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RESUMO

As bebidas elaboradas da mistura de polpas de frutas possibilitam a juncdo de
caracteristicas nutricionais, organolépticas e funcionais, gerando outras bebidas
diferenciadas. O objetivo deste trabalho foi desenvolver duas formulacGes de bebida
mista a base de acerola e agua de coco e analisar as caracteristicas fisico-quimicas da
polpa de acerola, da 4gua de coco e das duas formulacBes da bebida mistas, Para a
formulacéo das duas bebidas (FO1 e FO2) em que a primeira foi elaborada com menor
porcentagem de polpa e aclcar e maior de agua de coco, e a segunda com maior
porcentagem de polpa e agucar e menor porcentagem de agua de coco, foi usado como
critério testes sensoriais de acidez e dogura entre 0s integrantes da pesquisa. As
caracteristicas fisico-quimicas avaliadas foram: teor de umidade, sélidos totais, cinzas,
densidade, acidez total titulavel, pH, acido ascérbico, agUcar ndo redutor, acucar
redutor, acUcar total e sélidos totais sollveis. Os valores obtidos foram comparados
entre as duas bebidas, e também com resultados dispostos na literatura. Os resultados
mostraram diferencas significativas entre a polpa de acerola e as bebidas mistas, quanto
a quantidade de acido ascorbico, aclcar total e Brix sendo os maiores valores para a
polpa de acerola, 0 que seria esperado, uma vez que ha processos oxidativos e perda de
nutrientes da polpa Durante o processo. Porém, quando se compara as duas bebidas, a
maioria dos parametros ndo difere significativamente entre si, com valores apreciaveis
de &cido ascorbico para ambos: FO1 com 228mg/100g e FO2 com 230mg/100g. Os
valores de Brix e acucares se diferenciaram entre si, mas isso € consequéncia da
quantidade de sacarose usada em cada formulacdo. FO1 com 15°Brix e 16,34% em

acucares totais, e FO2 com 20°Brix e 13,72% em agUcares totais.

Palavras chaves: Bebida ndo alcodlica; Misturas de frutas; Caracteristicas fisico-

quimicas.



ABSTRACT

The drinks made from the mixture of fruit pulps allow the combination of nutritional,
organoleptic and functional characteristics, generating other differentiated drinks. The
objective of this work was to develop two mixed drink formulations based on acerola
and coconut water and to analyze the physicochemical characteristics of the acerola
pulp, coconut water and the two mixed drink formulations. The physical-chemical
characteristics evaluated were: moisture content, total solids, ash, density, total titratable
acidity, pH, ascorbic acid, non-reducing sugar, reducing sugar, total sugar and total
soluble solids. The values obtained were compared between the two beverages, and also
with results available in the literature. The results showed significant differences
between the acerola pulp and the mixed drinks, regarding the amount of ascorbic acid,
total sugar and Brix, with the highest values for the acerola pulp, which would be
expected, since there are oxidative processes and loss of nutrients from the pulp during
the process. However, when comparing the two drinks, most parameters do not differ
significantly, with appreciable values of ascorbic acid for both: FO1 with 228mg/100g
and FO2 with 230mg/100g. The values of Brix and sugars differed from each other, but
this is a consequence of the amount of sucrose used in each formulation. FO1 with
15°Brix and 16.34% in total sugars, and FO2 with 20°Brix and 13.72% in total sugars.

Keywords: Non-alcoholic beverage; fruit mixtures; Physical-chemical characteristics.
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1-INTRODUCAO

Para uma sociedade que vive em constante transformacdo, inovar € algo
primordial para um setor produtivo. Sabendo da necessidade de estar sempre inovando,
industrias do setor de bebidas ndo alcodlicas estdo entre as que mais se reciclam no
Brasil (ABIR, 2021). Um exemplo de produto que passou por transformacdes e
inovacdes é a bebida mista. A adocao de agua de coco como um dos ingredientes dessas
bebidas foi uma de suas principais transformacées, pois possibilitou o alcance de um
maior publico consumidor.

De acordo com o decreto N° 6.871 de 4 de junho de 2009, bebida mista é um
suco elaborado através da juncdo de frutas, combinacdo de fruta e vegetal, combinacéao
das partes comestiveis de vegetais ou mistura de suco de fruta e vegetal. Além das
combinacgbes citadas acima, ha também possibilidade de substituicdo do suco de um
vegetal por 4gua de coco, que vem sendo bem reportado por alguns autores: Costa et al.
(2013) elaboraram bebida com agua de coco e suco de laranja; Gomes et al. (2017)
bebida a base de agua de coco e polpa de kiwi; Ferreira et al. (2018) bebida com umbu,
manga e agua de coco; Shigematsu et al. (2019) bebida mista de goiaba com a agua de
coco; Souza (2019) bebida com agua de coco, abacaxi, laranja e gengibre.

As bebidas mistas apresentam caracteristicas adequadas as novas demandas
sociais, que é a de um produto pronto, natural, pratico, e com bom aspecto nutricional.
Por esse viés, essas bebidas fazem parte do grupo de alimentos que ultrapassam a
tradicional funcdo estritamente nutricional, uma vez que atualmente as empresas se
preocupam mais com a qualidade do produto e os clientes encontram-se cada vez mais
atentos e buscando alimentos com propriedades nutricionais satisfatérias e de féacil
consumo (OLIVEIRA et al., 2017). Outro aspecto importante dessas bebidas é a
possibilidade de agregar maior valor as frutas cultivadas por pequenos agricultores e
também contornar parte das perdas pds-colheita.

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) o Brasil
é o terceiro produtor mundial de frutas, com uma participacdo estimada de 4,6% na
producdo mundial (EMBRAPA, 2022). Essas frutas sdo destinadas tanto & exportacéo,
guanto ao mercado interno, onde sdo, em sua maioria, consumidas no estado in natura,
0 que pode gerar perdas significativas. Conforme Gorayeb et al. (2019) o desperdicio de

frutas € um dos maiores problemas enfrentados pela fruticultura. Os autores ainda



ressaltam que é importante desenvolver produtos elaborados a partir de frutas que
possam mitigar a probleméatica do desperdicio. Como as bebidas mistas podem ser
desenvolvidas por meio de polpas de frutas, uma boa opgéo seria aproveitar as frutas
excedentes para a producdo dessas bebidas.

Dentro deste cenario, desponta dois importantes alimentos com boa aceitacéo
pela populacéo e de valioso aspecto nutricional: a acerola e a agua de coco. A acerola é
uma fruta bastante difundida em todo Brasil, sobretudo na regido nordeste. O pais € um
dos maiores produtores de acerola do mundo. No mercado interno esta fruta € destinada
quase exclusivamente a elaboracgéo de sucos caseiros a partir da fruta in natura. A polpa
comercializada é destinada principalmente a comércios que trabalham com sucos. Os
frutos da acerola possuem caracteristicas Unicas como sua colora¢do chamativa, o sabor
peculiar, capacidade antioxidante, e uma vasta quantidade de vitaminas (RYBKA et al.,
2019).

J& a 4gua de coco é bem mais conhecida no litoral nordestino, porém vem
ganhando mais espaco no restante do pais. Da mesma forma que a acerola, 0 consumo
da agua de coco se da principalmente na sua forma in natura, sem que a bebida passe
por algum tipo de processamento. Essa bebida se consolidou porque, além de ser
nutritiva e agradavel, é também muito refrescante o que ameniza o calor e hidrata
(HENRIQUE, 2017). O presente estudo objetivou elaborar uma bebida mista que
congregasse as caracteristicas da agua de coco e da acerola, averiguando suas

caracteristicas fisico-quimicas.



2- OBJETIVOS

2.1- Objetivo geral

O objetivo deste trabalho foi desenvolver duas formulagdes de bebida mista a

base de acerola e agua de coco.

2.2- Objetivos especificos

v’ Caracterizar fisico-quimicamente a polpa de acerola;
v’ Caracterizar fisico-quimicamente a 4gua de coco;

v" Desenvolver duas formulaces de bebida mista & base de 4gua de coco e polpa
de acerola;

v’ Caracterizar fisico-quimicamente as duas formulagdes da bebida mista de
acerola e agua de coco elaborada;



3 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 - Setor de Bebidas

O setor de bebidas é formado por uma ampla variedade de produtos que
incluem, entre outros, refrigerantes, aguas, chés, isotdnicos, energeéticos, cervejas e
sucos prontos para consumo (SOUZA e RIBEIRO, 2019). No Brasil a industria de
bebidas é fundamental para a economia nacional, em razdo ndo apenas do valor da
producdo, mas também em funcdo do alto desempenho que apresenta (ROSA et al.,
2006) em termos de empregabilidade. A industria de bebidas no pais vivenciou um
nitido aumento na sua produtividade no comego deste século, desfrutando de brechas
provocadas pela amplificacdo econdmica e pelo surgimento de um novo puablico
consumidor (LUCENA et al., 2017). Seguindo com o quadro econémico favoravel,
industrias do setor empenharam recursos visando usar todo seu potencial produtivo,
dessa forma aumentaram a diversidade dos produtos disponibilizados no mercado,
obtendo assim um aumento consideravel tanto nos lucros das indUstrias quanto na
participacdo do Produto Interno Bruto (PIB) (CERVIERI-JUNIOR, 2018).

Segundo Viana (2018) apesar de ndo ser um setor com muita intensidade em
mdo de obra, de forma geral é uma area que emprega muitas pessoas em todo o pais.
Isso acontece por que a indUstria de bebidas tem como particularidade a producédo de
bens relativamente homogéneos e voltados, resumidamente, ao consumo interno, além
disso, € um ramo que consegue se manter de pé mesmo diante da pouca capacitacdo
tecnoldgica empregada e do pouco investimento (ROSA et al., 2006).

O Brasil possui um elevado consumo no que se refere as bebidas alcodlicas,
apesar de ser bom para a economia do pais, isso gera um alerta e traz indicativos para o
desenvolvimento de campanhas na area da saude publica, de modo que haja uma
diminuicdo no consumo dessas bebidas (SIQUEIRA et al., 2020). Por outro lado, o
segmento de bebidas ndo alcoolicas apresenta bom potencial de crescimento. De acordo
com a Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e Bebidas ndo Alcodlicas
(ABIR), o consumo per capita de litros de bebidas/habitante/ano foi de cerca de 154,05
no ano de 2021, sendo que esse valor ja chegou a 180,3 em 2014 (ABIR 2023).



3.1.1 - Bebidas nao alcodlicas

O art. 12 do decreto N° 6.871, de 04 de junho de 2009 estabelece que as bebidas
sdo classificadas em: bebidas n&o-alcoolicas e bebidas alcoolicas, sendo as ndo
alcodlicas definidas como bebidas com graduagdo alcodlica até meio por cento em
volume a 20°C de alcool etilico potavel. Além dessa graduacdo, Nogueira e Venturini-
Filho (2013) apontam que € de extrema necessidade e até obrigatoria que todos os
teores, quer sejam de nutrientes ou valores energéticos das bebidas ndo alcodlicas,
estejam expostos de forma clara, de forma a propiciar uma fécil interpretagdo do
consumidor.

As bebidas ndo alcodlicas sempre tiveram um bom puablico consumidor no
Brasil, porém a partir do ano de 2014 o volume de producdo, e consequentemente de
consumo do mercado Brasileiro de bebidas ndo alcodlicas vem sofrendo declinio, como

pode ser visto na Figura 1.

Figura 1. Volume de producdo do mercado brasileiro de bebidas ndo alcodlicas entre
2010-2021.
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Em 2014 o volume de producéo de bebidas ndo alcodlicas no pais foi 36.567.992
de litros, ja em 2018 esse valor caiu para 31.031.611 de litros, segundo dados da ABIR
(2023), e como pode ser visto na Figura 1. Uma das possiveis causas desse cenario de
queda pode ser a mudanca que ocorreu no perfil dos consumidores, iSSo se gerou atraves
da crise econdmica localizada no Brasil desde 2014 (MADEIRA, 2019).

3.1.2 -Bebidas mistas

De acordo com Silva et al. (2012) as bebidas mistas de frutas tropicais
estabelecem uma possibilidade de consumo de frutas que podem ser enquadradas como
alimentos de finalidade funcional. Por sua vez, Branco (2007) define as bebidas mistas
como blends: misturas de sucos criados com o intuito de melhorar as propriedades
sensoriais dos componentes isolados. Outro nome dado a essas bebidas é de suco
tropical misto, que segundo Faraoni et al. (2012) séo produtos proveniente de duas ou
mais frutas dissolvidas em agua potavel.

Sabe-se que as frutas apresentam em comum certos nutrientes, como as
vitaminas, 0s minerais e 0s carboidratos, que se diferenciam em porcentagem devido a
espécie e também a variedade (MATSUURA; ROLIM, 2002). As bebidas mistas
possuem as vantagens que sao atreladas as distintas frutas que as compdem, tornando-as
originais por seus aromas, sabores, aspectos visuais e beneficios nutricionais unicos
(SANTOS et al., 2018). Na formulacdo de novas bebidas mistas procura-se ndo apenas
caracteristicas sensoriais satisfatorias, mas também busca-se inibir possiveis defeitos
das frutas mais vulneraveis, e conforme isso acontece, surgem varias possibilidades para
explorar frutas (GARCIA, 2014).

3.2- Fruticultura

A fruticultura é um dos principais ramos da economia brasileira, atendendo tanto
0 mercado interno, quanto o mercado externo (FACHINELLO et al., 2011). Porém sdo
as exportacdes responsaveis por gerar grandes divisas para o pais, principalmente para
as regides que sdo polos produtores de frutas, como o Vale do S&o Francisco em

Pernambuco. Mas conforme Lacerda et al. (2004) nem sempre isso acontece. Segundo 0



autor, a partir dos anos1990 que passou a ter crescimento da demanda mundial, e com
isso a fruticultura brasileira teve um novo impulso.

O que também contribuiu para um maior volume de exportagdes de frutas foram
projetos de irrigacdo e desenvolvimentos tecnologicos, que conceberam abrangéncia da
producdo de frutas na regido do Semiarido Nordestino (XAVIER; PENHA, 2021).
Outras mudangas que também contribuiram para o aumento do setor fruticultor nacional
foi a mudanca no perfil do mercado externo, que passou a ser paises mais desenvolvidos
(XAVIER; PENHA, 2021). Este setor também apresenta um forte carater socio-
econémico, por ser diversificado e atingir todas as regides do pais, desde a caatinga da
Regido Nordeste, aos pampas da Regido Sul (FACHINELLO et al., 2011).

Como em qualquer outro setor, a fruticultura também apresenta algo negativo.
No cenario atual o problema da fruticultura brasileira, no que diz respeito a qualidade da
fruta, estd na manipulacdo do produto a partir da colheita, nestas etapas, acontecem
varios danos que prejudicam a aparéncia do produto. A falha nos cuidados no manejo
depois da colheita é responsavel pela desvalorizagdo no mercado interno devido a sua
rapida maturacdo (GORAYEB et al., 2019). Por isso ha necessidade de

desenvolvimento de produtos para que haja uma minimizacao de perdas.

3.2.1 -Acerola (malpighiaemarginata)

A aceroleira é uma planta originaria da regido do Caribe, que compreende as
ilhas, o continente da América Central, e o norte da América do Sul (RITZINGER,;
RITZINGER, 2011), como Venezuela. Ainda segundo Ritzinger e Ritzinger (2011) a
introducdo da acerola no Brasil ocorreu através do estado de Pernambuco na década de
1950, quando foram trazidas sementes de Porto Rico. Posteriormente, a partir do estado
de Pernambuco as sementes foram disseminadas para todo Nordeste e
consequentemente para as demais regifes do Pais. O Brasil tem grande relevancia
quando se trata da acerola, sendo um dos maiores produtores, consumidor dessa cultura
(ESTEVAM et al., 2018).

A descoberta do elevado teor de vitamina C contido na acerola ainda na década
de 1940 despertou o desejo pelo cultivo da especie (SOUZA et al., 2017). A acerola
possui alta concentracdo de antioxidantes, como a antocianina (pigmento de coloracdo

vermelha presente na casca) e da vitamina C, além disso apresenta baixo nivel de



calorias, que s@o propriedades Unicas e valorizam o produto comercialmente e instigam
0 aumento do consumo (RITZINGER; RITZINGER., 2011).

Segundo Yamashita et al. (2003) apesar de existir no mercado produtos
alimentares de acerola, as formas mais comuns de sua comercializacdo € in natura,
como polpas congeladas ou sucos. O consumo in natura dessa fruta € impulsionada por
caracteristicas como acidez elevada, propicia para sucos caseiros, e a baixa
concentracdo de acucar (FERREIRA et al., 2019). Rybka et al. (2019) ainda destacam a
importancia da acerola como farmaco, que é comercializada ainda verde para
elaboracdo de vitamina.

Na regido do Vale do Séo Francisco chega-se a produzir anualmente oito safras
bem distribuidas de acerola. Essa regido, que estd atrelada ao pélo Petrolina-Juazeiro,
tem cerca de 1.200ha de aceroleiras e é a principal mesorregido produtora do Pais.
Acredita-se que no pais a cultura da acerola ocupe uma area de aproximadamente 4.000
ha, sendo o estado de Pernambuco o principal produtor, com cerca de 1.300 ha
(RYBKA et al., 2019).

3.2.2 -Agua de coco
No ano de 2020 a producdo mundial de coco foi calculada em aproximadamente
63,6 milhdes de toneladas, sendo os principais produtores: Indonésia (30,1%), Filipinas
(24,7%) e india (19,0%), e o Brasil ocupando o quinto lugar, com a parcela de 4,5% do
total mundial, ficando atrés do Sri Lanka (BRAINER; XIMENES, 2020). O coqueiro é
uma planta muito diversa, dele se aproveita praticamente tudo pois todas as partes,
como raiz, caule, folha, inflorescéncia e o fruto, sdo utilizados de alguma maneira para
produzir novos produtos para fins artesanais, alimenticios, nutricionais, agroindustriais,
medicinais, biotecnoldgicos, entre outros (HENRIQUE, 2017). Ainda segundo
Henrique (2017), aproximadamente 40% dos produtos provenientes do coqueiro S&o
encaminhados para a agroindustria e la eles se transformam em farinha, leite, creme in
natura e cerca de 20% é empregado na comercializagdo da agua, que é obtida in natura
diretamente do coco verde. Um dos principais produtos do coco é a sua agua, bastante
difundida no Brasil e sobretudo na regido nordeste.
A 4gua de coco vem sendo utilizada pelos povos nativos a muito tempo, com o
proposito de saciar a sede, substituindo em muitas vezes a agua, além da reposi¢édo de
eletrélitos nos casos de desidratacdo(ARAGAO et al., 2001). Filho (2018) afirma que



entre as principais caracteristicas da adgua de coco, as que se destacam sdo o0s baixos
niveis de carboidratos e gorduras, isso acaba caracterizando-a como um produto que
possui valor calérico reduzido, sendo portanto uma opg¢do saudavel, ao contrario de
outros produtos mais caloricos, outro fator importante é o alto nivel de potassio,

tornando a 4gua de coco indicada para hidratagéo oral.
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4 —-METODOLOGIA

4.1- Local do desenvolvimento do trabalho

O trabalho foi realizado no laboratorio de Fisico-Quimica e no laboratério de
Tecnologia de Vegetais do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do
Sertdo Pernambucano, campus Salgueiro. O processo de recebimento das frutas,
selecdo, sanitizacdo, pesagem, despolpamento, armazenamento da polpa e elaboragédo
das bebidas ocorreram no laboratorio de Tecnologia Vegetal, enquanto as andlises

fisico-quimicas foram realizadas no laboratorio de Fisico-Quimica.

4.2 - Matérias primas

As acerolas (Malpighiaemarginata) foram adquiridas na cidade Terra Nova-PE,
e 0s cocos no comércio local da cidade de Salgueiro-PE. As frutas, separadamente, sao
oriundas do mesmo produtor e do mesmo periodo de colheita em suas respectivas
cidades. A selecdo das frutas deu-se pelo adequado aspecto visual que apresentavam
sanidade, maturacéo e cor. O acucar utilizado na elaboracdo da bebida foi comprado em

supermercado da regido central de Salgueiro-PE.

4.3 - Obtencao da polpa in natura da acerola
Para melhor compreensédo das etapas feitas na obtencdo da polpa in natura da

acerola a Figura 2 apresenta um fluxograma com cada um dos processos realizados.

Figura 2. Fluxograma da obtencdo da polpa in natura da acerola usada na producgéo da

bebida mista de acerola e agua de coco

Aquisicao Selecéo Pesagem

da fruta ¢ 9
Despolpamento Sanitizacéo Lavagem

Pesagem Envase Armazenamento

Fonte: Autora (2023).
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As acerolas foram levadas para o laboratério de tecnologia de vegetais no
IFSertdoPE campus Salgueiro, onde foram retiradas as frutas danificadas. Em seguida
as acerolas com melhor aspecto fisico foram pesadas em balanca eletronica
semianalitica modelo JK-EB-3200G para posterior calculo do rendimento da polpa.

Apds a pesagem as acerolas foram encaminhadas para a lavagem em &gua
corrente, onde foram removidas sujidades. Depois disso foram sanitizadas em solugéo
clorada de 200 ppm(v/v) por 15 minutos (Figura 3a). Depois foram novamente lavadas
em agua corrente para remocao do excesso de cloro, e por fim as frutas passaram pela
despolpadeira de modelo DFMC 200 monofasica. A polpa adquirida foi inserida em
embalagens de polietileno (Figura 3b) e posteriormente seladas com auxilio de
maquina seladora. Para cada embalagem foi acrescentado aproximadamente 250 g de

polpa. O armazenamento se deu em freezer com a temperatura em -18°C.

Figura 3. Processo de obtencédo da polpa in natura de acerola para elaboracéo da bebida
mista de acerola e agua de coco: (a) sanitizacdo da acerola (b) polpa in natura da

acerola

(a) (b)

-

Fonte: Autora (2022).

4.4 -Extracéo da agua de coco
Para melhor compreensdo das etapas feitas na extragdo da &gua de coco a

Figura 4 apresenta um fluxograma de todos os processos realizados.
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Figura 4. Fluxograma da obtencdo da agua de coco usada na producéo da bebida mista

de acerola e agua de coco

Aqug:ﬁgo da Lavagem Sanitizagéo
N Extracédo e

Fabricac¢do da A Abertura dos

bebida mista peneégalj;:o da COoCoS

Fonte: Autora (2023).

Os cocos, ap6s aquisicdo, foram encaminhados ao laboratério de tecnologia
vegetal do campus Salgueiro. Em seguida foram lavados em agua corrente para
remocao de sujidades, e deixados por 15 minutos em solucédo clorada de 200 ppm com o
objetivo de satiriza-los (Figura 5a).

Depois foram novamente lavados em agua corrente para remocao do excesso de
cloro. Posteriormente foi feita abertura na parte superior com auxilio de um canivete de
aco inoxidavel, por onde foi retirada a 4gua. Depois da &gua retirada, ela passou por
peneiracdo com auxilio de peneira de aco inoxidavel (Figura 5b), para remocdo
deresiduos provenientes do processo de corte, visando a obtencdo de uma agua de coco
0 mais limpida possivel. No processo foram extraidos aproximadamente 2,5 litros de

agua.
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Figura 5. Processos de extracdo da agua de coco para fabricacdo da bebida mista de
acerola e agua de coco: (A) sanitizacdo dos cocos (B) extracdo e peneiracdo da agua de
coco

() (b)

Fonte: Autora (2022).

4.5 -Preparo da bebida mista
Foram elaboradas duas formulagdes da bebida mista de acerola e agua de coco,

que serdo denominadas FO1 e F02. Na Tabela 1 encontra-se o percentual dos

ingredientes utilizados para cada formulacgdo da bebida mista.

Tabela 1. Percentual de ingredientes utilizados na formulacdo das bebidas mistas.

Formulacdes Polpa (%) Agua de coco (%) Acucar (%)
FO1 27 68 5
F02 31 58 11

Fonte: Autora (2023). *Para facilitar os célculos foi considerada a densidade da agua de coco como
1,0g/mL



14

4.5.1 -Pasteurizacdo da bebida mista

Os ingredientes nas propor¢des descritas na Tabela 1 para cada formulagéo
foram misturados em panela de aco inoxidavel. Depois, cada mistura foi levada ao fogo
e agitada mecanicamente com auxilio de espatula. A mistura permaneceu em
aquecimento até atingir a temperatura de fervura, onde permaneceu assim por 1 minuto,

a fim de eliminar microrganismos termossensiveis e atividade enzimatica.

4.5.2 - Envase a quente da bebida mista

Para o envase das bebidas foram utilizados recipientes de vidro, previamente
esterilizados e com tampas de metal tipo cravamento. O envase da bebida foi feito a
quente. Em seguida as garrafas foram fechadas por meio do cravares-te, e as garrafas
foram imersas em agua clorada 200 ppm (v/v) até resfriamento.

Para melhor compreensdo das etapas feitas na producdo das formulacdes da

bebida mista de acerola e agua de coco, segue o fluxograma contido na Figura 6.

Figura 6. Fluxograma de producéo da bebida mista de acerola e 4&gua de coco

Mistura e
Pesagem dos agitacao
ingredientes mecéanica dos

ingredientes

Pasteurizacéo e

Armazenamento envase a quente

Fonte: Autora (2023).

Na Figura 7(a) e (b) estdo representadas as duas formulagdes das bebidas mistas

elaboradas.



15

Figura 7. Bebida mista de acerola e agua de coco: (a) FO1 (b) FO2
(b)

Fonte: Autora (2022).

4.6- Analises fisico-quimicas

Para conferir a qualidade da polpa de acerola usada na pesquisa, foram
realizadas as seguintes analises fisicas: teor de umidade, sélidos totais, teor de cinzas e
densidade. Os resultados foram comparados com valores de referéncia e também da
literatura.

Por sua vez as duas bebidas formuladas, a agua de coco e a polpa de acerola
foram analisadas de acordo com os padrdes: acidez total titulavel (ATT), pH, acido
ascorbico, solidos soluveis totais (Brix), agucares ndo redutores (ANR), agUcares

redutores (AR), aclcares totais. Todas as analises foram feitas em triplicata.

4.6.1 - Teor de Umidade

Foi determinado pelo método tradicional em estufa, de acordo com Adolf Lutz
(2008). Foi pesado aproximadamente 5,0g da amostra em cadinho limpo, e depois foi

levado a estufa e mantido a 105 °C por 24 horas.

4.6.2 - Sélidos Totais
Na determinacédo de solidos totais foi feita a diferenca entre 100% e o percentual
de umidade da amostra, obtendo-se assim o teor de sélidos totais.
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4.6.3 - Teor de Cinzas

As cinzas foram determinadas por carbonizacdo e incineracdo, por meio da
metodologia preconizada por AOAC (1997), onde as amostras, previamente

desidratadas, eram levadas a mufla, e permaneciam por 06h a 550°C.

4.6.4 - Acidez Total Titulavel

A acidez total titulavel foi calculada de acordo com Adolf Lutz (2008). Foi
pesado aproximadamente 5,0g da amostra e adicionado 100 mL de &gua destilada.
Posteriormente foi adicionado 3 gotas do indicador fenolfataleina. As amostras foram

tituladas com NaOH 0,10 mol/L previamente padronizada.

4.6.5 - Acido ascorbico

Na determinacdo de acido ascérbico foi usada metodologia de AOAC (1997),
onde é pesado aproximadamente 5,0g da amostra seguido da adicdo de 50 mL de &cido
oxalico. A titulagdo da amostra é realizada usando 2,6-diclorofenolindofenol-
sodico(DCFI).

4.6.6 - pH

O pH foi determinado por meio de potencidmetro digital. O aparelho foi
calibrado com solugdes tampdes de pH entre 4,0 e 7,0 antes de cada leitura, de acordo
com Adolf Lutz (2008).

4.6.7 - Sélidos Solaveis Totais

Os sdlidos soluveis totais foram obtidos por meio de refratdbmetro portéatil do tipo
bancada, de escala 032°Brix. Para as analises 2,0g da amostra foram maceradas e
dissolvidas até completa homogeneizacdo. Posteriormente duas ou trés gotas foram
colocadas sobre o aparelho. Os resultados foram expressos em Brix (ADOLF LUTZ,
2008). No caso das bebidas e da dgua de coco, duas gotas do liquido eram diretamente

adicionadas ao aparelho para a leitura.
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4.6.8 - Densidade

A analise de densidade foi feita com a polpa in natura, a espuma e o sorvete. O
método constitui-se na medida da massa em relacdo ao volume da amostra utilizando

picndmetros de 25 mL previamente calibrados.

4.6.9 - Agucares ndo redutores

Para a determinacdo de aclUcares ndo redutores a amostra analisada foi
acidificada com 1,0 mL de &cido cloridrico. Depois desse procedimento a solucdo foi
para o banho-maria por 30 minutos proximo a temperatura de fervura. Apos resfriada, a
solucdo passou por neutralizacdo com solucdo de hidréxido de sédio 40%.

A solucdo tituladora foi preparada com a mistura de 10 mL de fehling A, 10
mLfehling B, e 40 mL de &gua deionizada, em erlenmeyer de 250 mL. Essa solucéo foi
levada a chapa aquecedora e ao iniciar a fervura foi titulada com solucdo da amostra, de

acordo com a metodologia preconizada por Adolf Lutz (2008).

4.6.10 - AcUcares redutores

Para determinar acucares redutores foi pesado aproximadamente 5,0g da amostra
com auxilio de balanca analitica. Em seguida foi acrescentado 50 mL de &gua destilada
a essa amostra, posteriormente levada para a manta aquecedora até atingir 80°C por 15
minutos. ApoOs esse processo a amostra foi transferida para um baldo volumétrico de
100 mL e completado o volume com agua destilada até o traco de afericao.

A solucéo tituladora foi preparada com a mistura de 10 mL de fehling A, 10
mLfehling B, e 40 mL de agua deionizada, e em seguida foi levada para chapa

aquecedora até fervura, logo depois foi titulada com solucédo da amostra.

4.6.11 - AgUcares Totais

Determinacdo dos Agucares Totais foi feito por meio da equacéo abaixo:
AT (%)= AR (%) + ANR (%)

4.7 - Andlises estatisticas

Os dados obtidos no presente trabalho foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e as médias dos tratamentos foram comparados pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade pelo programa ASSISTAT versao 7.7
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5 -RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 - Caracterizacdo fisico-quimica da polpa in natura da acerola
Na Tabela 2 encontram-se os valores dos parametros fisicos analisados com

0s respectivos desvios padrdes para polpa in natura da acerola.

Tabela 2. Analises fisico-quimicas da polpa de acerola in natura.

Variaveis Polpa da acerola
Umidade (%) 93,35+0,08
Sélidos totais (%) 6,64+0,08
Cinzas (%) 0,48+0,18
Densidade g/cm3 1,03+0,02

Fonte: Autora (2023).

Os parametros analisados nesta pesquisa foram comparados aos disponiveis
na legislacdo referente ao Padrdo de ldentidade e Qualidade (P1Q) para polpa de
acerola. A Instrucdo Normativa da Secretaria de Defesa Agropecuéria (SDA) n° 37 de
01 de outubro de 2018, estipula padrdes de identidade e qualidade (PIQ) da polpa de
acerola com valor méximo aproximado de 94% para umidade e minimo de 6% em
relacdo aos solidos totais.

Os valores obtidos nesta pesquisa para umidade e solidos totais da polpa de
acerola foram respectivamente 93,35% e 6,64%. Esses valores estdo de acordo com 0s
padrdes implementados pela normativa para a polpa dessa fruta. Silva (2018) analisando
a polpa da acerola obteve 91,61% para o teor de umidade e 8,39% para sélidos totais,
esses valores se diferem um pouco dos alcancados no trabalho, porém se enquadram ao
PIQ para a polpa de acerola Apesar de haver poucos relatos atuais de trabalhos
cientificos publicados em periodicos para a determinacdo do teor de umidade da
acerola, encontramos ara frutas semelhantes, como é o caso de Reis (2019) que obteve
valores de umidade e solidos totais para a polpa de cereja respectivamente 92,92 % e

7,08%. Por sua vez, Lemos et al. (2019) encontraram para polpa de jabuticaba um valor
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mais baixo de umidade (90,29%) e mais alto para o teor de sélidos totais (9,71%),
porém estes valores enquadram-se nos critérios da IN.

Os valores obtidos da polpa de acerola para a densidade e residuos minerais
foram respectivamente: 1,03g/cm? e 0,48%. A densidade e o teor de cinzas sdo
parametros que podem indicar a adulteracdo do produto. Alves (2019) analisando o
residuo da acerola obteve valor semelhante para cinzas (0,44%). Por sua vez Silva et al.
(2019) ao analisar polpa de acerola obteve um menor valor de cinzas (0,29%). Mattos e
Mederos (2008) relataram uma densidade para polpa da acerola com valor idéntico ao
obtido nessa pesquisa, 1,03g/cm.

A qualidade da polpa se relaciona diretamente com as suas caracteristicas fisico-
quimicas, que devem obedecer as especificacdes da legislacdo vigente (Santos et al.,
2016). E importante destacar que alguns fatores sdo levados em consideraco na hora de
analisar os parametros pesquisados. No caso desse trabalho, o tipo de plantio, o
processo de colheita, lugar de cultivo, adubagem, defensivos agricolas, todos sdo fatores
que alteram a qualidade de uma fruta. Portanto, é esperado que a polpa da acerola aqui
pesquisada ndo apresente uma padronizacdo em termos de caracteristicas, entretanto,

que apresente valores ndo muito diferentes aos estabelecidos.

5.2 - Analises fisico-quimicas da polpa de acerola, agua de coco, e das

formulagdes das bebidas
Na Tabela 3 encontram-se 0s valores com 0s respectivos desvios padrdes para
as caracteristicas fisico-quimicas analisadas da polpa in natura da acerola, da agua de

coco e das formulagbes (FO1 e F02) das bebidas mistas de acerola e agua de coco.
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Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas da polpa da acerola, 4gua de coco, e das

bebidas mistas de acerola e agua de coco

Variaveis Polpa da acerola  Agua de coco FO1 F02
Acidez total 1,31+0,022 0,06+0,00° 0,38+0,01° 0,42+0,01°
titulavel (%)

pH 3,00+0,00¢ 5,000,002 4,00+0,00P 4,00+0,00P
Acido ascorbico 768,35+6,14% 15,16+0,65° 228,29+7,60° 230,90+7,28°
(mg/100g)
Acucar redutor 5,35+0,05° 3,43+0,08¢ 10,790,222 8,67+0,14°
(%)
Aclcar ndo 2,35+0,01° 2,04+0,00° 5,55+0,082 5,05+0,18"
redutor (%)
Aclicar total (%) 7,71+0,07¢ 5,37+0,17¢ 16,340,272 13,72+0,27"
Sélidos soluveis 10,00+0,00¢ 10,00+0,00¢ 15,00+0,00P 20,00+0,00?

totais (°Brix)

Fonte: Autora (2023). Médias seguidas de diferentes letras mindsculas diferem estatisticamente entre si,
letras iguais na mesma linha significam médias que ndo apresentam diferencas estatisticas significativas
(Teste de Tukey, P>0,5).

Os parametros apresentados na Tabela 3 foram comparados com os
disponiveis na Instrucdo Normativa da Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA) n° 37
de 01 de outubro de 2018 que estabelece o Padrédo de Identidade e Qualidade (PIQ) para
a polpa de acerola e suco de acerola. De acordo com o PIQ para a polpa de acerola, 0s
valores minimos para acidez titulavel, &cido ascorbico, pH e solidos sollveis séo
respectivamente 0,80%, 800mg/100g; 2,8 e 5,5°Brix. Os respectivos valores
encontrados nesta pesquisa foram: 1,31%, 768,35mg/100g, 3,0 e 10,00° Brix. VVé-se que
apenas o valor para acido ascorbico ficou abaixo do estabelecido pela IN.

Porém na literatura encontram-se outras pesquisas com valores de acido
ascorbico abaixo do estabelecido pela legislacdo, como no trabalho de Araujo et al.
(2017) que encontraram 610,0mg/100g e Lima et al. (2015) que
encontraram401,74mg/100g, ambos analisaram a polpa de acerola. Vale ressaltar que a

vitamina C é nutriente que apresenta bastante instabilidade frente ao ambiente, podendo
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facilmente ser oxidada, isso faz com que frutas que apresenta um elevado teor desse
nutriente, possam apresentar também perdas significativas (NASCIMENTO et al.,
2018).

As duas bebidas mistas elaboradas apresentaram resultados parecidos quanto
ao valor da acidez total titulavel sendo (0,38%) para FO1 (0,42%) para a F02. Esses
valores foram consideravelmente menores do que a acidez para a polpa de acerola
(1,31%), porém significativamente maior para a acidez da agua de coco (0,06%). E
importante entender que a mistura da polpa da fruta que apresenta acidez maior, com
agua de coco, ira resultar em mistura com acidez menor, como é visto para as bebidas
mistas. Na literatura encontramos bebidas néo alcodlicas com valores de acidez
semelhantes aos encontrados nesta pesquisa, como Gadelha et al. (2019) que
encontraram valor de 0,43% para a acidez do néctar de acerola, e Barros et al. (2021)
com o valor de 0,34% para suco de umbu.

Com relacdo ao pH as duas bebidas analisadas apresentaram valor 4,00. A
polpa da acerola apresentou pH 3,00, porém a agua de coco apresentou pH 5,00. A
pesar de ser pouca diferenca, as duas bebidas mostraram um valor maior de pH em
relacdo ao da polpa de acerola, isso se explica porque a polpa é mais concentrada do que
a bebida. O pH 5,00 para agua de coco se deve ao menor quantitativo de &cidos
organicos que contém nela. A acidez é um parametro importante para se determinar a
qualidade de um alimento. Valores muito abaixo que os previstos podem indicar que o
alimento sofreu algum tipo de degradacdo microbioldgica.

O acido ascorbico das duas bebidas apresentou diferencas significativas entre si;
com 228,39mg/100g para a FO1 e 230,90mg/100g para a FO2. Um dos fatores que pode
ter levado a uma maior quantidade de acido ascorbico na segunda bebida é sua
formulacdo, que apresenta quantidade maior de polpa. A polpa de acerola apresenta alto
teor de acido ascorbico, por isso € esperado que uma bebida formulada com maior
quantidade dessa polpa apresente valor consideravel para esse parametro. Ao contrario
da FOl1l, a FO2 apresenta maior quantidade de polpa e consequentemente menor
quantidade de agua de coco, o que leva possivelmente a um maior quantitativo de acido
ascorbico. Por sua vez a FO1 apresenta menor quantidade da polpa, e maior quantidade
de &gua de coco.

Como pode ser visto na Tabela 3 os agUcares redutores das duas bebidas
apresentaram diferencas significativas entre suas médias. A FO1 apresentou maior

quantitativo de agUcares redutores. Isso pode ser devido a formulacéo, ja que a adi¢éo
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de sacarose na FO1 € menor (5,0%). Dessa forma a concentracdo relativa de agucares
redutores provenientes da fruta torna-se maior. Os agUcares ndo redutores apresentaram
maior valor para FO1, isso se explica devido as porcentagem dos ingredientes usados
nessa formulacdo. Logo a concentragdo relativa de aclcares ndo redutores na FO1 serad
maior que na FO2. Como consequéncia 0s acuUcares totais apresentaram diferencas
significativas entre suas médias sendo o valor mais alto para a FO1. Na literatura
encontramos valores semelhantes ao da pesquisa para agUcares totais em formulacGes de
bebidas, como Santos et al. (2012) que encontraram 12,8% para acucares totais de um
néctar misto de manga e acerola e 14,70% para néctar misto de acerola e caja.

A FO01 apresentou valor de 15,00°Brix e a F02 20,00°Brix. A mistura de
quantidades da polpa da acerola, que apresenta valor de 10,00°Brix com a dgua de coco
(10,00°Brix) resultaria em mistura com valores de Brix menores, porém o acréscimo de
acucares nas duas formulacGes pode ter elevado os graus brix para 15,00 °Brix e 20,00
°Brix. Na literatura encontramos valores semelhantes aos da presente pesquisa, como
Silva (2020) que encontrou valor de 16,00°Brix de um smoothie de acerola, e tambeém
para pesquisa de santos (2022) para necta misto a base de acerola e caja que apresentou
valor de 15,1°Brix. O resultado dos solidos soliveis é um indicador dos teores de
acucares soluveis que se encontram em um determinado alimento e, consequentemente,
da dogura presente nele, sofrendo influéncia de diversos fatores (QUEIROZ et al.,
2012), e nas duas formulacGes deste trabalho, os acUcares devem-se mais aos

quantitativos presentes na polpa e na dgua de coco, do que o adicionado posteriormente.
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6 — CONCLUSAO

As formulagBes da bebida mista de acerola e &gua de coco apresentaram
resultados semelhantes quanto a acidez total titulavel e pH. A FO2 obteve 230,90
mg/100g para acido ascorbico enquanto a FO1 obteve 228,29 mg/100g, sendo assim a
FO2 mostrou um resultado mais satisfatorio. Quanto ao teor de agUcares totais a FO1
(16,34%) apresentou um valor mais elevado do que a F02 (13,72%). Destacam-se
também os sélidos soluveis totais os quais foram maiores para FO2.

E importante que se dirijam outros estudos para tornar as formulacdes mais

adequadas, para assim obter um produto de melhor qualidade nutricional.
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