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Com o aumento da expectativa de vida dos brasileiros e a0 mesmo tempo o crescente
aparecimento de doengas cronicas, como aterosclerose, hipertensdo e cancer, estd havendo
uma preocupacdo cada vez maior por parte da populacdo e dos 6rgdos publicos de salide com
a alimentagdo. Atualmente, nota-se uma grande tendéncia do consumidor em optar por
alimentos saudaveis, devido suas propriedades nutricionais e funcionais. Assim, houve uma
grande expansdo na agroindustria de frutas, entre elas a acerola (Malpighia emarginata D.C.)
e o tomate (Lycopersicum esculentum Mill.). Do ponto de vista das propriedades funcionais,
essas frutas tém sido altamente recomendadas pela sua riqueza em carotendides, vitamina C e
outras substancias indispensaveis ao organismo humano. A mistura de frutas na obtencdo de
suco de frutas (blends) constitui-se numa forma de explorar suas caracteristicas nutricionais,
funcionais e sensoriais. Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo o
desenvolvimento de formulagdo para um néctar misto (blend) a base de acerola e tomate,
além da caracterizacdo fisico-quimica e sensorial do produto final. Na obtencdo do néctar
foram elaboradas quatro formulagdes (1- 15% acerola e 15% tomate; 2- 25% acerola e 15%
tomate; 3- 20% acerola e 20% tomate; 4- 25% acerola e 25% tomate), a fim de verificar qual
delas teria maior preferéncia pelos potenciais consumidores, empregando-se o teste de
ordenacdo-preferéncia. Através dessa analise observou-se que a formulagdo 2 (25% acerola e
15% tomate) apresentou a maior preferéncia. Assim, esta foi elaborada e submetida ao
processo de pasteurizacdo a 90°C/60s. Posteriormente foram realizadas analises
microbioldgicas (contagem padrdo, bolores e leveduras e coliformes totais e fecais), fisico-
quimicas e sensoriais (teste de aceitacdo e intencdo de compra) dos néctares pasteurizado e
ndo pasteurizado (formulacdo 2), com o objetivo de verificar possiveis alteracdes na
composicdo quimica e caracteristicas sensoriais do néctar devido ao tratamento térmico. A
pasteurizacdo empregada mostrou-se eficiente, ndo refletindo perdas nutricionais
significativas, além de representar eficiente controle microbioldgico, obtendo-se ao final um
produto com boas caracteristicas nutricionais e sensoriais.

Palavras-Chave: blend, acerola, tomate, pasteurizagao.
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