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RESUMO
A busca por alimentos “prontos para o consumo” tem
crescido e as bebidas não alcoólicas podem ser matrizes
alimentares de interesse para a aplicação de prebióticos.
Assim, objetivou-se avaliar os efeitos da adição de
frutanos tipo inulina nas características físico-química
(umidade, cinzas, sólidos solúveis, pH, acidez total,
açúcares redutores, não-redutores e totais) e sensorial
(aparência, cor, aroma, sabor, consistência e impressão
global; Índice de Aceitabilidade e intenção de compra)

do néctar misto de abacaxi, laranja e maracujá. As
médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
significância. O néctar misto com adição de inulina
indicou aproximadamente 3× mais açúcares totais em
relação ao controle. Os néctares mistos indicaram
Índices de Aceitabilidade > 80% em todos os atributos
avaliados. A recorrente indicação de que possivelmente
comprariam o produto atestou que o néctar misto de
abacaxi, laranja e maracujá adicionado de inulina pode
ser viável e bem aceito sensorialmente.

Palavras chave: Ananas comosus, Citrus sinensis, índice de aceitabilidade, Passiflora edulis, prebióticos.

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 3×
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 INTRODUÇÃO

A busca por alimentos “prontos para o consumo” tem crescido, com apelo para aqueles

produtos que apresentam uma composição nutricional equilibrada e características sensoriais

satisfatórias (Costa et al., 2021). Entre as tendências da indústria de alimentos estão os produtos

com propriedades funcionais, que podem ser conferidas por ingredientes específicos, como os

prebióticos, probióticos e simbióticos (Feitosa et al., 2019a; Feitosa, Oliveira, Oliveira Neto,

Germano & Feitosa, 2019b).

Os frutanos do tipo inulina são carboidratos de reserva, encontrados em alimentos, como

banana, alho e cebola (Macedo, Vimercati & Araújo, 2020). A potente contribuição para o

equilíbrio da flora intestinal aprovou a inulina como um prebiótico, decorrente das alegações de

propriedade funcional. É recomendável que o consumo diário seja acompanhado da ingestão de

líquidos (Brasil, 2019).

As bebidas não alcoólicas podem ser matrizes alimentares de interesse para a aplicação de

frutanos do tipo inulina, as quais tem obtido cada vez mais visibilidade mercadológica

(Abdel-Rahman, Ahmed, Sabry & Ali, 2019; Holanda et al., 2020). Segundo Oliveira, Oliveira,

Rodrigues, Feitosa e Almeida (2017), os sucos e néctares mistos estão entre os produtos que

podem exercer um papel que vai além da convencional função nutricional dos alimentos.

O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), através do Decreto nº

6.871, de 4 de junho de 2009, define o néctar misto como a bebida obtida da diluição em água

potável da mistura de partes comestíveis de vegetais, de seus extratos ou combinação de ambos, e

adicionado de açúcares, destinada ao consumo direto (Brasil, 2009).

No mapa do agronegócio global, o Brasil possui maior visibilidade principalmente no

segmento da fruticultura. Em 2019 foi registrada uma produção de 43 milhões de toneladas de

frutas (Carvalho, 2020), com destaque para as tecnologias de produção dos néctares de abacaxi

(Ananas comosus), laranja (Citrus sinensis) e maracujá (Passiflora edulis). Neste contexto,

objetivou-se avaliar os efeitos da adição de frutanos tipo inulina nas características físico-química e

sensorial do néctar misto de abacaxi, laranja e maracujá.

2 METODOLOGIA

2.1 Formulação e processamento dos néctares mistos

A pesquisa foi desenvolvida nos Laboratórios de Ciência e Tecnologia de Alimentos do

Instituto Federal de Educação, Ciência 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 proporções estão apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1: Ingredientes e respectivas proporções para cada formulação de néctar misto.

Ingredientes
Formulações

N1 N2

g ou mL % g ou mL %
Água 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 maracujá 125 9,88 125 9,43
Sacarose 90 7,12 90 6,79

Inulina (Orafti®) 0 0,00 60 4,54
Total 1.265 100,00 1.325 100,00

N1 – sem inulina; e N2 – com inulina.

Os vegetais foram higienizados pela lavagem em água corrente, sanitização em solução de

hipoclorito de sódio (200 ppm/ 15 min.) e enxágue. Posteriormente, a laranja foi utilizada para

extração do suco; o abacaxi e o maracujá foram submetidos aos processos tecnológicos

apropriados para a preparação das polpas, de acordo com as recomendações de Brasil (2018) e

Oliveira, Feitosa e Souza (2018).

Para o processamento dos néctares mistos foram realizados testes preliminares,

principalmente relacionados à determinação das proporções ideais de polpas de frutas. Foi

considerada ainda a quantidade mínima de 5 g de inulina, exigida pela legislação vigente, para que

o produto obtivesse uma alegação de propriedade funcional, com a recomendação de consumo

diário do produto pronto para consumo (Brasil, 2019).

A proporção de cada ingrediente foi medida, conforme as concentrações das respectivas

formulações: N1 – sem inulina; e N2 – com inulina. Inicialmente, os ingredientes foram submetidos

a operação unitária de trituração em liquidificador industrial (SKYMSEN®) até completa

homogeneização, sendo o açúcar e a inulina misturados antecipadamente e adicionados durante o

processo. Posteriormente, foram realizadas as etapas de filtração em peneiras de aço inoxidável,

tratamento térmico (90 °C/ 60 seg.), envase a quente em garrafas de vidro (300 mL) e vedação das

garrafas com tampas plásticas de rosca. Então, os néctares mistos foram resfriados, através de

aspersão da solução de hipoclorito de sódio (100 ppm), e armazenados a 35 °C.

2.2 Análises físico-químicas dos néctares mistos

As análises físico-químicas foram realizadas em pelo menos 3 repetições, de acordo com as

instruções do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Os parâmetros avaliados foram teor de umidade

(secagem em estufa, a 105 °C/ 24 h); cinzas (incineração em forno mufla, a 550 °C/ 6 h); Sólidos

Solúveis Totais (SST), através de leitura direta em refratômetro digital; pH, através de leitura direta

em pHmetro, calibrado utilizando soluções tampões com pH 4,0 e 7,0; acidez total por
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titulometria, utilizando Hidróxido de Sódio (NaOH) padronizado a 0,1 mol.L-1 e indicador

fenolftaleína a 1%; açúcares redutores (AR), açúcares não-redutores (ANR) e açúcares totais (AT)

pelo método de Lane-Eynon, utilizando soluções de Fehling A e B.

2.3 Análise sensorial dos néctares mistos

A análise sensorial foi realizada de acordo com recomendações de Dutcosky (2013), com 60

provadores voluntários e não treinados, de ambos os sexos, com idade entre 15 e 35 anos. A

aceitação sensorial foi avaliada quanto aos atributos aparência, cor, aroma, sabor, consistência e

impressão global, por meio de uma escala hedônica de nove pontos: 9 - gostei muitíssimo, 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 Índices de Aceitabilidade (IA) de cada atributo de aceitação sensorial,

conforme a Equação (1), na qual: M – nota média geral obtida pelo atributo; e N – número de

pontos da escala hedônica (Gularte, 2009).

(1)

A intenção de compra também foi analisada, através da escala hedônica de cinco pontos: 5

- certamente compraria o produto, 4 - possivelmente compraria o produto, 3 - talvez comprasse,

talvez não comprasse, 2 - possivelmente não compraria o produto e 1 - certamente não compraria

o produto (Dutcosky, 2013).

2.4 Análise estatística

Foi utilizado o Teste Shapiro-Wilk para atestar a normalidade dos dados, refutando a

hipótese de não normalidade. Os dados obtidos foram analisados com auxílio do software Assistat

versão 7.7 beta (Silva & Azevedo, 2016), através de Análise de Variância (ANOVA). Utilizou-se um

Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a

5% de significância (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Características físico-químicas dos néctares mistos

Os resultados dos parâmetros físico-químicos avaliados nos néctares mistos estão

apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2: Parâmetros físico-químicos avaliados nos néctares mistos.

Parâmetros
Néctares mistos

N1 N2

Umidade (%) 88,40a ± 0,56 87,97a ± 0,65
Cinzas (%) 0,25a ± 0,06 0,22a ± 0,12
SST (°Brix) 13,50a + 0,10 13,55a + 0,13

pH 3,50a ± 0,01 3,44a ± 0,01
Acidez total (%) 0,58a ± 0,02 0,56a ± 0,06

AR (%) 4,07b ± 0,41 5,79a ± 0,79
ANR (%) 6,30b ± 0,70 24,92a ± 0,95
AT (%) 10,37b ± 0,75 30,71a ± 0,23

N1 – sem inulina, N2 – com inulina, SST – sólidos solúveis totais, AR – açúcares redutores, ANR – açúcares
não-redutores, AT – açúcares totais. Médias seguidas na linha pela mesma letra não diferem significativamente entre si
(p<0,05).

Não foram observadas diferenças estatísticas significativas (p<0,05) entre os néctares

mistos nos parâmetros de umidade, cinzas, SST, pH e acidez total. Observou-se elevados teores de

umidade por se tratar de uma matriz alimentar líquida, teores de cinzas variando entre 0,22 e

0,25% e concentrações de SST > 13,00 °Brix, provavelmente decorrentes da composição 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 concentrações (média de

13,15 °Brix). A adição de frutanos tipo inulina nos néctares mistos interferiu significativamente

(p<0,05) nos parâmetros de AR, ANR e AT. O néctar misto N2 indicou aproximadamente 3× mais AT

em relação ao néctar misto controle, com predominância de ANR.

3.2 Características sensoriais dos néctares mistos

Os resultados dos atributos de aceitação sensorial, Índices de Aceitabilidade (IA) e intenção

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

Tabela 3: Atributos de aceitação sensorial e intenção de compra avaliados nos néctares mistos.

Atributos
Néctares mistos

N1 N2

Aparência 7,80a ± 1,40 7,90a ± 1,26
Cor 7,88a ± 1,26 7,98a ± 1,27
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Aroma 7,93a ± 1,10 7,98a ± 1,08
Sabor 7,60a ± 1,44 7,75a ± 1,41

Consistência 7,82a ± 1,43 7,90a ± 1,17
Impressão global 7,85a ± 1,15 7,95a ± 1,11

Intenção de compra 4,03a±0,86 4,17a±0,78
N1 – sem inulina, N2 – com inulina. Médias seguidas na linha pela mesma letra não diferem significativamente entre si
(p<0,05).

Figura 1: Índices de Aceitabilidade (IA) de cada atributo de aceitação sensorial avaliados nos néctares mistos. N1 –
sem inulina; e N2 – com inulina.

Também não foram observadas diferenças estatísticas significativas (p<0,05) entre os

néctares mistos em todos os atributos de aceitação sensorial. As médias das notas variaram entre

os termos hedônicos “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 N2 com adição de inulina. De acordo

com Gularte (2009), recomenda-se um IA > 70% para que o produto alimentício seja considerado

bem aceito, apto para o lançamento e testes mercadológicos.

A inulina pode ser empregada na indústria de alimentos para adoçar em substituição do

açúcar comercial, incorporar a textura e melhorar o sabor, além das propriedades prebióticas.

Conforme Pimentel, Garcia e Prudencio (2012), esse prebiótico contribui com as propriedades

nutricionais e aperfeiçoamento da consistência através da sensação tátil oral. Na intenção de

compra da presente pesquisa, os néctares mistos também não apresentaram diferença estatística

significativa entre si (p<0,05). Foram verificadas médias das notas variando entre os termos

hedônicos “possivelmente compraria o produto” e “certamente compraria o produto”; as quais

foram superiores as médias das notas de intenção de compra, atribuídas as bebidas compostas de

caju e soro de leite, conforme Holanda et al. (2020).

4 CONCLUSÕES

Os néctares mistos foram caracterizados como doces e ácidos, podendo favorecer uma

melhor estabilidade dos produtos. A adição de frutanos tipo inulina contribuiu para o aumento dos

teores de AT, principalmente ANR, mas não interferiu na aceitação dos atributos sensoriais. Os

elevados IA pelos consumidores e recorrente indicação de que possivelmente comprariam o

produto atestam que o néctar misto de abacaxi, laranja e maracujá adicionado de inulina pode ser

viável e bem aceito sensorialmente.
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