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Aproveitamento do Suco de
Maracuja-Amarelo em Blend
com Polpa de Acerola e
Tapereba

Rafaella de Andrade Mattietto’
Marcus Arthur Marcal de Vasconcelos?

Resumo

A acerola e o maracuja sao frutos bem conhecidos, pelo sabor exético e
pela riqueza nutricional. O taperebd, por sua vez, necessita de reconhe-
cimento maior, apesar de sua nobre composicao em termos funcionais.
Atualmente, sucos “prontos para consumo” representam uma grande fa-
tia do mercado, com elevado crescimento anual. Dessa maneira, a busca
por novos sabores e misturas faz do desenvolvimento de novos produtos
um campo importante que impulsiona a industria de alimentos. Assim,
o objetivo do presente trabalho foi desenvolver um néctar com apelo
funcional, agregando em um Unico produto a riqueza em carotendides,
taninos, antocianinas e vitamina C, presentes na composicao dos frutos.
O estudo da formulacao seguiu um planejamento fatorial completo 23,
no qual variou-se a concentracao das polpas e de acuUcar e as respostas,
aceitacao global e intencao de compra, foram otimizadas pelos modelos
obtidos e pelas superficies de resposta. Os resultados indicaram que a
aceitacao do néctar foi afetada positivamente pelo aumento da concen-
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tracdo de acglUcar e polpa de tapereba. A formulagcao final com 5% de
polpa de acerola, 10% de polpa de maracuja e 20% de polpa de tapere-
ba apresentou boa aceitacédo (84,25%) e intencao de compra (93,13 %).

Termos para Indexacdo: Passiflora edulis F. FLAVICARPA, Malpighia
punicifolia L., Spondias Lutea L., néctar misto, avaliacdo sensorial, for-
mulacao.



Use of the Yellow Passion
Fruit in Blend with Acerola
and Yellow Mombin Pulps

Abstract

The barbados cherry and the passion fruit are very well known fruits by
the exotic flavor and by the nutritional richness. The tapereba is a fruit
that needs a better recognition in spite of its noble composition in func-
tional terms. These days, ready-to-drink fruit juices have gained a consid-
erable portion of the market, their contribution increasing annually. Thus
the search for new flavours and mixtures has made new product develop-
ment an important field in projecting the food industry forward. So the
objective of this research was to develop a nectar involving in a unique
product the carotenoids, tannins, anthocyanins richnesses and vitamin
C present in the fruits composition. The formulation studies followed a
23 factorial experimental design where it varied the concentration of the
pulps and sugar and the answers of global acceptance and buy intention
were defined through the models obtained and by response surfaces. The
results showed that the nectar acceptance was increased by the raise of
the sugar concentration and tapereba pulp. The final formulation with 5%
of acerola pulp, 10% of passion fruit pulp and 20% of tapereba pulp had
a 84,25% of acceptance and 93,13% of buy intention.

Index Terms: Passiflora edulis F. FLAVICARPA, Malpighia punicifolia L.,
Spondias Lutea L., mixed nectar, sensory, formulation.
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Introducao

As bebidas nao alcodlicas sdo amplamente consumidas no mundo intei-
ro. Em todos os paises, os levantamentos estatisticos revelam ndmeros
crescentes de consumo. Esses valores sdo mais expressivos quando se
referem a bebidas obtidas de frutas, por serem fontes importantes de
vitaminas e minerais, além dos diferentes e atrativos sabores.

“Blends” sao misturas de sucos, feitos com a finalidade de melhorar as
caracteristicas organolépticas dos componentes isolados. Visam poten-
cializar a parte nutricional do produto, seja pelo alto teor em vitaminas
ou pelas caracteristicas funcionais.

Alguns estudos com “blends” de sucos de frutas tropicais ja foram reali-
zados, principalmente na formulagcdo de néctares.

Salomon et al. (1977), em trabalhos com néctares de maméao com mara-
cuja, concluiram que essas frutas apresentam condicdes excelentes para
serem misturadas em diferentes proporcdes na elaboracao de “blends”.

Quinteros (1995) verificou a estabilidade de “blends” de acerola e ce-
noura em diferentes formulacdes e obteve bons resultados, mesmo apds
6 meses de armazenagem. O néctar com teor de sélidos sollveis finais
de 20°Brix apresentou ligeira vantagem em relacao ao de 22¢Brix, em
termos de aceitacao sensorial.

Mostafa et al. (1997), em estudo com néctar de mamao com manga,
observaram alta aceitacao sensorial do produto formulado com 15% de
polpa de mamao e 15% de polpa de manga.

Koon (2000) desenvolveu um néctar misto de frutas e hortalicas a base
de beterraba, cenoura, carambola e morango. As notas dos provadores
para aparéncia e aceitacao global foram consideradas boas em todas as
formulacdes testadas.
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Ucho6a Juanior (2001), em pesquisa visando melhorar a preferéncia do
suco original de abacaxi, desenvolveu os “blends” de “abacaxi e grape-
fruit”, “abacaxi e laranja”, “abacaxi, laranja e limao”; “laranja, limao e
pomelo”. O produto “abacaxi, laranja e limao” foi o preferido pelos pro-
vadores, com desempenho melhor até que o suco de abacaxi puro.

Matsuura & Rolim (2002) desenvolveram “blends” de suco integral pas-
teurizado do abacaxi, contendo 5% ou 10% de suco integral pasteuri-
zado de acerola. Os produtos apresentaram caracteristicas sensoriais de
odor, sabor, consisténcia e cor similares as do suco integral pasteurizado
de abacaxi, com teor de vitamina C cerca de cinco vezes mais alto.
Caceres (2003) desenvolveu e analisou sensorialmente um “blend” a
base de polpa de tamarindo e suco de beterraba. A melhor formulacéao,
eleita sensorialmente, foi a obtida pela mistura de 35% de polpa de ta-
marindo e 20% de suco de beterraba, em um néctar de 20¢°Brix.

A agroindustria de frutas teve um grande crescimento no Estado do
Para, a partir da década de 1990. O maracuja é muito utilizado nas re-
gides Norte e Nordeste, destacando-se o Pard como quarto produtor e
exportador de suco do pais, concentrando a producdo no nordeste do
Estado.

Podem-se obter boas quantidades de vitaminas hidrossoluveis e sais mi-
nerais do suco de maracuja. A polpa pode ser utilizada na preparacao de
sucos, sorvetes, vinhos, licores ou doces. O fruto apresenta rendimento
em polpa de 30%, sendo ela rica em carotendides, compostos hoje lar-
gamente estudados pelo efeito antioxidante que podem proporcionar ao
organismo humano (Silva & Mercadante, 2002; Meletti & Molina, 1999).

O suco de acerola pode ser usado vantajosamente como agente enrique-
cedor em vitamina C no processamento de numerosos sucos e néctares
(Ledin, 1956; Nogueira, 1991 citado por Matsuura & Rolim, 2002).
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Além das reconhecidas caracteristicas aromaticas, os frutos ou sucos
de frutas tropicais representam excelentes fontes de pré-vitamina A.
Segundo Rodriguez-Amaya & Kimura (1989), o tapereba (Spondias lutea
L.), polpa e pelicula comestivel, fornece um valor de vitamina A maior
que o de caju, goiaba e algumas cultivares de mamao e manga Bourbon
e Haden, sendo considerado uma boa fonte de vitaminas e antioxidantes
naturais.

Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver, utilizando
testes sensoriais, a melhor formulacdo para um néctar misto de acerola,
maracuja e taperebd, visando ao lancamento de um novo sabor e a agre-
gacao das propriedades funcionais presentes nos frutos.

Material e Métodos

Matéria-prima

Foram utilizadas polpas comerciais de acerola e tapereba produzidos pela
Cooperativa Agricola Mista de Tomé-Acu (Camta), com teores de séli-
dos soluveis de 6,3 e 9,7°Brix, respectivamente. A polpa de maracuja-
amarelo foi obtida pelo despolpamento de frutos cultivados na Embrapa
Amazoénia Oriental, com teor de sélidos solUveis de 10,2°Brix.

Obtencao do “Blend”

O néctar misto de tapereba, maracuja e acerola foi otimizado por meio
de planejamento experimental fatorial completo 23 (Barros Neto et al.
2002), apresentando como respostas, avaliacoes sensoriais (aceitacao e
intencao de compra) e determinacdes de pH.

As formulacGes foram elaboradas em razdo dos ensaios do planejamento
proposto e seguiram célculos de balanco de massa. As misturas foram ho-
mogeneizadas em Homo-Mixer da marca T.K, por 3 minutos a 3.500 rpm e,
em seguida, foram envasadas em garrafas PET de 500 mL, previamente
higienizadas com cloro a 30 ppm.

11
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Nas Tabelas 1 e 2, apresenta-se o planejamento experimental adotado
nos testes de formulacao do produto.

Tabela 1. Porcentagens de polpa e teor de sélidos soltveis final do néctar varian-
do de acordo com os niveis codificados.

X, (% maracuja + acerola®) 18,2 25 35 45 51,8
X, (% taperebd) 3,2 10 20 30 36,8
X, (°Brix final) 12 13 15 17 18

* Polpa de acerola constante em 5%.

Tabela 2. Quadro de ensaios do planejamento 23, contendo 3 pontos centrais e

6 axiais.
(-1) 25 (-1) 10 (-1) 13
(+1) 45 (-1) 10 (-1) 13
(-1) 25 (+1) 30 (-1) 13
(+1) 45 (+1) 30 (-1) 13
(-1) 25 (-1) 10 (+1) 17
(+1) 45 (-1) 10 (+1) 17
(-1) 25 (+1) 30 (+1) 17
(+1) 45 (+1) 30 (+1) 17
(0) 35 (0) 20 (0) 15
(0) 35 (0) 20 (0) 15
(0) 35 (0) 20 (0) 15
(-1,68) 18,2 (0) 20 (0) 15
(+1,68) 51,8 (0) 20 (0) 15
(0) 35 (-1,68) 3,2 (0) 15
(0) 35 (+1,68) 36,8 (0) 15
(0) 35 (0) 20 (-1,68) 12
(0) 35 (0) 20 (+1,68) 18

* Polpa de acerola constante em 5%.
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Avaliacdo do planejamento experimental

Avaliacado sensorial
Em quatro sessdes, 24 provadores realizaram um teste de aceitacao
(Stone & Sidel, 1985) de acordo com a ficha sensorial aplicada (Fig.1).

Nome: Idade:

E-mail e telefone: Data: / /2005

AMOSTRA NUMERO

Vocé esta recebendo uma amostra codificada de um NECTAR MISTO DE TAPEREBA,
MARACUJA E ACEROLA. Por favor, avalie a amostra em TERMOS GLOBAIS e, na escala
abaixo, indique o quanto vocé gostou ou desgostou da mesma.

Desgostei muitissimo Gostei muitissimo

Comentarios:

Com base na sua opinido sobre esta amostra, indique na escala abaixo sua atitude caso vocé
encontrasse essa amostra a venda. Se eu encontrasse este NECTAR MISTO a venda, eu:

[ ] Certamente compraria

[ ]Possivelmente compraria

[ ]Talvez comprasse / Talvez ndo comprasse
[ ]Possivelmente ndo compraria

[ ]Certamente ndo compraria

Comentarios:

OBRIGADA!

Fig. 1. Ficha sensorial aplicada no estudo da aceitacdo das diferentes formulacdes do
néctar misto.

Em uma escala ndo- estruturada de 9 cm, os mesmos demonstraram o
quanto gostaram ou desgostaram das amostras em relacdo a impressao
global (Y,) e intencdo de compra (Y,).
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A divisao dos ensaios em sessoOes foi realizada de forma aleatodria, sendo
as amostras codificadas com nimeros de 3 digitos, escolhidos ao acaso.
A ordem de apresentacado ao provador foi balanceada.

pH

A andlise de pH é uma determinacao rapida e muito eficaz para sugerir a
intensidade da acidez de um produto, sem, entretanto quantifica-la. As-
sim, as determinacdes de pH podem sugerir se a adicdao dos componen-
tes e a variacao do teor de sdlidos sollveis final do néctar influenciam de
maneira significativa na acidez do produto.

As andlises de pH (Y,) em todos os ensaios foram realizadas com auxilio
de um potenciémetro, segundo método ne 981.12 da Cunniff (1997).

Todas as respostas do planejamento experimental proposto foram anali-
sadas com o auxilio do software Statistica? versao 5.0.

Resultados e Discussao

Na Tabela 3, demonstra-se a matriz do planejamento com as respostas
obtidas.

Avaliacao sensorial

Teste de Aceitacdo - Impressédo global

Aplicou-se a matriz do planejamento com as médias das notas obtidas
no teste de aceitacdo ao software Statistica versao 5.0. Os resultados
estdo apresentados na Tabela 4.
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Tabela 3. Matriz do planejamento 23, contendo 3 pontos centrais e 6 axiais.

(-1) 25 (-1) 10
(+1) 45 (-1) 10
(-1) 25 (+1) 30
(+1) 45 (+1) 30
(-1) 25 (-1) 10
(+1) 45 (-1) 10
(-1) 25 (+1) 30
(+1) 45 (+1) 30
(0) 356 (0) 20
(0) 356 (0) 20
(0) 35 (0) 20
(-1,68) 18,2 (0) 20
(+1,68) 51,8 (0) 20
(0) 35 (-1,68) 3,2
(0) 36 (+1,68) 36,8
(0) 35 (0) 20
(0) 35 (0) 20

(-1) 13
(-1) 13
(-1) 13
(-1) 13
(+1) 17
(+1) 17
(+1) 17
(+1) 17
(0) 15
(0) 15
(0) 15
(0) 15
(0) 15
(0) 15
(0) 15
(-1,68) 12
(+1,68) 18

6,06
3,89
5,12
3,45
6,54
4,29
5,96
3,91
4,32
4,88
4,90
6,32
4,45
6,54
4,37
4,40
6,21

3,75
2,71
3,560
2,33
4,17
2,75
3,96
2,46
3,08
3,37
3,25
4,08
2,92
4,08
2,83
2,79
4,00

3,82
3,70
3,62
3,69
3,67
3,66
3,563
3,569
3,567
3,67
3,567
3,62
3,63
3,71
3,565
3,67
3,569

Tabela 4. Coeficientes de regressio calculados para a varidvel ACEITACAO.

Média

Maracuja (L)
Maracuja (Q)
Tapereba (L)
Taperebé (Q)

Brix (L)

Brix (Q)

Maracuja x Tapereba
Maracuja x Brix

Tapereba x Brix

4,7375
-0,8271
0,1261
-0,4383
0,1512
0,3820
0,0966
0,0885
-0,0572
0,0500

0,3406
0,1600
0,1763
0,1600
0,1763
0,1600
0,1763
0,2090
0,2090
0,2090

13,9090
-5,1680
0,7153
-2,7390
0,8576
2,3870
0,5479
0,4235
-0,2740
0,2392

2,35E-06

0,0013
0,4976
0,0289
0,4194
0,0483
0,6007
0,6845
0,7919
0,8177

15
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Os valores destacados sao significativos a um intervalo de confianca
de 95%. A partir das variadveis significativas, efetuou-se uma anaélise de
variancia (Anova), que é apresentada na Tabela 5.

Tabela 5. Anélise de variancia para a variavel ACEITACAO.

Regressao 13,94893 3 4,649644 20,77691 3,41
Residuos 2,909257 13 0,223789 - -
Falta de ajuste ~ 2,695056 11 0,245005 2,2876 19,40
Erro puro 0,214201 2 0,1071 - -
Total 16,85819 16 - - -
r2 0,827428 - - - -
*F (3; 13; 95); F (11; 2; 95).

regressio falta de ajuste

O valor de r2 indica que 83% da variabilidade na resposta podem ser
explicadas pelo modelo, sendo este valor considerado satisfatério para a
aplicacdo do modelo.

Além da avaliacao de r?, o ajuste de um modelo tem como parédmetros
de verificacdo a relacdo MQregressdao/MQresiduo. O valor obtido (Fcal-
culado para regressao) deve ser de pelo menos 3 a 4 vezes maior que o
Ftabelado, para que um modelo seja considerado valido.

No caso do modelo obtido, a relacdo para a regressao apresentou um va-
lor de 6,09, podendo-se concluir que o ajuste foi bom. Ratificando o bom
ajuste, o valor de Fcalculado (falta de ajuste) foi menor que o Ftabelado
para o mesmo, fornecendo uma baixa relacdo, o que é ideal para se ter
um modelo vaélido e util para fins preditivos.

A equacédo que descreve o modelo codificado é apresentada abaixo:
Y =5,04 -0,83 X Maracuja -0,44 X Taperebad + 0,38 X Brix Final

O modelo gerado proporcionou a obtencado de graficos de superficie de
resposta e contorno (Fig.2).
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above 5 10 15 20 25 30 35
MARACUJA

Fig. 2. Gréficos de superficie de resposta e contorno para a varidvel ACEI-
TACAO.

Os gréaficos mostram a variacao da aceitacdo em razao das porcentagens
de maracuja e taperebd a um teor de sélidos sollveis final de 18¢Brix.
Pode-se observar que a melhor faixa de aceitacao (faixa em vermelho),
encontra-se em porcentagens baixas de maracuja e uma faixa bem mais
ampla de tapereba, estando o 4timo, em porcentagens menores que
20% e 14% para o tapereba e maracuja, respectivamente.
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Estipulou-se o teor de 18°Brix em razao dos resultados obtidos nas su-
perficies de resposta analisadas isoladamente para maracuja versus Brix
e tapereba versus Brix (Fig. 3), que indicaram o aumento da aceitacado do

néctar pelo provador em virtude do aumento do teor de sélidos solUveis
final do produto.

=

Fig. 3. Graficos de superficie de resposta para a variavel ACEITACAO.
a) Maracuja versus Brix final; b) Taperebéa versus Brix final.



Teste de intencao de compra
Os resultados obtidos pelo software Statistica sdo apresentados na
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Tabela 6.

Tabela 6. Coeficientes

COMPRA.

Média 3,2535
Maracuja (L) -0,5192
Maracuja (Q) 0,0350
Tapereba (L) -0,2363
Taperebé (Q) 0,0203
Brix (L) 0,2251
Brix (Q) -0,0018
Maracuja x Tapereba -0,0260
Maracuja x Brix -0,0885
Taperebéa x Brix 0,01562

Os valores destacados sao significativos a um intervalo de confianca
de 95%. A partir das variadveis significativas, efetuou-se uma anélise de

0,0843
0,0396
0,0436
0,0396
0,0436
0,0396
0,0436
0,0517
0,0517
0,0517

38,5878
-13,106
0,8035
-5,9657
0,4654
5,6821
-0,0419
-0,56034
-1,7109
0,3019

variancia (Anova) que é apresentada na Tabela 7.

de regressdo calculados para a variavel INTENCAO DE

0,000671
0,005771
0,505982
0,026966
0,687375
0,029603
0,970382
0,664614
0,229225
0,791173

Tabela 7. Anélise de variancia para a variavel INTENCAO DE COMPRA.

*

Regressao
Residuos

Falta de ajuste
Erro puro
Total

r2

(3; 13; 95); F

regressdo

5,132655
0,985049
0,942215
0,042834
6,117704
0,838984

(11; 2; 95).

falta de ajuste

13
11

16

1,710885
0,075773
0,085656
0,021417

22,57908

3,999439

3,41

19,40

19
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O valor de r2 indica que 84% da variabilidade na resposta pode ser expli-
cada pelo modelo, podendo ser considerado um resultado satisfatério em
termos sensoriais, ao plano de significancia estudado.

A relacao Fcalculado/Ftabelado, para a regressao, apresentou um valor
de 6,62, podendo-se concluir que o ajuste do modelo foi bom e pode ser
usado para fins preditivos. Uma baixa relacdo foi obtida para o F (falta
de ajuste), indicando assim, a validacao do modelo, a qual pode ser ob-
servado a seguir:

Y=3,29 -0,52 X %Maracuja — 0,24 X %Taperebd + 0,22 X Brix Final
(modelo codificado)

Os gréaficos de superficie de resposta e contorno foram gerados em
funcéo do teor de soélidos sollveis final de 18¢Brix (Fig. 4).

Conforme esperado, observou-se o mesmo comportamento da varidvel
ACEITACAO, uma vez que a aceitacdo do provador a um produto esta
geralmente relacionada com a intencao ou ndao de sua compra.

pH
Os resultados obtidos pelo software Statistica sdo apresentados na
Tabela 8.

Nenhuma das varidveis e suas interacdes foram significativas a um inter-
valo de confianca de 95%, o que indica que o pH nao é influenciado de
forma significativa pela variacao das proporcoes de polpa e/ou pelo teor
de sélidos soltuveis. Dessa maneira, torna-se invidvel a obtencdo de um
modelo baseado na caracteristica do produto.
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Fig. 4. Graficos de superficie de resposta e contorno para a varidvel INTENCAO DE
COMPRA.
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Tabela 8. Coeficientes de regressao calculados para a variavel pH.

Média 3,5669 0,0292 122,07 6,53E-13
Maracuja (L) 0,0012 0,0137 0,0896 0,9310
Maracuja (Q) 0,0297 0,0151 1,9625 0,0905
Tapereba (L) -0,050 0,0137 -3,6766 0,0678
Tapereba (Q) 0,031 0,0151 2,0797 0,0761
Brix (L) -0,025 0,0137 -1,8490 0,1069
Brix (Q) 0,014 0,0151 0,9085 0,3938
Maracuja x Tapereba 0,032 0,0179 1,8125 0,1128
Maracuja x Brix 0,012 0,0179 0,6971 0,5082
Taperebéa x Brix 0 0,0179 0 1

Formulacéo final

Com base em todas as respostas obtidas e graficos de tendéncia, optou-
se por fixar o teor de sélidos soliveis em 18°Brix e estipular as porcen-
tagens de 5%, 10% e 20% para acerola, maracuja e taperebd, respec-
tivamente. Segundo o modelo matematico preditivo obtido, a nova for-
mulacado poderia apresentar uma alta aceitacao, com a média das notas
préoximas a 9 (o maximo da escala sensorial).

Uma nova avaliacao sensorial foi realizada, com o intuito de verificar na
pratica a aceitacdo da nova mistura.

A formulacdo foi testada sensorialmente e a aceitacdo de 84,25% foi
encontrada com a respectiva intencdao de compra de 93,13%, sob o
julgamento de 47 provadores. O desvio do modelo para a varidvel ACEI-
TACAO foi de -16,09%, um desvio alto, porém normal em se tratando de
testes sensoriais e ainda, que utilizam escalas nao estruturadas. Para a
variavel INTENC/:\O DE COMPRA, o desvio do modelo foi menor que 2%.
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Conclusoes

A metodologia empregada proporciona flexibilidade, onde os componen-
tes da mistura podem ser variados, por meio do recurso matematico do
modelo, que também prediz como essas variacdes afetardo a aceitacao
do provador no produto em questao.

O produto formulado apresenta uma boa aceitacao, com excelente in-
tencao de compra por parte dos provadores.
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