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RESUMO

A elaboração de bebida mista de 
juçara com acerola une dois frutos de 
elevado potencial antioxidante, a ju-
çara com a coloração muito atrativa 
e a acerola com aceitabilidade sen-
sorial. O objetivo deste trabalho foi 
avaliar a aceitação sensorial ao longo 
da vida de prateleira de duas bebidas, 
néctar misto contendo 10% acerola/ 
15% juçara e suco tropical misto 
contendo 15% acerola/ 20% juçara. 
Após a elaboração das bebidas, as 
mesmas foram submetidas à análi-
se sensorial por 50 provadores não 
treinados utilizando a escala hedôni-
ca de 9 pontos para os atributos cor, 
aroma, sabor, doçura, acidez, visco-
sidade e impressão global e de 5 pon-
tos para intenção de compra. Ambas 
as formulações apresentaram médias 
acima de 6,50 para todos os atributos 
avaliados na escala de 9 pontos. Os 
atributos cor, aroma, acidez, viscosi-
dade, intenção de compra e impres-
são global não apresentaram diferen-
ça estatística quanto à formulação ou 

quanto ao tempo (p>0,05). O néctar 
apresentou maior escore para sabor 
e a doçura diminuiu seus escores 
no tempo 120 dias no suco tropical 
(p<0,05). No mapa de preferência 
interna observou-se concentração 
de vetores nos quadrantes onde pre-
dominavam o néctar. Este resultado 
demonstrou que o sabor adocicado 
prevalece ao paladar dos consumido-
res obtendo escores maiores. As duas 
formulações apresentaram potencial 
de mercado com intenção de compra 
entre 3,58 a 3,71 em uma escala de 
5 pontos. Conclui-se que as bebi-
das são muito semelhantes. O néctar 
apresenta maior aceitação sensorial 
para o atributo sabor e existe redução 
da doçura após 180 dias para o suco 
tropical. As bebidas tiveram resulta-
do promissor, despertando o interes-
se de compra do consumidor, mesmo 
envolvendo a juçara, um fruto pouco 
conhecido pelos consumidores.

Palavras-chave: Euterpe edulis. 
Malpighia emarginata. Bebida de 
fruta. Bebida mista.

ABSTRACT

A mixed drink elaboration of 
juçara with acerola put together two 
fruits with high antioxidant poten-
tial, juçara with an attractive color 
and acerola with elevated sensory 
acceptance The objective of this 
work is to monitor sensory accept-
ability, during the shelf life, of two 
beverages, nectar blend containing 
10% acerola / 15% juçara and mixed 
tropical juice containing 15% acero-
la / 20% juçara. After a preparation 
of the drinks, they were submitted to 
the sensory analysis by 50 untrained 
tasters, use a hedonic scale of 9 
points for the attributes color, aro-
ma, taste, sweetness, acidity, viscos-
ity and overall impression and of 5 
points for the intention of purchase. 
As formulations of all beverages pre-
sented averages above 6.50 for all at-
tributes evaluated by a 9-point scale. 
The attributes color, aroma, acidity, 
viscosity, intention to buy and over-
all impression did not present statis-
tical difference neither with respect 
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to the formulation nor with respect 
to time (p> 0.05). The nectar had 
higher score for flavor and sweetness 
decreased its scores in time 120 days 
in tropical juice (p <0.05). In the in-
ternal preference map, we observed 
concentration of vectors in the quad-
rants where nectar predominated. 
This result shows that the sweet taste 
prevails to consumers' palate obtain-
ing scores greater. Both formulations 
presented market potential with an 
intention to buy between 3.58 and 
3.71 in a 5-points scale. In conclu-
sion, the beverages are very similar. 
Nectar show better sensory accep-
tance to the attribute flavor and there 
is reduction of sweetness for tropical 
juice after 180 days. The beverages 
had promising results arousing con-
sumer buying interest, even consid-
ering that juçara is poorly known by 
costumers.

Keywords: Euterpe edulis. 
Malpighia emarginata. Fruit drink. 
Mix drink.

INTRODUÇÃO

A acerola é uma fruta que possui 
características bioativas (TIWARI; 
CUMMINS, 2013), sobretudo pela 
sua capacidade antioxidante atribu-
ída à vitamina C (MERCALI et al., 

2014) e carotenóides (MEZADRI et 
al., 2008), podendo ser utilizada como 
matéria-prima para a elaboração de 
diferentes produtos alimentícios. Se-
gundo Mattietto; Lopes (2011) a ace-
rola é uma das principais fontes de vi-
tamina C sendo de grande importância 
para a alimentação humana, uma vez 
que o organismo humano é incapaz de 
biossintetizar o ácido ascórbico.

A juçara possui elevados teores de 
antocianinas (SCHULZ et al., 2015) 
e também pode ser utilizada como 
matéria-prima de diferentes produ-
tos (FELZENSZWALB et al., 2013). 
Este fruto possui capacidade antio-
xidante relacionada aos compostos 
fenólicos totais (CARDOSO et al., 
2015). Sua utilização, segundo Lima 
et al. (2012), é uma alternativa susten-
tável por colaborar com preservação 
da palmeira Euterpe edulis pela valo-
rização de seu fruto.

As bebidas mistas prontas para 
beber apresentam uma série de van-
tagens, como a combinação de dife-
rentes aromas, sabores e benefícios 
nutricionais. A combinação de frutos 
com capacidade antioxidante pode 
promover um efeito sinergístico, au-
mentando, assim a eficácia e o poder 
bioativo (TSAO, 2015). Além disso, 
do ponto de vista econômico, garante 
a oferta e comercialização destas fru-
tas durante o ano todo. 

O objetivo, deste trabalho foi 
avaliar o suco tropical misto e néc-
tar misto de acerola com juçara por 
meio de testes de aceitação sensorial 
e intenção de compra ao longo do 
tempo de armazenamento.

MATERIAL E MÉTODOS

Este trabalho foi desenvolvido no 
Departamento de Ciência e Tecnolo-
gia de Alimentos do Instituto Federal 
de Educação, Ciência e Tecnologia 
do Sudeste de Minas Gerais (IF Su-
deste MG), Campus Rio Pomba. 

Foram preparadas uma formula-
ção de suco tropical misto e uma de 
néctar misto (Tabela 1), de acordo 
com o determinado pela legislação 
(BRASIL, 2003). Para o suco tropi-
cal misto foi utilizado 35% de polpa 
e para o néctar, foi utilizado 25% de 
polpa. Utilizou-se 10% de açúcar, de 
acordo com a Instrução Normativa nº 
12/2003 (BRASIL, 2003).

A polpa de juçara foi adquirida de 
pequenos produtores do município 
de Rio Pomba, Zona da Mata Mineira 
e a de acerola obtida industrialmente 
da empresa Bela Ischia Alimentos 
Ltda. A Tabela 2 apresenta a análise 
físico-química de pH, acidez e só-
lidos solúveis totais para as polpas 
utilizadas nas elaborações das bebi-
das. A polpa de acerola se enquadra 

Tabela 1 - Proporções de polpa de acerola e juçara utilizadas na elaboração de suco tropical misto e néctar misto.

Acerola (%) Juçara (%) Total (%)

STM2 15 20 35

NM2 10 15 25

STM (suco tropical misto), NM (Néctar misto).

Tabela 2 - Caracterização físico-química das polpas de acerola e juçara utilizadas na elaboração das formulações.

Físico-química Polpa de acerola Polpa de juçara
pH 3,15 4,84

Acidez (% de ácido cítrico) 0,95 0,26
Sólidos solúveis totais 

(°Brix)
5,9 4,2
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no determinado pela legislação e 
para polpa de juçara, apesar de ainda 
não existirem padrões de identidade 
e qualidade específicos, se enquadra 
para os padrões determinados para 
polpa de açaí fino que apresenta pH 
de mínimo 4,0 e máximo 6,20 e aci-
dez de 0,27% (BRASIL, 2000). 

pasteurizadas à temperatura de 
90°C/ 60s e armazenados a 5°C em 
frascos de vidro previamente lava-
dos em água corrente e higienizados 
por imersão em solução de clorada a 
100ppm por 20 minutos.

Previamente à realização das análi-
ses sensoriais, o projeto foi submetido 
à avaliação do Comitê de Ética, a fim 
de garantir a segurança dos julgadores 
pelo Termo de Consentimento Livre e 
Esclarecido (TCLE), cujo código é 
CAAE 37982414.9.0000.5588. To-
dos os julgadores foram informados 
acerca do experimento e assinaram o 
TCLE.

As amostras foram identificadas 
por três números aleatórios em copos 
descartáveis de aproximadamente 50 
mL, apresentadas de forma balancea-
da nas cabines, à temperatura de 5°C. 
Em copos de 100 mL foi servida água 
para enxágue da boca dos provadores, 
a fim de garantir que não houvesse in-
terferência entre as amostras a serem 

avaliadas, segundo Lucia; Minim; 
Carneiro (2013).

Para o teste de aceitação foi utili-
zada a escala hedônica de 9 pontos, 
variando de 9 (gostei extremamente) 
a 1 (desgostei extremamente). Os tes-
tes foram realizados com 50 provado-
res não treinados (LUCIA; MINIM; 
CARNEIRO, 2013), os quais avalia-
ram os atributos cor, aroma, sabor, do-
çura, acidez, viscosidade e impressão 
global. Foram avaliados, ainda, a in-
tenção de compra dos julgadores so-
bre o produto avaliado em uma escala 
de cinco pontos, variando de 5 (certa-
mente compraria) a 1 (certamente não 
compraria). 

Foram realizados três testes de 
aceitação sensorial nos tempos 0, 60 e 
120 dias de armazenamento.

O teste de aceitação sensorial foi 
montado em Delineamento em Blocos 
Casualizados (DBC) pela análise de 
variância (ANOVA) e a comparação 
das médias realizada pelo teste Scott-
-Knott considerando as formulações 
de suco tropical e néctar. Os resulta-
dos obtidos foram avaliados ao nível 
de significância de 5% (p <0,05) utili-
zando o software estatístico R, versão 
3.2.1 (R CORE TEAM, 2015). Foi 
realizada, ainda, a Análise de Compo-
nentes Principais (ACP) para os testes 

de aceitabilidade usando o programa 
XLSTAT (ADDINSOFT, 2017).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Verificou-se que, na comparação 
sensorial entre o néctar misto e o 
suco tropical misto de acerola com 
juçara, as médias não apresentaram 
diferença significativa para os atri-
butos cor, aroma, acidez e viscosida-
de (p>0,05), ao passo que no atributo 
sabor o escore para o néctar misto foi 
maior (p<0,05) (Tabela 3).

Por ser uma bebida de fruta com 
menor proporção de polpa do que o 
suco tropical, o sabor adocicado do 
néctar prevalece ao paladar dos con-
sumidores. Segundo Carmo; Dantas; 
Ribeiro (2014), acima de 70% dos 
consumidores preferem os sucos 
tradicionais aos lights ou diets, jus-
tificando o maior escore obtido neste 
estudo para sabor no néctar misto.

As formulações selecionadas NM2 
e STM2 apresentaram interação para 
o atributo doçura entre bebida e tem-
po sendo necessária a decomposição 
dessa interação (Tabela 4). Observa-
-se que o suco tropical, no tempo 120 
dias, apresentou diferença estatística 
(p<0,05) com redução de seu escore 
para doçura.

Tabela 3 - Avaliação da aceitação sensorial de néctar misto e suco tropical misto de acerola com juçara. Utilizou-se a escala hedônica de 9 
pontos e 50 provadores não treinados.

Tipo de bebida
Atributo

Cor Aroma Sabor Acidez Viscosidade
NM2 7,74 a 7,01 a 7,19 a 7,09 a 7,33 a
STM2 7,62 a 6,88 a 6,55 b 6,85 a 6,99 a

Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Scott-Knott à 5% de probabilidade.

Tabela 4 - Aceitação sensorial de bebidas sabor acerola com juçara, referente ao atributo doçura, comparando o tipo de bebida (néctar ou 
suco tropical) e o tempo de prateleira (0, 60 e 120 dias) a 5º C. Utilizou-se a escala hedônica de 9 pontos e 50 provadores não treinados.

Tempo
Tipo de Bebida

Néctar Suco Tropical
0 7,16 aA 6,9 aA
60 7,5 aA 7,2 aA
120 7,32 aA 6,14 bB

Médias seguidas pela mesma letra não diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade. A comparação entre 
linhas é simbolizada por letras minúsculas e entre colunas por letras maiúsculas.
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Os escores para intenção de com-
pra, comparando as duas bebidas, 
ficaram entre 3,58 e 3,71. Estes re-
sultados indicam interesse de com-
pra pelo consumidor, uma vez que o 
fruto de juçara ainda não é muito co-
nhecido na região sudeste, sendo este 
resultado influenciado pela neofobia 
alimentar. Este último conceito é 
descrito como a rejeição no consumo 
de alimentos ainda desconhecidos 
(ROßBACH et al., 2016). Os níveis 
de neofobia são frequentemente as-
sumidos como temporários e indivi-
duais à medida que o produto fique 
mais exposto ao consumo e a seus 
benefícios (GREGGOR et al., 2016).

O mapa de preferência indicou a 
predileção dos provadores para as 
bebidas do tipo néctar (Figura 1), 
visto que se observou concentração 
de vetores nos quadrantes onde esta-
vam posicionadas estas bebidas. 

CONCLUSÃO

O néctar misto de juçara com ace-
rola apresenta maior aceitabilidade 

sensorial, o que pode ser explicado 
pelo fato de que o sabor adocicado 
prevalece nesta bebida. O néctar 
manteve suas características ao lon-
go do tempo, mas o suco tropical 
misto apresenta redução na doçura 
ao longo do tempo.

As duas formulações (STM2 e 
NM2) apresentam potencial de mer-
cado com intenção de compra entre 
3,58 e 3,71 e escores médios para os 
atributos cor, aroma, sabor, acidez e 
doçura. O mapa de preferência, po-
rém, indica maior potencial para o 
néctar misto.
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