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RESUMO

A busca por alimentos “prontos para o consumo” tem
crescido e as bebidas ndo alcodlicas podem ser matrizes
alimentares de interesse para a aplicagcdo de prebidticos.
Assim, objetivou-se avaliar os efeitos da adicdo de
frutanos tipo inulina nas caracteristicas fisico-quimica
(umidade, cinzas, sdlidos soluveis, pH, acidez total,
aclcares redutores, ndo-redutores e totais) e sensorial
(aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e impressdo
global; indice de Aceitabilidade e inten¢do de compra)

do néctar misto de abacaxi, laranja e maracuji. As
médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
significancia. O néctar misto com adicdo de inulina
indicou aproximadamente 3x mais aglcares totais em
relacdo ao controle. Os néctares mistos indicaram
indices de Aceitabilidade > 80% em todos os atributos
avaliados. A recorrente indicagdo de que possivelmente
comprariam o produto atestou que o néctar misto de
abacaxi, laranja e maracuja adicionado de inulina pode
ser viavel e bem aceito sensorialmente.

Palavras chave: Ananas comosus, Citrus sinensis, indice de aceitabilidade, Passiflora edulis, prebidticos.

EFFECTS OF ADDITION OF INULIN-TYPE FRUCTANS ON THE PHYSICOCHEMICAL
AND SENSORY CHARACTERISTICS OF MIXED NECTAR

ABSTRACT

The search for “ready-to-eat” foods has grown and
non-alcoholic beverages can be food matrices of interest
for the application of prebiotics. Thus, the objective was
to evaluate the effects of the addition of inulin-type
fructans on the physicochemical (moisture, ash, soluble
solids, pH, total acidity, reducing, non-reducing and total
sugars) and sensory characteristics (appearance, color,
aroma, flavor, consistency and overall impression;
Acceptability Index and purchase intention) of mixed

pineapple, orange and passion fruit nectar. Means were
compared by Tukey's test at 5% significance. Mixed
nectar with added inulin indicated approximately 3x
more total sugars compared to the control. The mixed
nectars indicated Acceptability Indexes > 80% in all
attributes evaluated. The recurring indication that they
would possibly buy the product attested that the mixed
nectar of pineapple, orange and passion fruit added with
inulin can be viable and sensorially well accepted.

KEYWORDS: acceptability index, Ananas comosus, Citrus sinensis, Passiflora edulis, prebiotics.
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1 nTRODUCAO

A busca por alimentos “prontos para o consumo” tem crescido, com apelo para aqueles
produtos que apresentam uma composi¢cdo nutricional equilibrada e caracteristicas sensoriais
satisfatdrias (Costa et al., 2021). Entre as tendéncias da industria de alimentos estdo os produtos
com propriedades funcionais, que podem ser conferidas por ingredientes especificos, como os
prebidticos, probidticos e simbidticos (Feitosa et al., 2019a; Feitosa, Oliveira, Oliveira Neto,
Germano & Feitosa, 2019b).

Os frutanos do tipo inulina sdo carboidratos de reserva, encontrados em alimentos, como
banana, alho e cebola (Macedo, Vimercati & Aradjo, 2020). A potente contribuicdo para o
equilibrio da flora intestinal aprovou a inulina como um prebidtico, decorrente das alegacdes de
propriedade funcional. E recomendavel que o consumo diario seja acompanhado da ingestdo de
liquidos (Brasil, 2019).

As bebidas ndo alcodlicas podem ser matrizes alimentares de interesse para a aplicacdo de
frutanos do tipo inulina, as quais tem obtido cada vez mais visibilidade mercadoldgica
(Abdel-Rahman, Ahmed, Sabry & Ali, 2019; Holanda et al., 2020). Segundo Oliveira, Oliveira,
Rodrigues, Feitosa e Almeida (2017), os sucos e néctares mistos estdo entre os produtos que
podem exercer um papel que vai além da convencional funcdo nutricional dos alimentos.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), através do Decreto n2
6.871, de 4 de junho de 2009, define o néctar misto como a bebida obtida da diluicdo em agua
potavel da mistura de partes comestiveis de vegetais, de seus extratos ou combinac¢do de ambos, e
adicionado de acucares, destinada ao consumo direto (Brasil, 2009).

No mapa do agronegécio global, o Brasil possui maior visibilidade principalmente no
segmento da fruticultura. Em 2019 foi registrada uma producdo de 43 milhGes de toneladas de
frutas (Carvalho, 2020), com destaque para as tecnologias de producdo dos néctares de abacaxi
(Ananas comosus), laranja (Citrus sinensis) e maracuja (Passiflora edulis). Neste contexto,
objetivou-se avaliar os efeitos da adi¢do de frutanos tipo inulina nas caracteristicas fisico-quimica e
sensorial do néctar misto de abacaxi, laranja e maracuja.

2 METODOLOGIA

2.1 Formulacao e processamento dos néctares mistos

A pesquisa foi desenvolvida nos Laboratérios de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN), campus Pau
dos Ferros-RN. Os ingredientes utilizados foram obtidos no comércio varejista da cidade de Pau
dos Ferros-RN e as propor¢des estao apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1: Ingredientes e respectivas propor¢des para cada formulacdo de néctar misto.
Formulagdes

Ingredientes N, N,
goumlL % goumlL %
Agua 650 51,38 650 49,06
Suco de laranja 200 15,81 200 15,09
Polpa de abacaxi 200 15,81 200 15,09
Polpa de maracuja 125 9,88 125 9,43
Sacarose a0 7,12 a0 6,79
Inulina (Orafti®) 0 0,00 60 4,54
Total 1.265 100,00 1.325 100,00

N, —sem inulina; e N, — com inulina.

Os vegetais foram higienizados pela lavagem em agua corrente, sanitizacdo em solucdo de
hipoclorito de sddio (200 ppm/ 15 min.) e enxague. Posteriormente, a laranja foi utilizada para
extracdo do suco; o abacaxi e o maracuja foram submetidos aos processos tecnoldgicos
apropriados para a preparacao das polpas, de acordo com as recomendagdes de Brasil (2018) e
Oliveira, Feitosa e Souza (2018).

Para o processamento dos néctares mistos foram realizados testes preliminares,
principalmente relacionados a determinacdo das proporcdes ideais de polpas de frutas. Foi
considerada ainda a quantidade minima de 5 g de inulina, exigida pela legislacdo vigente, para que
o produto obtivesse uma alegacdo de propriedade funcional, com a recomendac¢do de consumo
diario do produto pronto para consumo (Brasil, 2019).

A proporcao de cada ingrediente foi medida, conforme as concentragdes das respectivas
formulagdes: N; — sem inulina; e N, — com inulina. Inicialmente, os ingredientes foram submetidos
a operacdo unitdria de trituracdo em liquidificador industrial (SKYMSEN®) até completa
homogeneizagao, sendo o agucar e a inulina misturados antecipadamente e adicionados durante o
processo. Posteriormente, foram realizadas as etapas de filtracdo em peneiras de aco inoxidavel,
tratamento térmico (90 °C/ 60 seg.), envase a quente em garrafas de vidro (300 mL) e vedacdo das
garrafas com tampas plasticas de rosca. Entdo, os néctares mistos foram resfriados, através de
aspersao da solugdo de hipoclorito de sédio (100 ppm), e armazenados a 35 °C.

2.2 Analises fisico-quimicas dos néctares mistos

As analises fisico-quimicas foram realizadas em pelo menos 3 repeti¢des, de acordo com as
instrucdes do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Os parametros avaliados foram teor de umidade
(secagem em estufa, a 105 °C/ 24 h); cinzas (incineragdo em forno mufla, a 550 °C/ 6 h); Sélidos
Soluveis Totais (SST), através de leitura direta em refratbmetro digital; pH, através de leitura direta
em pHmetro, calibrado utilizando solucbes tampdes com pH 4,0 e 7,0; acidez total por
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titulometria, utilizando Hidréxido de Sddio (NaOH) padronizado a 0,1 mol.L* e indicador
fenolftaleina a 1%; acucares redutores (AR), aclucares ndo-redutores (ANR) e acucares totais (AT)
pelo método de Lane-Eynon, utilizando solu¢Ges de Fehling A e B.

2.3 Andlise sensorial dos néctares mistos

A analise sensorial foi realizada de acordo com recomendacgdes de Dutcosky (2013), com 60
provadores voluntdrios e nao treinados, de ambos os sexos, com idade entre 15 e 35 anos. A
aceitacdo sensorial foi avaliada quanto aos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e
impressao global, por meio de uma escala heddnica de nove pontos: 9 - gostei muitissimo, 8 -
gostei muito, 7 - gostei moderadamente, 6 - gostei ligeiramente, 5 - nem gostei/nem desgostei, 4 -
desgostei ligeiramente, 3 - desgostei moderadamente, 2 - desgostei muito e 1 - desgostei
extremamente.

Foram calculados os indices de Aceitabilidade (IA) de cada atributo de aceitacdo sensorial,
conforme a Equacdo (1), na qual: M — nota média geral obtida pelo atributo; e N — nimero de
pontos da escala hedonica (Gularte, 2009).

1A (%) = %~ 100 (1)

A intencdo de compra também foi analisada, através da escala hed6nica de cinco pontos: 5
- certamente compraria o produto, 4 - possivelmente compraria o produto, 3 - talvez comprasse,
talvez ndo comprasse, 2 - possivelmente ndao compraria o produto e 1 - certamente ndo compraria
o produto (Dutcosky, 2013).

2.4 Andlise estatistica

Foi utilizado o Teste Shapiro-Wilk para atestar a normalidade dos dados, refutando a
hipotese de ndo normalidade. Os dados obtidos foram analisados com auxilio do software Assistat
versdo 7.7 beta (Silva & Azevedo, 2016), através de Analise de Variancia (ANOVA). Utilizou-se um
Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a
5% de significancia (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracteristicas fisico-quimicas dos néctares mistos

Os resultados dos parametros fisico-quimicos avaliados nos néctares mistos estdo
apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2: Parametros fisico-quimicos avaliados nos néctares mistos.

Néctares mistos

Parametros
N, N,

Umidade (%) 88,40° + 0,56 87,97° + 0,65
Cinzas (%) 0,25+ 0,06 0,22°+0,12
SST (°Brix) 13,50° + 0,10 13,55°+0,13
pH 3,50°+ 0,01 3,44°+0,01
Acidez total (%) 0,58°+0,02 0,56° + 0,06
AR (%) 4,07°+0,41 5,79°+ 0,79
ANR (%) 6,30°+ 0,70 24,92°+0,95
AT (%) 10,37°+ 0,75 30,71+ 0,23

N, — sem inulina, N, — com inulina, SST — sodlidos solluveis totais, AR — acglcares redutores, ANR — acucares
nado-redutores, AT — aglcares totais. Médias seguidas na linha pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si
(p<0,05).

Ndo foram observadas diferencas estatisticas significativas (p<0,05) entre os néctares
mistos nos parametros de umidade, cinzas, SST, pH e acidez total. Observou-se elevados teores de
umidade por se tratar de uma matriz alimentar liquida, teores de cinzas variando entre 0,22 e
0,25% e concentra¢des de SST > 13,00 °Brix, provavelmente decorrentes da composi¢dao natural
dos suco e polpa de frutas empregados como ingredientes.

Resultados semelhantes de SST foram obtidos por Santana, Passos, Carvalho e Mendes
(2018), ao analisarem néctar misto de laranja e cenoura em diferentes concentracdes (média de
13,15 °Brix). A adicdo de frutanos tipo inulina nos néctares mistos interferiu significativamente
(p<0,05) nos parametros de AR, ANR e AT. O néctar misto N, indicou aproximadamente 3x mais AT
em relagdo ao néctar misto controle, com predominancia de ANR.

3.2 Caracteristicas sensoriais dos néctares mistos
Os resultados dos atributos de aceitacio sensorial, Indices de Aceitabilidade (IA) e intencdo

de compra avaliados nos néctares mistos estdao apresentados na Tabela 3 e Figura 1.

Tabela 3: Atributos de aceitagao sensorial e intencao de compra avaliados nos néctares mistos.
Néctares mistos

Atributos
N, N,
Aparéncia 7,80° £ 1,40 7,90°+ 1,26
Cor 7,88°+ 1,26 7,98+ 1,27
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Aroma
Sabor
Consisténcia

Impressdo global

7,93°+1,10
7,60°+ 1,44
7,82°+1,43
7,85°+1,15
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7,98°+ 1,08
7,75°+1,41
7,90°+1,17
7,95°+1,11

Intencdo de compra

4,03°+0,86

4,17°+0,78

N; — sem inulina, N, — com inulina. Médias seguidas na linha pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si
(p<0,05).

Aparéncia Cor
;\? 100 - ;\; 100 -
s 201 ~ 90 -
= 80 A E 30
E 0 f—t————— = —— - = 0 f—t-————————r————— ——
g 60 1 ?: 60 1
‘§ 50 4 E 50 -
240 - 240 -
< 30 4 2 30
£ 201 5 S £ 204 2 g
E 10 g = E 10 4 o %
0 T | 0 T )
N1 N2 N1 N2
Aroma Sabor
F 100 4 $ 100
T 90 1 S 90 A
= 80 - E 30
=2 0ttt ——— —_— = 70 f-f-———————t————- -
E 60 4 ?-, 60 4
‘g 50 1 E 50 4
< 40 A - 40 A
< 30 g 30
£ 20 - = = £ 20 - iy =
ERRLE % g E 104 3 g
0 T , 0 T |
N1 N2 N1 N2
Consisténcia Impressio global
;\? 100 ;\? 100 A
s 207 ~ 90 -
= 80 4 E 80
E 70 fot—————m———r————— - E 0 t-—t————————p————— -
E 601 3 601
‘E 50 4 -E 50 4
< 40 1 < 40 1
= 30 2 30
£ 201 2 2 £ 204 & 9
E 104 2 5 E 104 = i
0 T ] 0 T |
N1 N2 N1 N2

Figura 1: indices de Aceitabilidade (IA) de cada atributo de aceitagdo sensorial avaliados nos néctares mistos. N, —
sem inulina; e N, — com inulina.

Também ndo foram observadas diferencas estatisticas significativas (p<0,05) entre os
néctares mistos em todos os atributos de aceitacdo sensorial. As médias das notas variaram entre
os termos hedonicos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Os néctares mistos indicaram IA >
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80% em todos os atributos avaliados, com maiores IA para o N, com adicdo de inulina. De acordo
com Gularte (2009), recomenda-se um IA > 70% para que o produto alimenticio seja considerado
bem aceito, apto para o lancamento e testes mercadoldgicos.

A inulina pode ser empregada na industria de alimentos para adogar em substituicdo do
acucar comercial, incorporar a textura e melhorar o sabor, além das propriedades prebidticas.
Conforme Pimentel, Garcia e Prudencio (2012), esse prebidtico contribui com as propriedades
nutricionais e aperfeicoamento da consisténcia através da sensagao tatil oral. Na intencao de
compra da presente pesquisa, os néctares mistos também ndo apresentaram diferenca estatistica
significativa entre si (p<0,05). Foram verificadas médias das notas variando entre os termos
hedonicos “possivelmente compraria o produto” e “certamente compraria o produto”; as quais
foram superiores as médias das notas de inten¢ao de compra, atribuidas as bebidas compostas de
caju e soro de leite, conforme Holanda et al. (2020).

4 CONCLUSOES

Os néctares mistos foram caracterizados como doces e acidos, podendo favorecer uma
melhor estabilidade dos produtos. A adicdo de frutanos tipo inulina contribuiu para o aumento dos
teores de AT, principalmente ANR, mas ndo interferiu na aceitacdo dos atributos sensoriais. Os
elevados IA pelos consumidores e recorrente indicacdo de que possivelmente comprariam o
produto atestam que o néctar misto de abacaxi, laranja e maracuja adicionado de inulina pode ser
vidvel e bem aceito sensorialmente.
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