% no teor de vitamina C apods
120 dias de estocagem a 25°C.

Sabendo-se que para adultos a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de
vitamina C é de 45 mg (BRASIL, 2005), pode-se observar ao término dos 180
dias de armazenamento que uma porc¢ao de 200 mL fornece 160% dessa IDR,

caracterizando este suco como excelente fonte de vitamina C.
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Figura 11 - Vitamina C dos néctares mistos controle (sem adigao de extratos)

e adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a
mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

O valor de L*, o qual pode ser um indicador da luminosidade da cor,
diminuiu no decorrer do periodo de estocagem no tratamento controle, e
manteve-se constante nos néctares adicionados de extratos de Panax ginseng
e Ginkgo biloba. Para o néctar adicionado da mistura de extratos nédo se
observou relacdo de aumento ou diminuicdo com o tempo de armazenamento
(Figura 12). Segundo Matsuura (1994), o aumento inicial do valor L*
(luminosidade) pode ser causado pela destruicdo térmica da estrutura de
carotendides, proporcionando uma cor mais clara. Porém, com a continuidade
do armazenamento, o aparecimento de outros compostos, resultantes
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principalmente do escurecimento ndo enzimatico produzido pela reacdo de
Maillard (REMACHA et al., 1992), ou pela prépria precipitacdo de pigmentos
(SISTRUNK e CASH, 1974), pode ser responsavel pelo escurecimento do
produto.

O escurecimento dos néctares pode ser observado através da
comparagao das amostras (Figura 13), correspondentes aos néctares mistos
de frutas recém processados e apds 180 dias de armazenamento.
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Figura 12 - Valor L* dos néctares mistos controle (sem adi¢gdo de extratos) e
adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a
mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

(A) (B)

Figura 13 - Néctares mistos apds o processamento (A) e apos 180 dias de
armazenamento (B), da esquerda para a direita: néctar misto
controle, néctar misto com adi¢ao de Panax ginseng, néctar misto
com adigao de Ginkgo biloba e néctar misto com adigdo de Panax
ginseng e Ginkgo biloba.
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O valor Hue, ou tonalidade da cor, ndo apresentou variagao significativa
no decorrer do armazenamento nos néctares controle e nos adicionados de
extrato de Panax ginseng e na mistura de Panax ginseng e Ginkgo biloba. Para
o néctar adicionado de Ginkgo biloba, apesar de nao ter se ajustado a nenhum
modelo, observou-se um ligeiro decréscimo do angulo Hue com o tempo de

armazenamento (Figura 14).
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Figura 14 - Valor Hue dos néctares mistos controle (sem adigdo de extratos)
e adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a
mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

A saturacdo da cor (croma) manteve-se constante para o néctar
adicionado de Ginkgo biloba, tendo alteragdes significativas com o tempo de
armazenamento para os outros tratamentos, porém, esta variacdo foi muito
pequena (Figura 15). A diminuigcdo do croma com o tempo de armazenamento

indica a diminui¢ao da cor caracteristica do suco.
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Figura 15 - Valor croma dos néctares mistos controle (sem adicdo de
extratos) e adicionados de extratos de Ginkgo biloba, Panax
ginseng e a mistura dos dois extratos durante o periodo 180 dias
de armazenamento a temperatura ambiente.

3.3. Avaliacéo sensorial

Nao foi observada interagao significativa entre os tratamentos e tempo
de armazenamento dos produtos (P>0,05) em relagdo aos parametros aroma,
sabor, impresséo global e intengcdo de compra. Portanto, foram avaliados os
efeitos dos tratamentos através do teste de Tukey para comparagdo das

médias dos tratamentos (Tabela 3).

Tabela 3 - Analise de variancia (ANOVA) de aroma, sabor, impressao global
e intengcdo de compra dos tratamentos de néctares mistos de
frutas tropicais adicionados de extratos obtidas no teste de

aceitagao
FV GL Aroma Sabor Impressao Intengao de
global compra
Trat(A) 3 506,5627* 2229,4600* 554,5840* 752,8495*
Erro (a) 396 3,4163 1419,2680 3,3185 484,9100
TE (B) 4 1,4933"  20,4530N° 4,4980N° 4,0070NS
AxB 12 1,9089N°  54,1150"° 4,2923NS 19,3530N°
Erro (b) 1584  3,4174 5922,6320 3,6503 2023,0400

NS

* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade; Nao significativo ao nivel de 5% de

probabilidade
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As medias das notas de aroma, sabor, impressao global e intengao de
compra observada no teste de aceitagao dos néctares mistos de frutas tropicais

adicionados de extratos estdo dispostas na Tabela 4.

Tabela4 - Comparagdo das médias de aroma, sabor, impressao global e
intengdo de compra dos tratamentos de néctares mistos de frutas
tropicais adicionados de extratos obtidas no teste de aceitacao

Tratamentos Aroma Sabor Impressado Intengao de
Global compra
Controle 7,128 6,90° 6,96° 3,82°
Panax ginseng 6,88° 6,12° 6,40° 3,40°
Ginkgo biloba 5,07° 4,35° 4,76° 2,34°
Mistura dos extratos 5,51° 4,61° 5,05° 2,51°

As médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P>0,05).

Para o atributo aroma, a amostra controle, sem adicdo de extratos,
apresentou o maior valor médio das notas. Porém, nao diferiu estatisticamente
(P > 0,05) da amostra com adigao de Panax ginseng, que teve média situada
entre os termos heddnicos “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente”,
diferindo das amostras com adigdo de Ginkgo biloba e a mistura dos dois
extratos, ambas com médias situadas entre os termos hedbnicos “gostei
ligeiramente” e “ndo gostei, nem desgostei’.

No atributo sabor, as amostras controle e a amostra com adigao de
extrato de Panax ginseng apresentaram diferenga estatistica ao nivel de 5% de
probabilidade; porém, apresentaram-se na mesma faixa da escala heddnica,
entre os termos “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente”. Estas duas
amostras também apresentaram diferenga estatistica com as amostras com
adicdo de Ginkgo biloba e a mistura dos dois extratos, com meédias muito
baixas, situadas entre os termos heddnicos “ndo gostei, nem desgostei” e “ndo
gostei ligeiramente”.

No atributo sabor, as amostras controle a amostra com adi¢ado de extrato
de Panax ginseng apresentaram diferenga estatistica ao nivel de 5% de
probabilidade; porém, apresentaram-se na mesma faixa da escala hedbdnica,
entre os termos “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente”. Estas duas
amostras também apresentaram diferenga estatistica com as amostras com

adicdo de Ginkgo biloba e a mistura dos dois extratos, que apresentaram
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médias muito baixas, situadas entre os termos hedbdnicos “ndo gostei, nem
desgostei” e “ndo gostei ligeiramente”.

Na impressao global a amostra controle apresentou valor médio préximo
ao valor hedbnico “gostei moderadamente”, diferindo da amostra com adigéo
de Panax ginseng, que apresentou média entre os atributos “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Estas duas diferiram das amostras
com adigdo de Ginkgo biloba e a mistura dos extratos, que apresentaram
valores médios das notas abaixo da zona de aceitacdo sensorial.

Os resultados sensoriais foram comparados com néctares mistos
formulados por outros autores, onde foram encontrados valores sensoriais
semelhantes por MATSUURA et al. (2004), em estudo com néctares mistos de
polpas de mamao, maracuja e acerola, onde obtiveram médias de aceitagao
sensorial variando entre os termos heddnicos “ndo gostei, nem desgostei” (5) e
“gostei muito” (8), para impressao global. Em um estudo com néctares mistos
de sucos de laranja e maracuja desenvolvidos por Shaw e Wilson Il (1988)
apresentaram escores sensoriais entre 5,1 e 6,8.

Em um estudo com componentes ternarios (melancia, abacaxi e acerola)
de sucos de frutas, Mori et al. (1997) encontraram valores médios inferiores a
“gostei” (4), numa escala de cinco pontos.

A avaliagdo estatistica das médias das categorias para intengdo de
compra demonstrou diferenga significativa (p>0,05) entre o controle e a
amostra de Panax ginseng, e destas com as amostras de Ginkgo biloba e da
mistura dos extratos, que foram iguais entre si. As médias do controle e do
néctar adicionado de Panax ginseng situaram-se nas categorias “talvez
comprasse/talvez ndo comprasse” e “possivelmente compraria”, concordando
com os dados de impressao global.

Resultados semelhantes foram obtidos por Folegatti et a. (2002) em
néctar misto de frutas tropicais, onde os resultados de intencdo de compra
variaram de 2 (“possivelmente ndo compraria”) a 4 (“provavelmente
compraria”).

Verificou-se que a adigdo dos extratos interferiu negativamente na
aceitacdo sensorial dos produtos; porém, ndo comprometeu a aceitacéo
sensorial do néctar adicionado de extrato de Panax ginseng, enquanto os
néctares adicionados de extratos de Ginkgo biloba, tanto o extrato

separadamente, quanto no néctar com os dois extratos, tiveram os produtos
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rejeitados pelos provadores. Diante desses fatos, verifica-se a necessidade de
estudos mais aprofundados em relacéo a forma de adigao do extrato de Ginkgo
biloba sem o comprometimento sensorial do produto, ja que o extrato de

Ginkgo biloba tem um potencial terapéutico ja comprovado.

3.4. Mapa de Preferéncia Interno

3.4.1. Atributo Aroma

Com os dados obtidos no teste de aceitacdo das quatro formulagdes de
suco misto de frutas foram obtidos os Mapas de Preferéncia Interno do atributo
aroma para cada tempo de armazenamento (0, 45, 90, 135 e 180 dias) (Figura
16).

O Mapa de Preferéncia Interno gerou, em espaco multidimensional, as
coordenadas relativas ao produto, que por sua vez, foram formadas de acordo
com as respostas dos provadores. Os mapas da Figura 16 foram gerados por
meio dos Componentes Principais (CP-1, CP-2), que juntos explicaram de 86,1
a 92,7% da variagdo entre as amostras quanto ao atributo aroma e o CP-1
explicou de 61,6 a 76,4% da variacdo e o CP-2 de 16,3 a 25,9% durante o
tempo de armazenamento.

Na Figura 16, cada ponto em preto representa as correlagbes entre 0s
dados de aceitacdo de um consumidor e os dois primeiros componentes
principais. Dessa forma, cada ponto preto esta associado a um provador.

Apos o processamento (0 dias), cada amostra apresentou
comportamento distinto, ndo havendo formacao de grupos (Figura 16 - A). Do
total de provadores avaliados, apenas 4% nao discriminaram as amostras em
relagdo ao aroma, considerando-as semelhantes, por estarem alocados no

centro do grafico.
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Quanto a correlagédo entre os dados de aceitagdo de cada consumidor
com os dois primeiros componentes principais, verificou-se uma preferéncia
nitida dos consumidores pelas amostras controle e com adi¢ao de extrato de
Panax ginseng, porém, no tempo 0 dias ainda foram observados consumidores
proximos a amostra com adigdo da mistura dos dois extratos. Ja a amostra
com adi¢cao de Ginkgo biloba nao teve aceitacdo por parte dos consumidores
(Figura 16 - A).

Nos tempos 45 e 90 dias observaram-se comportamentos semelhantes,
formando-se trés grupos, sendo um formado por amostras do controle e néctar
adicionado de Panax ginseng, e os outros por néctares com adicdo de Ginkgo
biloba e a mistura de Ginkgo biloba e Panax ginseng (Figura 16 — B - C), com
4% dos consumidores alocados no centro do grafico em ambos os tempos.

O tempo 135 dias nao apresentou formagao de grupos (Figura 16 — D),
sendo as amostras controle e com adigao de extrato de Panax ginseng as mais
preferidas pelos provadores.

No tempo 180 dias houve novamente a formagao de trés grupos (Figura
16 — E), sendo que desta vez as amostras controle e néctar adicionado de
Panax ginseng apareceram muito proximas, ndo havendo diferenca entre elas

para a maioria dos provadores.

3.4.2. Atributo Sabor

Somente nos tempos 135 e 180 dias de armazenamento 1% dos
provadores, representados pelos pontos localizados no centro do grafico, ndo
conseguiram distinguir as amostras entre si; enquanto nos outros tempos
avaliados, todos os provadores conseguiram distinguir as amostras.

Nao foi verificada uma nitida distingao formag¢ao de grupos em relagéao
ao atributo sabor durante o periodo de armazenamento dos produtos. No
tempo 0 dia as amostras controle e com adicdo de Panax ginseng
apresentaram preferéncia por um maior numero de provadores (Figura 17 — A),
situando-se a direita do grafico; enquanto as amostras com adicdo de Ginkgo
biloba e a mistura de extratos apresentou-se a esquerda do grafico, ndo tendo

a preferéncia dos provadores.
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Observou-se que a partir dos 45 dias de armazenamento, até os 135
dias de armazenamento, que a amostra de Panax ginseng passou para o
primeiro quadrante do grafico, enquanto a amostra controle, apesar de
localizada a direita no grafico, correlacionou-se negativamente em relagdo ao
segundo componente principal. Verificou-se durante estes tempos avaliados
(45, 90 e 135 dias) que estas duas amostras tiveram percepcdes mais
parecidas por parte dos provadores em relagdo ao atributo sabor, apesar das
duas localizarem-se em quadrantes diferentes nos graficos (Figuras 17 — B, 17
- Ce17D).

Ja nos 180 dias de armazenamento, houve novamente uma inversao
das amostras controle e com adi¢do de Ginkgo biloba, onde esta ultima passou
novamente para a localizagdo negativa em relagdo ao segundo componente
principal, porém estas duas amostras ainda foram as mais preferidas em
relacdo ao sabor, localizando-se a direita do grafico, enquanto as amostras
com adicdo de Panax ginseng e com mistura de extratos permaneceram a

esquerda do gréfico, distante das cargas dos provadores (Figura 17 — E).

3.4.3. Impresséao Global

Os valores para impressao global da amostra controle encontravam-se
dentro da faixa encontrada por Matsuura et al. (2004), em estudo com néctares
mistos de polpas de mamao, maracuja e acerola, onde obtiveram médias de
aceitacdo sensorial variando entre os termos hedbnicos “ndo gostei, nem
desgostei” (5) e “gostei muito” (8).

Com os dados obtidos no teste de aceitagdo das quatro amostras de
néctares mistos de frutas foi realizada a analise Mapa de Preferéncia Interno
para impressao global para cada tempo de armazenamento (0, 45, 90, 135 e
180 dias) (Figura 18).

Na representagdo grafica (Figura 18) onde cada CP explica uma
porcentagem da variagao total entre os tratamentos dos néctares mistos tem-se
que os dois primeiros (CP-1 e CP-2) juntos explicaram entre 81,8 e 92,5% da
variagao entre os tratamentos quanto a sua aceitacdo, durante os tempos de
armazenamento.

Apenas de 2 a 4 % dos provadores consideraram existir diferenga na

aceitacdo das amostras em relagdo a impressao global, por estarem alocados
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no centro do grafico, ndo discriminaram as amostras em relagdo a aceitagao,
considerando-as semelhantes.

Para Impresséo Global, nos quatro primeiros tempos de avaliagao (0, 45,
90 e 135 dias) observaram-se comportamentos semelhantes entre as
amostras, ndo havendo formacédo de grupos. Houve uma maior concentragéo
de provadores no lado direito dos graficos (consumidores representados no
grafico por pontos pretos), préximos as amostras dos néctares controle com
adicdo de extrato de Panax ginseng (Figura 18 - A, B, C e D), havendo uma
aceitagdo homogénea, uma vez que nao houve definicdo de preferéncia dos
consumidores em relagdo a uma amostra especifica (Figura 18 — A, B, C e D).
No tempo 180 dias observou-se um comportamento distinto dos outros tempos,
havendo formagao de um grupo com as amostras controle e com adi¢ao de

Panax ginseng (Figura 18 - E).
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Figura 18 -
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Mapa de Preferéncia Interno, da impressao global, para suco
misto de frutas tropicais adicionados de extratos de Ginkgo
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tempos de armazenagem: Graficos A (0 dias), B (45 dias), C (90
dias), D (135 dias) e E (180 dias).
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4. CONCLUSOES

O tratamento térmico de 90 °C / 60s, conjuntamente com a adigdo de
benzoato de sédio e metabissulfito foram suficientes para garantir a
estabilidade microbioldgica dos néctares formulados a temperatura ambiente.

Os valores de pH, sélidos soluveis, acidez, agucares totais e agucares
redutores apresentaram pouca variagdo ao longo dos 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

Os teores de vitamina C foram os que apresentaram maiores variagdes
em todos os néctares mistos de frutas no decorrer de armazenamento.

O tempo de armazenamento ndo afetou a qualidade sensorial dos
produtos.

Os néctares mistos sem adicdo de extrato e com adicdo de Panax
ginseng foram mais bem aceitos pelos provadores durante todo o tempo de
armazenamento.

A utilizagdo do Mapa de Preferéncia Interno através de Analise de
Componentes Principais permitiu identificar a segmentagcdo dos consumidores
no aroma, sabor e impressado global, podendo ser feita uma identificagdo e
caracterizagao de preferéncias e grupos consumidores.

Os néctares sem adigdo de extrato (controle) e com adigdo de Panax
ginseng foram os mais aceitos pelos consumidores em todos os atributos
testados.

Foi observada a formacédo de um grupo composto da amostra controle e
0 néctar adicionado de extrato de Panax ginseng na maioria dos atributos e

tempos de avaliagéo.
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CONCLUSOES GERAIS

Foram obtidos néctares mistos de boa aceitagao a partir de caju, manga
e acerola.

Os sucos de manga e caju devem participar numa maior propor¢ao da
mistura por favorecerem aumento da aceitagdo sensorial pelos provadores,
sendo a formulacdo com 21,00% de manga, 12,25% de caju e 1,75% de
acerola a mais aceita pelos provadores.

A polpa de acerola contribui para o aumento do teor de vitamina C na
mistura.

A anadlise de agrupamento dos consumidores, e posterior analise de
componentes principais verificou a segmentagao dos consumidores.

Observou-se uma diminuicao da aceitagdo dos néctares mistos de frutas
tropicais com o aumento da concentragdo do extrato de Ginkgo biloba nos
atributos impresséao global, aroma e sabor.

O aumento da concentracdo do extrato de Panax ginseng nao
influenciou os atributos impressao global e aroma, porém influenciou
negativamente o atributo sabor.

O aumento da concentragcdo das misturas dos extratos de Ginkgo biloba
e Panax ginseng néo influenciou a aceitagdo dos atributos impressao global,
aroma e sabor.

O tratamento térmico de 90 °C / 60s, conjuntamente com a adigdo de
benzoato de sodio e metabissulfito, foram suficientes para garantir a
estabilidade microbioldgicas dos néctares formulados a temperatura ambiente.

Os valores de pH, sélidos soluveis, acidez, acucares totais e acucares
redutores apresentaram pouca variagdio ao longo dos 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

Os teores de vitamina C foram os que apresentaram maiores variagdes
em todos os néctares mistos de frutas no decorrer de armazenamento.

O tempo de armazenamento nao afetou a qualidade sensorial dos
produtos.

A adicéo de extrato de Ginkgo biloba ao néctar misto de frutas alterou a
aceitacdo pelos consumidores; enquanto os néctares mistos sem adicao de
extrato e com adicdo de Panax ginseng foram mais bem aceitos pelos

provadores durante todo o tempo de armazenamento.
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A utilizacdo do Mapa de Preferéncia Interno através de Analise de
Componentes Principais permitiu identificar a segmentacdo dos consumidores
no aroma, sabor e impressao global.

Os néctares sem adigdo de extrato (controle) e com adigdo de Panax
ginseng foram os preferidos pelos consumidores em todos os atributos
testados.

A adicdo de extratos de Ginkgo biloba e Panax ginseng nos néctares
mistos de frutas tropicais € uma nova perspectiva para a industria de sucos de

frutas, devidos suas inumeras substancias com acao terapéutica.
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