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O presente estudo objetivou desenvolver néctares de cagaita
(Eugenia dysenterica DC.), caracteriza-los quanto aos parametros
microbioldgicos, sensoriais e quimicos e verificar a estabilidade
do produto durante o armazenamento. Quatro formulagbes de
néctar contendo 20, 30, 40 e 50% de polpa foram desenvolvidas
e avaliadas microbiolégica (coliformes totais e termotolerantes,
bolores, leveduras e Salmonela spp) e sensorialmente (teste
de aceitagdo). A formulagdo mais aceita foi avaliada quanto ao
conteudo de sodlidos soluveis (SS), pH, acidez titulavel (AT),
relagdo SS/AT, umidade, proteinas, lipidios, carboidratos, fibra
alimentar total (FAT), cinzas, carotenoides e acido ascorbico
(AA), verificando-se a estabilidade do produto armazenado sob
congelamento (-18°C/90 dias) e refrigeragédo (5°C/72 horas). Nao
foi observada a presenga dos micro-organismos pesquisados nas
quatro formulagdes desenvolvidas. As formulagdes com 40 e 50%
de polpa apresentaram maior aceitagéo para os atributos cor, sabor
e impressao global. O néctar contendo 50% de polpa apresentou
SS de 11,43 °Brix, pH de 3,59 e relagdo SS/AT de 19,37. Verificou-
se (em 100 g) AT de 0,59 g de acido citrico; 85,75 g de umidade;
0,29 g de proteinas; 0,27 g de lipidios; 12,93 g de carboidratos;
0,68 g de FAT; 0,08 g de cinzas; 55,31 kcal; 0,25 mg de carotenoides
e 19,6 mg de AA. Durante o armazenamento ndo foram observadas
alteragdes estatisticamente significativas nos valores de SS, AT, pH,
carotenoides e AA. O néctar de cagaita atendeu as caracteristicas
quimicas e os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislagdo
brasileira, alcangou boa aceitagdo dos consumidores e apresentou
excelente estabilidade durante o armazenamento.
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1 INTRODUGAO

O Cerrado, segundo maior bioma do Brasil, apresenta ampla diversidade vegetal utilizada de
diversas formas, destacando-se o aproveitamento de seus frutos. Os frutos do Cerrado apresentam
potencial para a geragdo de renda, melhoria da alimentacdo humana e da qualidade de vida de
familias residentes em areas de Cerrado, em especial daquelas em vulnerabilidade social (ALMEIDA
et al., 1998; PROENCA, OLIVEIRA e SILVA, 2000).

A cagaita (Eugenia dysenterica DC.), fruto exético nativo do Cerrado, apresenta elevada
incidéncia e excelentes caracteristicas sensoriais (SILVA,CHAVES e NAVES, 2001). O fruto tem
formato globoso e levemente achatado, e casca fina de coloragdo amarelo-claro. A polpa da cagaita,
que corresponde a aproximadamente 90% do peso do fruto, € bastante suculenta com sabor
levemente acido. Sua polpa, fonte de vitamina C e folatos, apresenta baixos teores de carotenoides,
proteinas, carboidratos, lipidios e cinzas (CARDOSO et al., 2011).

A exploracao tecnoldgica da cagaita mediante desenvolvimento de produtos alimentares
pode representar alternativa de significAncia econémica, social e nutricional para as familias
residentes em areas de Cerrado (SILVA et al., 2008). Os produtos elaborados com o fruto podem
gerar renda e elevar seu consumo, contribuindo para a promog¢ao da saude e prevengao de doengas
carenciais.

A cagaita pode ser utilizada na fabricagao de diversos produtos. No entanto, devido as suas
caracteristicas quimicas, como pH acido, baixa acidez titulavel e elevada umidade (CARDOSO et
al., 2011), o fruto mostra-se apto ao desenvolvimento de bebidas, especialmente o néctar. Trata-se
de bebida nao fermentada, destinada ao consumo direto, obtida a partir da diluigdo em agua potavel
da parte comestivel da fruta, ou de seu extrato, e de agucares (BRASIL, 2009). A relagao solidos
soluveis/acidez titulavel (SS/AT) para os néctares deve se encontrar, em geral, na faixa de 18 a 20
com pH abaixo de 4,0. Admite-se a adicdo de agUcar para a corregao da relagdo SS/AT e de acidos,
como o citrico, para corregao do pH final (PALTRINIERI e FIGUEROLA, 1997).

Diante da auséncia de informagdes na literatura cientifica referentes a elaboracao de néctar
de cagaita, visou-se contribuir para a ampliagdo de dados a respeito da agregacao de valor e de
informacgao nutricional de produtos elaborados a partir dessa fruta. No presente estudo objetivou-se
desenvolverformulagbes de néctar de cagaita, caracteriza-las quanto aos par@metros microbiologicos,
sensoriais, quimicos e avaliar a estabilidade do produto ao longo do armazenamento.

2 MATERIAL E METODOS

Este estudo foi desenvolvido nos Laboratérios de Analise Sensorial e Processamento de
Novos Produtos; Higiene dos Alimentos; Analise de Alimentos e Analise de Vitaminas, localizados
no Departamento de Nutricdo e Saude da Universidade Federal de Vigosa (UFV).

O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
da UFV (Of. Ref. n° 0161/2010/Comité de Etica).

2.1 MATERIA-PRIMA

Para a elaboracao das formulagdes de néctar foram utilizados frutos de cagaita (Eugenia
dysenterica DC.), procedentes do municipio de Curvelo (MG), sacarose e agua mineral adquiridos
no municipio de Vigosa (MG).

2.2 EQUIPAMENTOS

Para a elaboracao dos néctares, realizagdo das analises microbioldgicas, quimicas, extracao
de carotenoides e vitamina C, e preparo da fase mével foram utilizados os seguintes equipamentos:
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processador doméstico de alimentos (Philips-Walita, R17625), balanga semi-analitica (Gehaka, BG
2000), pHmetro (Hexis, UB10), refratdmetro digital de bancada (Instrutherm, RTP-45), banho-maria
(Fanem, 102), estufa de cultura (Fanem, 002-CB), estufa (DeLeo), liofilizador (Liobras, LP510),
extrator Soxhlet (Eletrothermo, 500WX), mufla (Quimis, 318), destilador de nitrogénio (Solab), bloco
digestor (Gerhardt, Kjeldatherm), microtriturador (Marconi, MA 102), bomba de vacuo (Fanem,
CA), centrifuga (Excelsa Baby IlI, com cruzeta angular 4 x 100 mL, Fanem, 206-R), centrifuga
microprocessada (Quimis, Q222EM), agitador magnético (Marconi, MAO93), estufa (Brasdonto,
M4), estufa (Nova Etica), balanga analitica (Gehaka, AG 200), espectrofotémetro (Thermo Scientific,
Evolution 60S), sistema de filiragdo para fase moével (All Glass), sistema de ultrapurificagéo de agua
(Millipore, Direct Q UV 3) e degaseificador ultrassénico (Odontobras, modelo T-14).

Realizou-se a analise de carotenoides e vitamina C em sistema de cromatografia a liquido
de alta eficiéncia (CLAE) (Shimadzu, SCL 10AT VP) constituido de bomba de alta pressao (Shimadzu,
LC-10AT VP), injetor automatico com alga de amostragem de 50 uL (Shimadzu, SIL-10AF) e detector
de arranjo de diodos (DAD) (Shimadzu, SPD-M10A). O sistema CLAE foi controlado pelo software
Multi System, Class Vp 6.12 (SHIMADZU CORPORATION, 2000).

2.3 REAGENTES E OUTROS MATERIAIS

Nas analises microbiolégicas foram usados os seguintes meios de cultivo: Agar Batata
Dextrose (PDA), Agar Salmonella—Shigella (SS), Agar Verde Brilhante (BG), Caldo Selenito-Cistina
e Caldo Lactosado (Merck, Brasil); Caldo Lauril Sulfato Triptose — LST (Vetec, Brasil) e Caldo
Rappaport (Acumedia).

Para a realizagao das analises quimicas e preparo dos extratos de carotenoides e vitamina
C foram utilizados os seguintes reagentes grau analitico: fosfato de sodio monobasico (NaH,PO,)
(Synth, Brasil); éter de petréleo, acetona e sal etilenodiaminotetraacético (EDTA) (Proquimios,
Brasil); cloreto de sédio, acido metafosforico (AMP) e acido acético glacial (Vetec, Brasil); sulfato de
sodio anidro (Impex, Brasil) e acido sulfurico (H,SO,) (Mallinckrodt, USA).

Para a analise de carotenoides e vitamina C no néctar foram usados reagentes grau HPLC:
acetona, acetato de etila, metanol e acetonitrila (Tedia, Brasil). A agua ultrapura foi produzida em
sistema de ultrapurificagdo de agua. Para a filtragao das amostras utilizaram-se papel de filtro
n° JP41 J. (Prolab, Brasil), seringas descartéveis esterilizadas de 3 mL (TKL, China) e unidades
filtrantes HV Millex, em polietileno, 0,45 pym de porosidade (Millipore, Brasil).

O padrao de acido L-ascérbico foi adquirido da Sigma-Aldrich® (Alemanha). Os padrdes de
a-caroteno e B-caroteno foram isolados de extrato concentrado de cenoura e os de B-criptoxantina
e licopeno de extratos de maméao e tomate, respectivamente, por cromatografia em coluna aberta
(RODRIGUEZ-AMAYA, 1989).

2.4 OBTENGAO DA POLPA E ELABORACAO DOS PRODUTOS

Os frutos da cagaita utilizados na elaboragdo dos néctares foram adquiridos de pequenos
produtores rurais, nos meses de outubro e novembro de 2010. No Laboratério de Analise de
Vitaminas, os frutos integros e com maturagdo completa (casca 100% amarela e textura macia)
foram lavados em agua corrente e secos em temperatura ambiente. Apds a higienizacao, a porgao
comestivel do fruto (polpa + casca) foi separada manualmente das sementes, homogeneizada em
processador de alimentos e acondicionada em sacos plasticos. Em seguida, a polpa foi branqueada
sob imersdo em agua a 70 £1°C, por dois minutos, e congelada a -18 +1°C.

Foram elaboradas quatro formulagbes de néctar utilizando-se diferentes concentragbes
de polpa de cagaita, sacarose e agua mineral (Tabela 1). Calculou-se a quantidade de sacarose
adicionada a cada formulagdo de modo a se obter produtos com relagao SS/AT na faixa de 18 a 20.
Em raz&o do pH abaixo de 4,0 (CARDOSO et al., 2011) n&o foi necessaria a adi¢cao de acido citrico
para sua corregao.
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TABELA 1 - COMPOSIGCAO DAS FORMULAGOES DE NECTAR DE CAGAITA

Ingredientes F20 F30 F40 F50
Polpa (%) 20 30 40 50
Agua Mineral (%) 80 70 60 50
Acucar (g/100 mL) 3,3 4,0 6,7 8,0

F20 = formulagédo contendo 20% de polpa; F30 = formulagdo contendo 30% de polpa; F40 = formulagdo contendo 40% de
polpa; F50 = formulagao contendo 50% de polpa.

Para obtengéo das quatro formulagdes de néctar adicionou-se agua a polpa de cagaita
e homogeneizou-se a mistura em processador doméstico de alimentos. Passou-se a mistura em
peneira plastica (malha de aproximadamente 1 mm), adicionou-se a sacarose e a mistura foi
novamente homogeneizada. Apds o preparo, o néctar foi acondicionado em garrafas de vidro e
pasteurizado a 65 +1°C por 30 min (PALTRINIERI e FIGUEROLA, 1997).

2.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A legislacao brasileira (BRASIL, 2001) que estabelece critérios e padrdes microbioldgicos
para alimentos destinados ao consumo humano recomenda o monitoramento de coliformes totais
e Salmonella spp. em néctar de frutas. Assim, a presenca desses micro-organismos foi avaliada
nas quatro formulagbes utilizando-se a metodologia proposta por Silva, Junqueira e Silveira
(2001). Embora a legislagdo ndao recomende a contagem de coliformes termotolerantes, bolores e
leveduras, esses micro-organismos também foram analisados segundo as metodologias propostas
por Silva, Junqueira e Silveira (2001) e da American Public Health Association (APHA, 2001),
respectivamente.

Para as analises de coliformes, bolores e leveduras, 25 mL de cada formulagcado de néctar
foram homogeneizados em 225 mL de agua peptonada. Posteriormente, diluiu-se o extrato obtido
na ordem de 10-'; 102 e 103. Os coliformes (totais e termotolerantes) foram determinados utilizando-
se a técnica do Numero Mais Provavel (NMP), sendo inoculado 1 mL de cada diluigao em trés tubos
contendo Caldo LST (meio presuntivo) e tubos de Durhan, os quais foram incubados a 35°C por 48
horas. Para a identificagao de bolores e leveduras, 0,1 mL de cada diluicado foi colocado em placas
com Agar PDA acidificado com &cido tartarico (10%) e essas incubadas a 25°C durante 5 dias.

Para a andlise de Salmonella spp., 25 mL de cada formulacdo de néctar foram
homogeneizados com 225 mL de Caldo Lactosado e incubados a 35°C por 24 horas. Em seguida,
1 mL desse cultivo foi transferido para 10 mL de Caldo Selenito-Cistina e 0,1 mL para 10 mL de
Caldo Rappaport, sendo o primeiro incubado a 35°C durante 24h e o segundo a 42°C por 24 horas
em banho maria. Semeou-se uma alcada desses cultivos em placas com Agar SS e BG, mantendo-
0s a 35°C por 24 horas para o isolamento de coldnias.

2.6 ANALISE SENSORIAL

As quatro formulagdes de néctar foram avaliadas quanto a aceitacdo da cor, sabor e
impressao global por 105 julgadores nao treinados, recrutados em supermercado da cidade de
Vigosa. Participaram da pesquisa somente os individuos que concordaram e assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido.

As amostras foram servidas em temperatura de 5 £ 1°C, de forma monadica, em copos
plasticos de 50 mL codificados com algarismos de trés digitos aleatérios. Agua filtrada foi fornecida
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para enxague da boca entre as avaliagdes. Para avaliagdo dos parametros, utilizou-se escala
hedbnica estruturada de 9 pontos, sendo atribuido o escore 9 para “gostei extremamente” e o escore
1 para “desgostei extremamente” (STONE e SIDEL, 1993).

2.7 ANALISES QUIMICAS

As analises quimicas, realizadas na formulacdo de néctar mais aceita pelos julgadores,
ocorreram imediatamente apds o preparo do produto.

Foram determinados os teores de acidez titulavel (AT), solidos soluveis (SS) e pH de
acordo com as Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005). Umidade, lipidios, proteinas, fibra
alimentar total e cinzas totais foram analisados, em amostras liofilizadas por 72 horas, utilizando-se
as metodologias da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1998).

Os carboidratos das amostras foram calculados por diferenga usando-se a equacéo:
100 - % de umidade - % de lipidios - % de proteinas - % de fibra alimentar total - % de cinzas.
Estimou-se o valor energético total considerando os valores de conversdo para carboidratos
(4 Kcal.g"), proteinas (4 Kcal.g™") e lipidios (9 Kcal.g™") (BRASIL, 2003a).

Foram investigadas a ocorréncia e o conteudo de carotenoides (a-caroteno, [3-caroteno,
B-criptoxantina e licopeno) e vitamina C (na forma de acido ascoérbico - AA). Durante as etapas de
extracao e analise desses compostos, as amostras e os extratos foram mantidos sob protegao da
luz solar e artificial (uso de vidraria ambar, papel aluminio e cortinas do tipo blackout) e sob protegéo
do oxigénio (frascos hermeticamente fechados contendo gas nitrogénio no seu interior).

A extragdo dos carotenoides foi realizada de acordo com Rodriguez-Amaya (1999), com
modificagdes. Cerca de 15 g do néctar foram homogeneizados em 30 mL de acetona resfriada por
aproximadamente 5 minutos, usando-se microtriturador. A suspenséo foi filtrada a vacuo em funil
de buchner utilizando-se papel de filtro.

O filtrado foi transferido, em trés fragdes, para funil de separagao contendo 25 mL de éter
de petréleo, visando a transferéncia dos pigmentos da acetona para o éter. Cada fragéo foi lavada
trés vezes com agua destilada para retirar toda a acetona. Acrescentou-se sulfato de sédio anidro
ao extrato para retirar qualquer residuo de agua que, porventura, tivesse restado e que pudesse
prejudicar a evaporacado do material.

As analises de carotenoides seguiram as condi¢des cromatograficas desenvolvidas por
Pinheiro-Sant’Ana et al. (1998), as quais incluiam: sistema CLAE; DAD; coluna RP-18 Phenomenex
Gemini, 250 x 4,6 mm, 5 ym, munida de coluna de guarda Phenomenex ODS (C18), 4 mm x 3 mm;
fase movel composta de metanol: acetato de etila: acetonitrila (70:20:10, v/v/v); fluxo da fase mével
de 1,7 mL/minuto; tempo de corrida de, aproximadamente, 12 minutos. Os cromatogramas foram
obtidos em comprimento de onda de 450 nm.

Calculou-se o valor de vitamina A conforme as recomendagdes do Institute of Medicine
(2001) em que 1 Equivalente de Atividade de Retinol (RAE) corresponde a 1 pg de retinol; 12 pg de
[-caroteno; 24 ug de outros carotenoides pré-vitaminicos.

Para extracao e analise de AA foram utilizadas as condi¢des otimizadas por Campos et al.
(2009), com modificagdes. O AA de 10 g do néctar foi extraido em 13 mL de solugdo extratora (acido
metafosforico 3%, acido acético 8%, acido sulfurico 0,3 N e EDTA 1 mM) usando-se microtriturador.
A suspenséo obtida foi centrifugada a 4000 rpm (1789 g) por 10 minutos, filtrada a vacuo em funil de
blchner e transferida para baldo volumétrico de 25 mL, sendo seu volume completado com agua
ultrapura. Posteriormente, o extrato foi centrifugado a 14000 rpm (21.913 g) durante 5 minutos e o
sobrenadante acondicionado sob refrigeragéo (5 + 1°C) até o momento da analise por CLAE, que
ocorreu no maximo 30 minutos apds a extragao.

As condi¢des cromatograficas utilizadas para analise de AA foram: coluna cromatografica
RP-18 Lichrospher 100, 250 x 4 mm, 5 uym; sistema CLAE; DAD; fase mével composta de agua
ultrapura contendo 1 mM de fosfato monobasico de sodio, 1 mM de EDTA e pH ajustado para 3,0
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com acido fosférico; fluxo da fase mével de 1,0 mL/minuto; e tempo de corrida de 5 minutos. Os
cromatogramas foram obtidos em comprimento de onda de 245 nm (CAMPOS et al., 2009).

Aidentificagdo de carotenoides e AA ocorreu mediante comparagao dos tempos de retengao
obtidos para os padrdes e para as amostras analisadas sob as mesmas condicbes e comparagao
dos espectros de absorgao do padrao e dos picos de interesse nas amostras, utilizando-se o DAD.

Para quantificagdo dos compostos encontrados no néctar de cagaita foram utilizadas
curvas analiticas obtidas a partir da injecdo, em duplicata, de seis concentragdes crescentes
de solugdes dos padrdes na faixa de 0,004 a 1,433 ug para B-caroteno; 0,004 a 1,433 ug para
B-criptoxantina e 0,0589 a 5,8800 ug para AA. Efetuou-se a quantificagdo dos compostos no néctar
a partir das equagdes de regressao obtidas para B-caroteno (y = 1389460,94x + 24320,87; R? =
0,996), B-criptoxantina (y = 1661804,24x + 18345,98; R2=0,998) e AA (y = 3277607,19x - 66204,16;
R? =0,998).

2.8 ESTABILIDADE DO PRODUTO

Para o estudo da estabilidade do produto, 2 lotes da formulagao de néctar mais aceita pelos
julgadores foram submetidos a condi¢gbes que simulam o armazenamento comercial em freezer
(-18°C) (Lote 1) e doméstico em geladeira (5°C) (Lote 2).

Apbs o preparo, aliquotas do Lote 1 (30 mL) foram acondicionadas em sacos plasticos e
armazenadas em freezer a -18°C +1°C durante 90 dias. Posteriormente, foram realizadas analises
de AT, SS e pH (0; 16; 30; 60 e 90 dias de armazenamento), carotenoides e AA (3, 6 € 24 horas e 3,
9, 16, 23, 30, 45, 60 e 90 dias de armazenamento).

O Lote 2 foi acondicionado em garrafas de vidro e armazenado em geladeira a 5°C +1°C
durante 72 horas. Nesse lote foram avaliados carotenoides e AA (3, 6, 9, 12, 24, 48 e 72 horas de
armazenamento). Considerando que, devido ao curto periodo de armazenamento, as alteracées em
SS, pH e AT nao seriam significativas, esses parametros nao foram analisados nesse lote.

Para verificar possiveis perdas decorrentes do processamento do néctar comparou-se o
conteudo de carotenoides e AA logo apds o processamento do néctar (Lote 1) com o conteudo da
polpa in natura utilizada para elaboragéo desse lote (controle).

2.9 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISE ESTATISTICA

Adotou-se delineamento inteiramente casualizado para as analises microbioldgicas e
quimicas, com trés repeticbes. Para a analise sensorial empregou-se delineamento em blocos
casualizados, sendo os blocos representados pelos julgadores.

Os dados da analise sensorial foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), ao teste
de Tukey ao nivel de 5% de significancia e a técnica de Mapa de Preferéncia Interno, baseada
no modelo de Analise de Componente Principal (CARNEIRO, 2001). Os dados de estabilidade de
carotenoides e AA foram submetidos a8 ANOVA. Todas as analises estatisticas foram conduzidas
utilizando-se o software SAS, versao 9.1 (2002-2003), licenciado para a UFV.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERIZAGAO MICROBIOLOGICA

Verificou-se a auséncia de coliformes totais e de Salmonella spp. nas quatro formulagées
de néctar de cagaita, o que esta de acordo com o recomendando pela legislagéo brasileira que
estabelece padroes sanitarios para alimentos destinados ao consumo humano (BRASIL, 2001).
Além disso, ndo foi constatada a presenga de coliformes termotolerantes, bolores e leveduras em
todas as formulagdes analisadas.
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A auséncia dos micro-organismos investigados indica que as formulagdes de néctar nao
oferecem risco de toxinfecgdo ao consumidor. A inocuidade dos produtos resultou das boas praticas
adotadas durante o seu processamento, eficiéncia do tratamento térmico (pasteurizagcao) e das
caracteristicas quimicas dos produtos, especialmente, o pH acido.

O uso combinado de pasteurizagao e controle do pH constitui alternativa de conservacao
para produtos alimenticios em que a esterilizagdo comercial pelo calor € inviavel. O emprego de calor
mediante pasteurizagdo elimina os micro-organismos patogénicos e parte dos micro-organismos
alteradores (ANDRADE, 2008), enquanto que o pH acido (inferior a 4,5) inibe o crescimento de
bactérias, fungos e leveduras sensiveis ao meio (SILVA et al., 2005). Destaca-se que no produto
desenvolvido, o tratamento térmico representou o unico ponto critico de controle da produgéo, uma
vez que ndo houve outro tratamento que eliminasse 0s micro-organismos.

3.2 CARACTERIZAGAO SENSORIAL

As amostras de néctar foram avaliadas por 105 consumidores (79 mulheres e 26 homens)
com idade entre 15 a 70 anos.

As formulagdes F20 e F30 nao diferiram entre si (p>0,05) em todos os atributos sensoriais
avaliados e apresentaram aceitagéo significativamente menor que as formulagdes F40 e F50
(p<0,05), as quais também nao diferiram entre si (p>0,05) (Tabela 2). As formulacdes F40 e F50
apresentaram escores de aceitagao variando entre os termos heddnicos “gostei moderadamente” e
“gostei muito”, indicando que foram bem aceitas.

TABELA 2 - CARACTERIZAGAO SENSORIAL DAS QUATRO FORMULAGOES
DE NECTAR DE CAGAITA

Atributo F20 F30 F40 F50

Cor 6,27 £ 2,09° 6,58 £ 1,95° 7,57 +1,38° 7,78 1,292
Sabor 5,22 +£2,32° 5,51 £ 2,20° 7,33 £1,47° 7,56 + 1,642
Impressao Global 5,37 +3,23° 5,71 +2,20° 7,32 +1,48° 7,51 + 1,562

Dados apresentados em média + desvio padrao; F20 = formulagdo com 20% de polpa; F30 = formulagédo com 30% de polpa;
F40 = formulacéo com 40% de polpa; F50 = formulagcédo com 50% de polpa. Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo
diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Boa aceitagdo de néctar elaborado a partir de frutos exéticos foi observada por Souza Filho
et al. (2002) que desenvolveram e avaliaram néctar de mangaba.

A maior aceitagdo das formulagdes F40 e F50 deve-se as maiores concentragdes de polpa
(40% e 50%, respectivamente) e, consequentemente, de SS, acidos organicos e outros compostos
que podem afetar a cor, o sabor e a viscosidade do produto. O teor de SS esta relacionado com
o indice dos agucares totais, assim quantidades elevadas de SS proporcionam melhor sabor ao
produto (SOUZA, 2007).

AFigura 1 mostra a projecao dos resultados da aceitacdo da impresséo global das amostras
de néctar, obtidos por meio do Mapa de Preferéncia Interno (cada ponto representa as correlages
entre os dados de aceitagdo de um consumidor e os dois primeiros componentes principais). Os
consumidores correlacionados com pelo menos um dos componentes consideraram diferenca na
aceitacdo das amostras, e os mais préoximos do centro do grafico ndo se correlacionaram com
nenhum dos dois componentes principais e contribuiram pouco para a discriminagdo das amostras
(consumidores que consideraram as amostras com aceitagdo semelhante). O primeiro componente
principal (PCP) explicou 70,4% da variacdo e o segundo 19,5%, totalizando 89,9% da variancia
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entre as amostras, sendo suficiente para discrimina-las quanto a aceitacao.
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FIGURA 1 - CORRELAGOES ENTRE OS DADOS DE ACEITAGAO DE CADA
CONSUMIDOR E OS DOIS PRIMEIROS COMPONENTES PRINCIPAIS
E DISPERSAO DE FORMULAGOES DE NECTAR DE CAGAITA
EM RELAGAO A ACEITAGAO

F20 = formulagdo com 20% de polpa; F30 = formulagdo com 30% de polpa; F40 = formulacdo com 40% de polpa;
F50 = formulagéo com 50% de polpa.

A separagao espacial das formulacées de néctar de cagaita confirmou a ANOVA que
demonstrou diferenga entre elas, havendo a formacao de dois grupos distintos de acordo com
a aceitacdo em relagcdo a impressao global das amostras. Verificou-se que a maior parte dos
consumidores correlacionou-se positivamente com o primeiro componente principal, indicando a
atribuicdo de notas mais elevadas para as formulacdes F40 e F50.

Uma vez que as formulagbdes F40 e F50 apresentaram a mesma aceitagdo, selecionou-
se a F50 para a realizagao das analises quimicas e para o estudo de estabilidade devido maior
quantidade de polpa.

3.3 CARACTERIZACAO QUIMICA

O néctar de cagaita (F50) apresentou teor de SS de 11,43 °Brix, pH igual a 3,59 e AT de
0,59 g de acido citrico 100 g'. Arelagdo SS/AT da formulagédo F50 (19,37) variou na faixa de 18 a
20, recomendada por Paltrinieri e Figuerola (1997). A relacdo SS/AT esta diretamente relacionada
com a qualidade do produto em termos de sabor, evidenciando o equilibrio entre os agucares e a
acidez que torna seu sabor mais agradavel ao paladar (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

O néctar de cagaita apresentou (em 100 g) 85,75 g de umidade; 0,29 g de proteinas;
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0,27 g de lipidios; 12,93 g de carboidratos; 0,68 g de fibra alimentar total; 0,08 g de cinzas e
55,31 kcal. Os teores de carboidratos, proteinas, lipidios, fibra alimentar, cinzas e o valor energético
encontraram-se de acordo com as faixas observadas em néctares industrializados de pera, péssego
e damasco (USDA, 2009), demonstrando que a composi¢gao desses produtos nao difere muito
mesmo quando resultam de diferentes frutas.

Observou-se reduzido conteudo de carotenoides (0,25 mg 100 g'), dos quais 44%
corresponderam a B-caroteno € 56% a [B-criptoxantina. Esse resultado mostrou-se inferior ao
verificado em néctar misto de caja e umbu (0,98 mg 100 g*) (MATTIETTO, LOPES e MENEZES,
2007) e néctar de frutas tropicais (acerola, caju e manga) com extratos de plantas (1,2 mg 100 g)
(SOUSA et al., 2010). Em razéo do baixo conteudo de carotenoides pré-vitaminicos A, o néctar
apresentou reduzido valor de vitamina A (14,69 RAE 100 g).

O néctar de cagaita revelou elevado conteudo de AA (19,6 mg 100 g'), o qual foi superior
ao observado em néctar de frutas exoticas, tais como ata (13,76 mg 100 g™), caja (7,07 mg 100 g)
e sapoti (5,57 mg 100 g) (SOUZA FILHO et al., 2002).

Os alimentos podem ser classificados como “fontes” de determinado nutriente quando
suprem de 5 a 10% da Dietary Reference Intake (DRI); como “boas fontes” quando suprem de
10 a 20% da DRI, e como “excelentes fontes” quando atendem mais de 20% da DRI (PHILIPPI,
2008). Considerando a recomendagao de vitamina C para criangas, com idade entre 4 e 8 anos,
homens adultos e gestantes com idade entre 19 e 30 anos (IOM, 2000), o néctar de cagaita (200 mL)
(BRASIL, 2003b) mostrou-se excelente fonte de vitamina C, suprindo respectivamente 157%, 44%
e 46% das recomendagbes para cada um desses grupos.

3.4 ESTABILIDADE DO PRODUTO

Nao houve alteragao significativa (p>0,05) quanto ao pH, SS, AT e relagdo SS/AT ao longo
do periodo de armazenamento do néctar estudado (Tabela 3). A manutencdo dos teores de SS
também foi observada em néctar de amora-preta armazenado a -18°C +1°C, por 90 dias (ARAUJO et
al., 2009). A auséncia de alteragdes significativas quanto ao pH e AT indica que os acidos organicos
presentes no néctar de cagaita ndo sofreram oxidacado ao longo do armazenamento (LIMA et al.,
2008). As reacOes oxidativas podem causar escurecimento, alteragédo da cor, sabor, aroma, textura
e valor nutricional de alimentos, como frutas, hortalicas e produtos processados (MATTIETTO,
LOPES e MENEZES, 2007).

TABELA 3 - CARACTERISTICAS QUIMICAS DO NECTAR DE CAGAITA CONGELADO
(-18 £1°C) DURANTE O PERIODO DE ARMAZENAMENTO

Tempo de pH Sélidos Soluveis Acidez Titulavel Relacdo SS/AT
Armazenamento
(dias) (°Brix) (% acido citrico)
0 3,59 £0,01 11,43+ 1,10 0,59 £ 0,08 19,37 £ 0,79
16 3,57 £ 0,00 10,67 £ 0,32 0,54 £ 0,01 19,75+ 0,75
30 3,57 £ 0,00 10,93 £ 0,11 0,55+ 0,01 19,87 £ 0,59
60 3,57 £0,03 11,80 £ 1,41 0,58 £ 0,05 20,19+ 0,74
90 3,54 £ 0,07 11,47 £ 0,91 0,56 + 0,04 20,43 £ 0,33

Média de 3 repeticdes; Dados apresentados em média + desvio padrao; Médias na coluna, para cada componente, néo
diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pela analise de variancia.
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O conteudo de carotenoides e AA na formulagdo F50 logo apds o preparo (Tabela 4)
correspondeu a metade do conteudo desses nutrientes na polpa in natura (0,41 mg 100 g'e
45,5 mg 100 g, respectivamente), indicando que a reducdo se deve exclusivamente a diluigdo
ocorrida durante o processamento. Apesar de se saber que o processamento dos alimentos pode
alterar o conteldo de nutrientes, nem todos resultam em perdas (MAIA et al., 2007).

TABELA 4 - CONTEUDO DE CAROTENOIDES E ACIDO ASCORBICO EM NECTAR DE
CAGAITA CONGELADO (-18 £1°C) AO LONGO DO PERIODO DE ARMAZENAMENTO

Tempo de B-Caroteno B-Criptoxantina Acido Ascérbico
Armazenamento
(mg 100 g ") (mg 100 g™) (mg 100 g™)
ApOds o preparo 0,11 £ 0,01 0,14 + 0,01 19,60 + 0,88
3 horas 0,09 £ 0,02 0,14 £ 0,02 20,69 £ 0,73
6 horas 0,09 + 0,01 0,13+ 0,01 20,71+ 0,62
24 horas 0,08 + 0,00 0,13 £ 0,00 22,30 £ 0,94
3 dias 0,10 £ 0,05 0,13 £ 0,05 21,18 £ 0,59
9 dias 0,11 £ 0,03 0,11 £ 0,00 21,13+ 0,39
16 dias 0,09 + 0,04 0,12 + 0,01 21,78 £ 0,39
23 dias 0,07 £ 0,01 0,11 £ 0,02 21,51+ 2,56
30 dias 0,11 £ 0,07 0,13+ 0,03 22,36 £ 1,91
45 dias 0,07 £+ 0,01 0,11 £ 0,01 21,48 £ 0,34
60 dias 0,08 + 0,03 0,14 + 0,02 21,60 £ 1,55
90 dias 0,09 + 0,03 0,13+ 0,01 22,79+ 0,43

Média de 3 repeticdes; Dados apresentados em média + desvio padréo; Médias na coluna, para cada componente, ndo
diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pela analise de variancia.

Nao houve diferenca significativa (p>0,05) nos conteudos de carotenoides e AA do
néctar congelado (Tabela 4) e do refrigerado (Tabela 5) durante o armazenamento, o que
sugere excelente estabilidade desses compostos frente as condigbes de armazenamento
empregadas.

Estudos sobre a estabilidade de vitamina C e carotenoides em néctar ou suco de frutas,
utilizando as mesmas condi¢des do presente trabalho sdo escassos. Silva et al. (2007) avaliando
suco de laranja refrigerado por 7 dias ou congelado durante 180 dias nao observaram diferencas
no seu conteudo de vitamina C. Freitas et al. (2006) n&o verificaram variagbes significativas do
conteudo de carotenoides em suco tropical de acerola industrializado durante armazenamento por
350 dias sob temperatura ambiente.

A estabilidade do AA observada no néctar de cagaita analisado deveu-se ao pH acido do
produto e ao fato de ter sido mantido sob congelamento ou refrigeracao durante o armazenamento.
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A vitamina C é mais estavel em meio acido e em baixas temperaturas, sendo o controle da
temperatura importante instrumento para prolongar a vida-de-prateleira e manter a qualidade de
produtos alimenticios (SEBASTIANY et al., 2008). Comportamento similar foi observado para os
carotenoides, podendo sua estabilidade ser aumentada com a redugao da temperatura (CAMPOS
et al., 2006). Outro fator que possivelmente contribuiu para a estabilidade dos carotenoides e AA
no néctar analisado foi o branqueamento. A presenga de enzimas oxidativas, como as oxidases e
peroxidases, reduzem os teores desses compostos. No entanto, o branqueamento da polpa utilizado
para a elaboracdo do néctar inativa essas enzimas, aumentando a estabilidade na estocagem de
alimentos cuja atividade enzimatica continua mesmo depois do processamento (NASCIMENTO,
2006; ARAUJO et al., 2009).

TABELA 5 - CONTEUDO DE CAROTENOIDES E ACIDO ASCORBICO EM
NECTAR DE CAGAITA REFRIGERADO (5 +1°C) AO LONGO

DO PERIODO DE ARMAZENAMENTO

Tempo de B-Caroteno B-Criptoxantina Acido Ascérbico

Armazenamento (mg 100 g™) (mg 100 g ) (mg 100 g
ApOds o preparo 0,27 + 0,02 0,14 + 0,02 14,15+ 2,71
3 horas 0,27 £ 0,03 0,15+ 0,03 13,27 £ 1,99

6 horas 0,27 £ 0,03 0,14 £ 0,01 13,39 + 2,54

9 horas 0,21 £ 0,05 0,12 £ 0,02 13,51 £ 2,69

12 horas 0,22 + 0,02 0,14 £ 0,02 13,57 + 2,47

24 horas 0,25 + 0,09 0,15 £ 0,06 13,87 £ 2,48

48 horas 0,27 £ 0,06 0,16 + 0,05 13,42 + 1,87

72 horas 0,22 + 0,03 0,15+ 0,04 14,60 + 1,75

Média de 3 repeticdes; Dados apresentados em média + desvio padrdo; Médias na coluna, para cada componente, ndo
diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pela analise de variancia.

4 CONCLUSAO

As formulagbes de néctar de cagaita desenvolvidas atenderam aos padrbes quimicos e
microbiolégicos estabelecidos pela legislagéo brasileira.

Para todos os atributos sensoriais avaliados, as formulagdes contendo 40% e 50% de
polpa de cagaita foram as mais aceitas pelos consumidores.

O néctar de cagaita, contendo 50% de polpa, mostrou-se excelente fonte de vitamina C
para criangas, gestantes e adultos. Observou-se reduzido conteudo de proteinas, lipidios, fibra
alimentar total, carotenoides e valor de vitamina A.

Constatou-se excelente estabilidade do produto, ndo havendo alteragéo significativa das
suas caracteristicas quimicas e nutricionais ao longo do armazenamento sob refrigeragéo (5°C/72
horas) e congelamento (-18°C/90 dias).

O néctar de cagaita apresentou potencial tecnolégico, podendo ser produzido, consumido e
comercializado por populagdes nativas do Cerrado, contribuindo para o aporte nutricional e geragao
de renda para essas populagoes.
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ABSTRACT

CAGAITA NECTAR (Eugenia dysenterica DC.): DEVELOPMENT, MICROBIOLOGICAL, SENSORY AND
CHEMICAL CHARACTERIZATION, AND STABILITY STUDY

This study aimed to develop cagaita nectar (Eugenia dysenterica DC.) and characterize them regarding
microbiological, sensory, and chemical parameters, and product stability during the storage. Four formulations
of nectar containing 20, 30, 40 and 50% of pulp were developed and evaluated microbiologically (total and
thermotolerant coliforms, molds, yeasts and Salmonella spp) and sensory (acceptance testing). The most
accepted formulation was investigated for the content of soluble solids (SS), pH, titratable acidity (TA), relation
SS/TA, moisture, protein, lipids, carbohydrates, total dietary fiber (TDF), ash, carotenoids and ascorbic acid
(AA), and stability while stored under freezing (-18°C/90 days) and refrigeration (5°C/72 hours). It was observed
an absence of microorganisms in the four formulations examined. The formulations with 40 and 50% of pulp
presented greater acceptance of color, flavor and overall impression. The nectar containing 50% of pulp
presented SS of 11.43 °Brix, pH 3.59 and relation SS/TA of 19.37. In 100 g was found TA of 0.59 g of citric acid,
85.75 g of moisture, 0.29 g of protein, 0.27 g of lipids, 12.93 g of carbohydrates, 0.68 g of TDF, 0.08 g of ash,
55.31 kcal, 0.25 mg of carotenoids and 19.6 mg of AA. During storage, there were no statistically significant
changes in the values of SS, TA, pH, carotenoids and AA. The cagaita nectar attended to the chemical and the
microbiological standards established by the Brazilian law, and has reached a good acceptance of consumers,
and showed excellent stability during storage.

KEY-WORDS: CAGAITA; Eugenia dysenterica; NECTAR; SENSORY ANALYSIS.
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