DESENVOLVIMENTO DA FORMULACAO DE UM NECTAR MISTO DE CAJA
(Spondias lutea 1..) E UMBU (Spondias tuberosa Arr. Camara)
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Introducao

A agroindustria ¢ um dos segmentos mais dindmicos da economia brasileira, pois o Brasil produz
a maioria das frutas consumidas e apreciadas em todo mundo, além de possuir uma diversidade de
frutos exdticos e pouco conhecidos, o que representa um enorme potencial para novos produtos. Sucos
de frutas “prontos para consumo” tem hoje uma grande fatia do mercado e apresenta um elevado
crescimento a cada ano. Por isso, a busca por novos sabores e misturas faz do desenvolvimento de
novos produtos um campo importante que impulsiona a inddstria de alimentos. A formulagdo de
blends esta cada vez mais elaborada, buscando nio s6 o aspecto sensorial, mas também a unido de
fatores que proporcionam um acréscimo nutricional e, até mesmo, funcional aos produtos. Duas frutas
pertencentes ao género Spondias vém juntas oferecer um novo produto, rico em compostos como
taninos e carotendides, proporcionando a obten¢do de um néctar com forte apelo funcional. De sabor
exdtico e agraddvel ao paladar, o caji e o umbu proporcionam uma interessante combinacao de sabor e
saide. Assim, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver, através de testes sensoriais, a melhor

formulagdo para o produto.

Material e Métodos

Caja e Umbu

Os frutos de caja e umbu foram adquiridos em feiras livres do Norte e Nordeste do pais, sendo o
caja proveniente de Belém — PA, conhecido naquela regifo por taperebd e o umbu de Salvador - BA.

Acondicionados em sacos pléasticos e lacrados, os frutos foram congelados e transportados em
caixas de isopor, via aérea para Campinas - SP, sendo acondicionados a -18°C na camara frigorifica da
Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP (DTA/FEA/UNICAMP).
Extragdo da polpa dos frutos

Os frutos, apés o descongelamento, foram imersos em um tanque de aco inoxiddvel contendo
uma solucio aquosa de hipoclorito de sédio a 30 mg/L. Apés 15 minutos, os frutos foram removidos e

uma lavagem por aspersdo de dgua foi realizada.
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Devido as caracteristicas morfoldgicas do caja e do umbu, as polpas foram extraidas no extrator
do tipo escovas (extragdo por abrasdo), da marca BERTUZZI, dotado de peneira com didmetro
equivalente a 0,8 mm de abertura de malha e capacidade de processo de 20 kg de fruto/h.

As amostras de polpa foram acondicionadas em sacos de polietileno (24 cm x 34 cm x 0,15 mm),
em porcdes de 1 kg, para facilitar o manuseio. Realizou-se um congelamento rdpido, com auxilio de
um congelador de placas (marca FRIGOSTRELLA DO BRASIL, modelo P.M-5).

Desenvolvimento da formulagio do néctar misto

O delineamento experimental utilizado, classificado como um experimento completamente
casualisado com blocos, sendo a formulagdo, o fator principal e os provadores, o fator secundario
(bloco) avaliou a predilecdo (teste de aceitagdo) dos provadores em relacdo a cinco diferentes
formulacdes de néctar, caracterizadas pelas diferencas percentuais de dois de seus componentes

(Tabela 1).

Tabela 1. Delineamento experimental com as combinacdes (em %) entre as polpas dos frutos.

UMBU (X;) CAJA (X3) REFERENCIA
25 25 f1
40 10 2
20 30 3
10 40 t4
30 20 5

As combinagdes apresentadas na tabela acima foram realizadas de forma que a soma de X;+X;
fosse igual a 50 %. Os 50 % restantes, para completar a mistura em todos as diferentes formulagoes,
foram constituidos por um xarope composto exclusivamente de sacarose comercial e dgua. Para que
nas formulacdes, somente as concentragdes de polpa variassem, uma andlise sensorial preliminar foi
realizada para avaliar o melhor grau de docura para os néctares simples e por fim, estipular o teor de
s6lidos soldveis final para o néctar misto.

Andlise sensorial preliminar

Trinta provadores receberam monadicamente trés amostras de néctar de cajd, com diferentes teores de
s6lidos soldveis finais (14, 16 e 18 °Brix). Um teste de aceitacdo foi aplicado, onde os provadores
indicaram numa escala ndo estruturada de 9 cm, o quanto gostaram ou desgostaram das amostras em
relacdo a impressdo global (STONE e SIDEL, 1985). O mesmo procedimento foi aplicado para o
néctar de umbu.

Andlise sensorial para formulagdo do néctar misto

As formulagdes do néctar misto (Tabela 1) foram obtidas através de balancos de massa, em
funcdo do teor de sélidos soliveis estipulado na anélise sensorial preliminar dos néctares puros.

As misturas foram realizadas em laboratério utilizando-se um homogeneizador TURREX
T25basic marca IKA Labortechnik a 9500 min”. Depois de preparadas, foram prontamente
armazenadas em embalagens PET de 600 mL, lacradas e acondicionadas em temperatura de

refrigeracdo, sendo somente abertas no momento da andlise sensorial. O tempo de armazenamento



refrigerado foi de 24 horas. O fluxograma de processamento do néctar misto pode ser visualizado na
Figura 1.

Em duas sessdes, quarenta e oito provadores realizaram o teste de aceitagdo com escala nio
estruturada de 9 cm, demonstrando o quanto gostaram ou desgostaram das amostras em termos globais
(STONE e SIDEL, 1985) e inten¢@o de compra.

A andlise de varidncia e o teste de Tukey foram realizados para a comparacdo das notas médias

obtidas.
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v
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compra

Figura 1. Fluxograma do processamento para obten¢do do néctar misto.

Resultados e Discussao
Andlise sensorial preliminar

Em um primeiro teste, os provadores indicaram o quanto gostaram ou desgostaram das
formulacdes de cada fruto individualmente utilizando uma escala ndo estruturada de 9 cm. Os
resultados foram determinados e os valores numéricos obtidos (notas) foram submetidos a uma analise
estatistica. Realizou-se o teste de média de Tukey a p <0,05 com auxilio do software SAS® (SAS,

1999). A Tabela 2 mostra os resultados obtidos, referindo-se & impressao global das formulacdes.

Tabela 2. Médias das notas obtidas para o teste de aceitacdo dos néctares em diferentes concentracdes
finais de agucares.

Teor de solidos soluveis final (°Brix) Caja Umbu
14 6,4677° 6,5067°
16 6,6026° 6,7433%
18 6,3777° 7,0733?

Meédias com letras iguais ndo apresentam diferenca significativa (Tukey a p<0,05)



De acordo com os dados apresentados, o teste de Tukey ndo indicou diferenca significativa para
nenhum dos néctares. Considerou-se, entdo, a maior média, ou seja, 16 °Brix para o caji e 18 °Brix
para o umbu.

Andlise sensorial aplicada para formulagcdo do néctar misto

Para as formula¢des da bebida mista, optou-se por um teor de sélidos soliveis fixo em 17 °Brix,
valor intermedidrio ao encontrado para os néctares individuais. Para anélise dos resultados, as notas de
inten¢do de compra e aceitagdo quanto a impressdo global dos 49 provadores foram submetidas a uma
andlise de variancia com auxilio do software SAS® (SAS, 1999). A Tabela 3 mostra os resultados

obtidos.

Tabela 3. Médias* das notas submetidas ao teste de TUKEY p<0,05.

Formulacdes Aceitagdo Intencéo de Compra
(umbu:cajd)

1 (25:25) 6,2666° 3,9097%°

£2 (40:10) 5,8912° 3,6666"

£3 (20:30) 7,1218° 4,3333%

4 (10:40) 6,2854° 3,7292°

£5 (30:20) 5,7729° 3,6458°

*Médias com mesma letra ndo sdo diferentes significativamente a p <0,05.

Na Tabela 3, o teste de Tukey de Comparagdes Miultiplas (HSD) pode-se identificar onde existem
diferencas significativas entre as médias das notas para as 5 formulacdes. Nota-se que, a formulacdo
preferida entre os provadores foi a f3, com média de aceitacdo superior e diferenca estatistica em
relagdo as demais no nivel de significAncia testado. Para a intencdo de compra, verifica-se que a
formulacao f3 também apresentou maior média em relacio as demais, sendo que a diferenca sé nédo foi
significativa em relacéo a formulacdo f1, a Tukey p<0,05.

Para melhor visualizagdo da intencdo de compra dos provadores, calculou-se a freqiiéncia das

notas e construiu-se o histograma (Figura 2) que evidencia os resultados obtidos.
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Figura 2. Intengdo de compra das formulac¢des: niveis de intencio versus nimero de provadores.



Como pode-se observar, o nivel de rejeicio do produto foi baixo, sendo que apenas 2 (dois)
provadores citaram que certamente ndo comprariam o néctar da formulacio {2 e f4, curiosamente os
extremos das formulacdes (40:10 e 10:40 de umbu:cajd, respectivamente).

Praticamente todas as formulacdes testadas tiveram a maioria dos provadores opinando com notas
nos niveis 4 ou 5, que vao de possivelmente compraria a certamente compraria, o que indica a boa
aceitabilidade do produto.

Ainda, através do histograma, pode-se observar que a formulacdo f3 se destacou no nivel de
certeza dos provadores, com 24 provadores confirmando que, se esse tipo de produto estivesse a
venda, certamente eles o comprariam.

Para esta formulacdo, a média obtida através da andlise de 48 provadores indicou uma aceitagio
de 79,13 % em relagdo a impressdo global do produto e paralelamente, a intencdo de compra indicou

que 86,66 % dos provadores certamente comprariam o produto, se ele estivesse a venda.

Conclusoes
Os testes de aceitagdo e intengdo de compra indicaram que a melhor formulacdo para o néctar
misto foi a que utilizou a proporcio 30:20 (cajd:umbu), sendo esta a Gnica que apresentou diferenca
significativa em relagdo as demais. Tal formulagdo obteve a boa aceitagdo de 79,13 %, com 86,66 %

de intencdo de compra.
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