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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Desenvolvimento de bebida mista a base de agua de coco e suco de acerola

Development of a blended beverage consisting of coconut water and acerola juice

Andréa da Silva LIMA', Geraldo Arraes MAIA"™, Paulo Henrique Machado de SOUSA',
Fernanda Vanessa Gomes da SILVA', Evania Altina Teixeira de FIGUEIREDO'

Resumo

Levando-se em consideragao o grande potencial de industrializagdo da agua de coco e do suco de acerola e suas propriedades funcionais,
o presente trabalho teve como objetivo elaborar uma bebida mista a base de d4gua de coco e suco de acerola, na forma “pronto para beber”,
e avaliar sua estabilidade durante 180 dias de armazenamento a temperatura ambiente (28 & 2 °C). Foram preparadas quatro formulagoes
com duas proporcdes de suco de acerola (25 e 30%) e solidos soluveis (10 e 12 °Brix), submetidas ao tratamento térmico a 90 °C durante
60 segundos e envasadas a quente em garrafas de vidro. As formulagoes foram submetidas a caracterizagdo quimica e fisico-quimica (pH,
acidez, sdlidos soluveis e vitamina C) e avaliagdo sensorial (cor, sabor e avaliagao global). A formulagdo mais aceita foi avaliada através de
analises quimicas, fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas durante 180 dias de armazenamento. A bebida elaborada com 30% de suco
de acerola e adicionada de sacarose até 12 °Brix obteve as maiores notas de aceitagdo para o sabor e avaliagdo global quando comparada as
demais formulagoes estudadas. A bebida mista apresentou pH, acidez, s6lidos soluveis e agticares totais estaveis. Os conteudos de vitamina C,
antocianinas totais, agucares redutores e cor variaram significativamente ao longo de 180 dias de armazenamento. A bebida formulada manteve
estabilidade microbioldgica. A avaliagdo sensorial mostrou que a bebida teve boa aceitagdo pelos provadores, principalmente durante os
primeiros 90 dias de armazenamento.

Palavras-chave: mistura; frutas tropicais; Cocus nucifera L.; Malpighia emarginata D. C.; estabilidade.

Abstract

Considering the great industrialization potential of coconut water and acerola juice and their functional properties, the objective of this
work was to develop a ready-to-drink blended beverage based on coconut water and acerola juice and to evaluate its storage stability during
180 days at room temperature (28 £ 2 °C). Four formulations with 25 and 30% proportions of juice and total soluble solids (10 and 12 °Brix)
were prepared, heated to 90 °C for 60 seconds and packed in glass bottles. The samples were submitted to chemical and physicochemical
characterization (pH, acidity, soluble solids and vitamin C) and sensory evaluation (color, flavor and global evaluation). The best formulation
was evaluated through chemical, physicochemical, sensorial and microbiological analyses during 180 days of storage. The beverage prepared
with 30% acerola juice and sucrose added up to 12 °Brix presented the highest flavor and global evaluation scores when compared to the
other samples. The blended beverage was stable with respect to pH, acidity, soluble solids and total sugars. Vitamin C, total anthocyanins and
reducing sugars contents and color changed significantly along the 180 days of storage. The formulated beverage maintained microbiological
stability. The sensorial evaluation showed that the blended beverage had good acceptability, especially during the first 90 days of storage.
Keywords: blend; tropical fruits; Cocus nucifera L.; Malpighia emarginata D. C.; stability.

1 Introdugao
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O habito do consumo de sucos de frutas processadas
tem aumentado no Brasil e no mundo, motivado pela falta de
tempo da populagao em preparar o suco das frutas in natura,
pela praticidade oferecida pelos produtos, pela substituigdo do
consumo de bebidas carbonatadas devido ao seu valor nutritivo
e pela preocupagdo com o consumo de alimentos mais saudaveis
(MATSUURA; ROLIM, 2002).

As frutas se constituem em fonte de vitaminas, minerais e
carboidratos soluveis (MATSUURA; ROLIM, 2002), sendo que
algumas possuem teor mais elevado de um ou de outro nutrien-
te. A formulacao de bebidas mistas de frutas, na forma “pronto
para beber”, pode ser utilizada com o intuito de melhorar as
caracteristicas nutricionais de determinados sucos, pela comple-
mentac¢do de nutrientes fornecidos por frutas diferentes.

Segundo Folegatti, Matsuura e Ferreira (2002), as bebidas
mistas de frutas apresentam uma série de vantagens, como a
possibilidade de combinacio de diferentes aromas e sabores e
a soma de componentes nutricionais, como misturas de agua
de coco com caju (CARVALHO, 2005) e dgua de coco com
maracuja (BRITO; FARO; MELO FILHO, 2004).

A agua de coco corresponde a aproximadamente 25%
do peso do fruto. Sua composigdo basica apresenta 93% de
agua, 5% de agucares, além de proteinas, vitaminas e sais
minerais. E uma bebida leve, refrescante e pouco calérica
(ARAGAO, 2000). Segundo Medina, Garcia e Martin (1980)
e Aleixo et al. (2000), € rica em minerais e aminodacidos. Seu
consumo vem crescendo nos ultimos tempos, principalmente
devido as suas propriedades de reposi¢ao de eletrélitos perdi-
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dos apds uma desidratagdo ou desgaste fisico (PENHA, 1998).
Segundo Magalhdes et al. (2004), a agua de coco, apesar de
bem aceita, ainda é uma bebida nova no mercado brasileiro e
quase desconhecida no mercado internacional, representando
um bom potencial a ser explorado.

Pelo seu inegavel potencial como fonte natural de vitamina C
e sua grande capacidade de aproveitamento industrial, a acerola
vem despertando grande interesse por parte de consumidores,
produtores, industriais e exportadores NOGUEIRA et al., 2002;
PAIVA; ALVES; BARROS, 1999). A acerola também é fonte de
carotenoides precursores da vitamina A e é rica em fitoqui-
micos, como os flavondides (antocianinas). As antocianinas e
carotenoides sdo pigmentos antioxidantes que quando combi-
nados sdo responsaveis pela coloracdo vermelha dos frutos da
aceroleira (LIMA; MELO; MACIEL, 2003). Segundo Matsuura e
Rolim (2002), o suco de acerola pode ser usado vantajosamente
como agente enriquecedor no processamento de numerosos
sucos e néctares de frutos pobres em vitamina C.

Apesar da variedade de frutas tropicais com sabores exo6-
ticos bastante agradaveis, apresentando potencial mercado-
légico, sdo poucos os produtos comerciais de misturas dessas
frutas. Neste contexto, o presente trabalho visa desenvolver
formulagdes de bebidas mistas a base de agua de coco e suco
tropical de acerola, na forma “pronto para beber”, visando
a selecio de uma formulacdo final com melhor aceitagdo
sensorial, e avaliar a estabilidade da bebida selecionada com
relacdo as alteragdes quimicas, fisico-quimicas, sensoriais e
microbioldgicas, durante 180 dias de armazenamento a tem-
peratura ambiente.

2 Material e métodos

2.1 Matéria-prima

Foram utilizados cocos verdes (Cocus nucifera L.) da varie-
dade ana, adquiridos no mercado varejista de Fortaleza, prove-
nientes do municipio cearense de Paraipaba, com idade entre
6 e 8 meses de maturacio. O suco tropical de acerola (Malpighia
emarginata D. C.) foi fornecido por uma industria local.

Na formulag¢do das bebidas foram utilizados: benzoato de
s6dio PA. (marca VETEC cdd. 50.408) e metabissulfito de sdédio
PA. (marca CRQ ref. 10938) como conservadores, e agticar gra-
nulado cristalizado, adquirido no comércio local, para corre¢do
do teor de solidos soluveis (°Brix) das bebidas.

2.2 Processamento e selecdo de formulagdo
para estudo da estabilidade

Os cocos foram recebidos e classificados quanto a seus
atributos de qualidade (cor, uniformidade, grau de maturacéo,
isen¢do de doengas, etc.), lavados com o auxilio de escovas,
enxaguados e imersos em agua clorada (100 ppm de cloro
ativo) durante 15 minutos, abertos com instrumento proprio
em ago inoxidével na parte superior do fruto, tendo sua agua
extraida e em seguida filtrada para utilizagdo na formulacio
das bebidas.
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As bebidas foram formuladas com 25 e 30% de suco
de acerola. Os teores de solidos soluveis testados foram de
10 e 12 °Brix. Em seguida, foi feita a adigdo de benzoato de s6-
dio e metabissulfito de sédio nas concentragdes de 200 mg.L™
e 40 mg.L"!, respectivamente. As bebidas, apds formulagao,
foram submetidas a tratamento térmico tipo hot fill, aquecidas
a 90 °C por 60 segundos, envasadas a quente em garrafas de
vidro de 250 mL e fechadas com tampas plasticas com lacre.
Em seguida, as garrafas foram resfriadas por aspersdo de agua
clorada (100 ppm), rotuladas e armazenadas a temperatura
ambiente (28 2 °C).

As andlises quimicas e fisico-quimicas (pH, acidez total
titulavel, vitamina C e solidos soluveis) foram realizadas em
triplicata em todas as formulages para caracterizagdo de cada
bebida. As quatro formulagdes em estudo foram submetidas a
andlise sensorial avaliando-se atributos de sabor, cor e avaliagio
global, a fim de selecionar a formulagdo mais aceita por parte
dos consumidores potenciais.

2.3 Andlise dos resultados da selecio de formulagio
para estudo da estabilidade

As determinagdes quimicas, fisico-quimicas e sensoriais
da etapa de selecdo da formulagdo foram avaliadas através de
andlise de varidncia (ANOVA), utilizando um delineamento
inteiramente casualizado, e quando adequado foi realizado
teste de Tukey entre as médias a 95% de confianga, através do
programa estatistico SAS (1999).

2.4 Formulagdo e avaliagdo da estabilidade

A formulagdo mais aceita, elaborada com 30% de suco de
acerola e adicionada de sacarose até 12 °Brix foi formulada
novamente de acordo com o item 2.2, armazenada e avaliada
apos o processamento e a cada 45 dias, ao longo de 180 dias
de estocagem, através de andlises quimicas, fisico-quimicas,
sensoriais e microbioldgicas.

2.5 Determinagdes quimicas e fisico-quimicas

O pH foi determinado através de leitura direta, em potenci-
Ometro HANNA INSTRUMENTS, modelo HI 9321 (calibrado
periodicamente com solu¢des tampao de pH 4,0 e 7,0) conforme
AOAC (1992); acidez total tituldvel (porcentagem de dcido
citrico) determinada por meio da dilui¢do de 1 g de amostra
homogeneizada em 50 mL de dgua destilada, e posterior titula-
¢do automatica com solugdo de NaOH 0,1N até viragem com o
indicador fenolftaleina (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005);
solidos soluveis através de leitura em refratometro digital
ATAGO, modelo PR-101, com escala de 0 a 45 °Brix; agucares
redutores pelo método do dcido dinitrosalicilico (MILLER, 959)
e os agucares totais segundo as normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (2005); teor de vitamina C (mg.100 mL™" de
acido ascorbico) determinado segundo Pearson (1993); cor
(420 nm) conforme metodologia descrita por Ranganna (1977)
e antocianinas totais de acordo com o método descrito por
Francis (1982).
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2.6 Avaliagado sensorial

Os testes sensoriais foram realizados em laboratdrio em
cabines individuais com lampadas fluorescentes (luz do dia),
as amostras foram servidas monadicamente, sob condi¢des
controladas no periodo da manha (9 horas e 30 minutos as
11 horas e 30 minutos), com 40 provadores nio treinados,
em uma Unica sessdo. Cada individuo recebeu uma taga de
vidro codificada com numeros aleatdrios de trés digitos,
contendo cerca de 30 mL da amostra, a temperatura usual de
consumo (16 a 18 °C). A ordem da apresentagido das amos-
tras foi completamente balanceada (MACFIE et al., 1989).
Os atributos de cor, sabor e avalia¢do global foram avaliados
por meio de um teste em escala heddnica estruturada de nove
categorias: 1 — desgostei muitissimo a 9 — gostei muitissimo
(MEILGAARD et al., 1987).

2.7 Andlises microbioldgicas

As anilises microbioldgicas foram realizadas utilizando-se
as metodologias descritas em Apha (2001) e Silva e Junqueira
e Silveira (2001). As analises constaram de contagens de mi-
crorganismos aerobios mesoéfilos, contagens de bolores e leve-
duras, determinagdes de coliformes a 35 e a 45 °C e detec¢io
de Salmonella sp.

2.8 Andlise dos resultados da estabilidade

Os resultados do estudo da estabilidade foram avaliados
estatisticamente pelo programa Statistical Analysis System for
Windows, versao 8 (SAS, 1999), através de andlise de varidncia
e analise de regressao.

3 Resultados e discussiao

3.1 Selegdo da formulagio de bebida
mista para estudo da estabilidade

Avaliagdo quimica e fisico-quimica

Pela analise de variéncia, verificou-se que o pH, a acidez
total titulavel e o teor de vitamina C apresentaram diferenca
estatistica significativa a 5% de probabilidade.

Os valores obtidos para pH e acidez total titulavel pratica-
mente ndo variaram entre as formulagdes com a mesma concen-
tracdo de suco, observando-se que o aumento da proporgio de
suco de acerola promoveu menores valores de pH, atribuindo-se
a acidez elevada deste suco (Tabela 1). As formulagdes F3 e F4,
com maiores propor¢des de suco de acerola e, conseqiiente-
mente, com maiores teores de vitamina C, nao diferindo entre
si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, mas diferindo das
formula¢des F1 e F2 (Tabela 1).

A utilizagdo de acerola para melhorar o teor de vitamina C
em bebidas vem sendo estudada por outros autores. Matsuura
e Rolim (2002) utilizaram sucos integrais comerciais pasteu-
rizados e congelados de abacaxi e acerola para formulacéo
de néctares mistos e foram elaborados néctares com 50% de
suco, sendo a participagdo da acerola nas formulagdes de
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2,5, 5, 7,5 e 10%, com contetidos de vitamina C variando de
79,3 a 245,2 mg.100 g''. Em um estudo visando a utilizagdo de
suco de melancia como base para formulagdo de misturas de
frutas, Mori, Montgomery e Shirose (1997) avaliaram a adi¢do
de sucos de abacaxi e acerola ao suco de melancia. Em um
estudo para otimizacdo de um néctar de manga enriquecido
com acerola, Matsuura et al. (1999) utilizaram metodologia de
superficie de resposta e mapa de preferéncia, onde foi indicado
que a regido 6tima de aceitagdo situou-se proxima a 20% de
adigdo de acerola e 11% de agticar (15,3 Brix, 0,50% de acidez
e 76 mg de acido ascorbico por 100 g).

Avaliagdo sensorial

Na avaliagdo sensorial, somente a avaliagdo global apresen-
tou diferenca estatistica significativa a 5% de probabilidade.

Em analise comparativa entre as formula¢des, as médias
para avaliagdo global diferiram estatisticamente a 5% de sig-
nificancia pelo teste de Tukey (Tabela 2). Para os atributos de
sabor, cor e avaliagao global as médias em todas as formulagdes
testadas situaram-se entre as notas “ndo gostei nem desgostei” e
“gostei moderadamente”. A formulagdo F4 apresentou a maior
meédia para a avaliagdo global, estando entre “gostei ligeiramente
e gostei moderadamente”. A média de sabor também foi maior
na formulagdo F4. Somente na cor a formulagdo F4 nio apre-
sentou a maior média, ficando atras da formulag¢io F2, porém,
apresentaram valores estatisticamente iguais.

No conjunto dos atributos, observou-se uma melhor acei-
tagdo da formulagdo F4 (30% de suco de acerola e sacarose até
12 °Brix), visto ter sido a que obteve as maiores notas de aceita-
¢do para o sabor e avaliagio global quando comparada as demais
formulagbes estudadas (Tabela 2), além de ser a formulagido
que apresentou maior teor de vitamina C (Tabela 1). Diante
destes fatos, a formulag¢io F4 foi a escolhida para a elaboragao
do produto final e estudo da estabilidade.

Tabela 1. Caracterizagdo quimica e fisico-quimica das formulagoes
de bebidas mistas.

Parametro Formulagiao
F1 F2 F3 F4
pH 3,45 3,45 3,38° 3,38

Acidez total titulavel (g.100 mL™") 0,50* 0,50* 0,44° 0,45
Vitamina C (mg.100 mL™") 351,39* 354,43* 394,99 400,49"

F1 (25% de suco de acerola e 10 °Brix); F2 (25% de suco de acerola e 12 °Brix); F3 (30% de
suco de acerola e 10 °Brix); e F4 (30% de suco de acerola e 12 °Brix).

Tabela 2. Analise comparativa de aceitagdo entre as formulagdes tes-
tadas para mistura de dgua de coco e suco de acerola.

Atributos Formulacio
F1 F2 F3 F4
Sabor 5,70* 5,32% 5,20* 6,12%
Cor 5,85? 6,15% 5,98 6,00*
Avaliagao global 5,25° 5,62° 6,10%0 6,85*

Valores na mesma linha seguidos da mesma letra nao diferem significativamente entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (p <0,05). F1 (25% de suco de acerola e 10 °Brix);
F2 (25% de suco de acerola e 12 °Brix); F3 (30% de suco de acerola e 10 °Brix); e F4 (30%
de suco de acerola e 12 °Brix).
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3.2 Estudo de estabilidade da bebida mista selecionada

Estabilidade quimica e fisico-quimica

A andlise estatistica mostrou que as variaveis solidos
soltveis, pH, acidez total titulavel e agtcares totais ndo apre-
sentaram correlagao significativa para os modelos lineares e
quadraticos com o tempo de armazenamento a 95% de confianga
(p>0,05) (Tabela 3).

Os valores médios de sdlidos soltveis variaram entre
11,93 e 12,15 °Brix durante os 180 dias de armazenamento
(Figura 1). A estabilidade dos sdlidos soluveis totais durante
o periodo de armazenamento também foi constatada por
Carvalho (2005), em bebida mista a base de dgua de coco e
suco de caju acondicionada em garrafas de vidro e armazenada
a temperatura ambiente (28 + 2 °C). Carvalho e Guerra (1995)
também verificaram valores constantes em suco integral de
acerola quando acondicionado em garrafas de vidro e mantido
a temperatura ambiente.

A estabilidade dos valores de pH (Figura 2) e a acidez total
titulédvel (Figura 3) indicaram que os dcidos orgénicos presentes
na bebida de fruta nio sofreram oxida¢oes com o decorrer do
tempo de armazenamento.

Apesar de niao ter sido verificada diferenca estatistica no
teor de agucares totais com o periodo de armazenamento, os
valores de acuicares redutores apresentaram diferenca signifi-
cativa a 95% de confianga (p < 0,05), indicando aumento dos
agucares redutores com o tempo (Figura 4). Esta variagdo pode
ser atribuida a hidrolise dos agtcares ndo redutores (sacarose)
utilizados na padronizag¢io dos sdlidos soluveis da bebida, que
em solucdo aquosa e em meio acido é facilmente hidrolisada em
monossacarideos redutores D-glucose e D-frutose (BOBBIO;
BOBBIO, 1992). Os valores obtidos variaram do tempo zero ao
tempo 180 dias de 5,81 a7,91% de glicose, indicando um aumen-
to nos teores de agucares redutores da ordem de 36,14%.

Carvalho e Guerra (1995) constataram a manutengdo da
estabilidade dos ac¢ticares totais durante 150 dias de armazena-
mento a 28 °C, em garrafa de vidro, do suco tropical de acerola,
o que também foi observado por Maia et al. (2003), que avaliou
uma bebida de baixa caloria a base de acerola (25%), em garrafa
de vidro, pasteurizada e armazenada por 120 dias a 25 °C.

A avaliagdo estatistica da cor expressa em absorbancia re-
lativa demonstrou que houve diferenca significativa (p < 0,05)
durante o periodo de armazenamento (Figura 5). Os valores das
médias variaram entre 0,188 a 0,250, portanto, constatou-se um
aumento da absorbancia com o decorrer do armazenamento, in-
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Figura 1. Variagao do teor de sélidos soltveis totais da bebida mista
F4 em fungdo do tempo de armazenamento.
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Figura 2. Variagao do pH da bebida mista F4 em fun¢do do tempo de
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Figura 3. Variagdo da acidez total tituldvel da bebida mista F4 em
fungédo do tempo de armazenamento.

Tabela 3. Resumo da andlise de regressao dos modelos obtidos para Sélidos Soluveis Totais (SST), pH, acidez, Agticares Redutores (AR) e totais
(AT), vitamina C, cor e antocianinas para bebida de agua de coco e suco de acerola ao longo do armazenamento.

Fonte de variagdo GL

Quadrado médio

SST pH Acidez AR AT Vitamina C Cor Antocianinas
Linear 1 0,001 <0,001™ <0,001™ 7,361* 0,004 78827,628% 0,0060* 0,0011*
Falta de ajuste 3 0,023 <0,001™ <0,001™ 0,073* 0,004 59,758N  <0,001N <0,001™
Quadratico 2 0,001 <0,001™8 <0,001™8 3,715% 0,006 39423,881N 0,006% <0,001™8
Falta de ajuste 2 0,034 <0,001™ <0,001™ 0,765* 0,001 80,169  <0,001™ <0,001™

*Significativos a 5% de probabilidade; e ™F nao significativo a 5% de probabilidade.
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dicando uma leve tendéncia ao escurecimento da bebida devido
provavelmente a processos enzimaticos e nao enzimaticos. Uma
suposta regeneracao de enzimas no suco podia ter contribuido
para o aumento da cor, através do escurecimento enzimatico.
Schweiggert, Schieber e Carle (2005) e Bahgeci et al. (2005),
trabalhando com a atividade da peroxidase (POD) em diversos
tecidos de frutas e hortalicas observaram regeneragiao da POD
em diferentes temperaturas.

Os valores obtidos para o teor de vitamina C apresentaram
diferenca significativa (p < 0,05) com o decorrer do tempo de
armazenamento da bebida (Figura 6). As médias de vitamina C
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Figura 4. Variagio do teor de A¢ticares Redutores (AR) e Agticares Totais
(AT) da bebida mista F4 em fun¢io do tempo de armazenamento.
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oscilaram entre 402,23 a 201,44 mg.100 mL ™" ao longo do arma-
zenamento, indicando uma redugio nos teores de vitamina C da
ordem de 49,92%. O decréscimo da vitamina C apresentou um
comportamento linear com o tempo de estocagem, que pode
estar associado a temperatura de armazenamento (28 =2 °C) re-
lativamente alta, & exposi¢ao da bebida a luz (garrafas de vidro),
as reagoes de oxidagdo devido ao oxigénio presente no interior
da embalagem bem como ao oxigénio dissolvido na bebida, e
a possivel ocorréncia de reagdes entre o acido ascorbico e as
antocianinas, com formagao de pigmentos. Uma causa adicional
da deplegdo do acido ascorbico é seu consumo como reagente
da reagdo de Maillard (DJILAS; MILIC, 1994).

Brito, Faro e Melo Filho (2004) observaram uma perda
de 77,87% de 4cido ascérbico em néctar elaborado com dgua
de coco seco e suco de maracuja. Carvalho e Guerra (1995)
também observaram uma perda de 36,44% de acido ascor-
bico em suco de acerola integral, armazenado por 150 dias a
28 °C. Maia et al. (2003), ao avaliarem a estabilidade de uma
bebida de baixa caloria a base de acerola, constataram uma
reducéo de 16,87% no teor de vitamina C ap6s 120 dias de
estocagem a 25 °C.

Sabendo que para adultos a Ingestdo Didria Recomendada
(IDR) de vitamina C é de 45 mg (BRASIL, 2005), pode-se ob-
servar que apesar da grande perda de vitamina C ap6s 180 dias
de armazenamento, uma por¢ao de 100 mL da bebida ainda
fornecia 447,64% da IDR, caracterizando este produto como
excelente fonte dessa vitamina.

Os valores obtidos para o teor de antocianinas totais apre-
sentaram diferenca significativa (p < 0,05) com o decorrer do
tempo de estocagem (Figura 7), apresentando comportamento
linear. Constatou-se, ao final de 180 dias, a completa degradagido
das antocianinas totais. A perda pode ser devido a interagdes
das antocianinas com o acido ascorbico e a natureza da emba-
lagem de vidro transparente, que permite a incidéncia de luz
sobre as antocianinas. Segundo Talcott et al. (2003), a interagdo
de antocianinas com acido ascorbico em presenca de oxigénio
causa a degradagao de ambos os compostos, com descoloragao
dos pigmentos, o que também ocorre em presenca de aminoa-
cidos, fendis e derivados de agucar. Portanto, a degradagdo das
antocianinas e do dcido ascorbico ocorre simultaneamente em
sucos de frutas, podendo ocorrer durante o processamento e a
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Figura 7. Variagao do teor de antocianinas totais da bebida mista F4
em fungédo do tempo de armazenamento.
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estocagem de alimentos. As perdas da colora¢do das antociani-
nas podem ser prevenidas através do controle restrito de oxigé-
nio durante o processamento ou através da estabilizagao fisica
das antocianinas por meio da adi¢do de cofatores antocianicos
exogenos, formando copigmentos mais estdveis ao processa-
mento, melhorando atributos de cor, estabilidade e até mesmo
incremento das propriedades antioxidantes (BOULTON, 2001).
Esses complexos de copigmentos sdo formados preferencial-
mente sob condi¢des acidas.

Estabilidade sensorial

Os atributos sensoriais de cor, sabor e avaliagdo global
apresentaram correlacdo significativa com o tempo de arma-
zenamento a 95% de confianca (p < 0,05) (Tabela 4), porém o
modelo para avaliacdo global ndo pode ser ajustado, pois um
de seus coeficientes de correlacdo ndo foi significativo a 5% de
probabilidade de acordo com o teste T.

As médias para a cor variaram entre 5 - nem gostei nem
desgostei a 7 - gostei moderadamente Verificou-se que com
o aumento da cor instrumental, houve um decréscimo das
notas sensoriais de cor por parte dos provadores, indicando
que estes perceberam a varia¢do da coloragcdo com o tempo de
armazenamento. Com relagdo ao sabor, as médias situaram-
se entre os valores 6,8 e 5,7, valores situados entre os termos
hedonicos gostei moderadamente e nem gostei nem desgostei,
respectivamente. As médias para a avaliagao global se situaram
entre 7,0 e 5,5, 0 que corresponde na escala hedonica a gostei
moderadamente e ndo gostei nem desgostei, respectivamente.
Ainda verificou-se que até 90 dias de armazenamento prati-
camente ndo houve diferenca entre os valores médios para a
avaliacdo global, estando as notas préximas ao termo hedénico
gostei moderadamente (Figura 8).

De um modo geral, pode ser observado que em todos os
atributos, as médias se mantiveram na faixa de aceita¢do, ndo
ocorrendo redugdo brusca das médias nos tempos finais de
armazenamento, indicando, portanto, boa aceita¢do sensorial
por parte dos consumidores em todo o periodo estudado.

Estabilidade microbiolégica

As bebidas mistas avaliadas logo apds o processamento
(tempo zero) e durante os 180 dias de armazenamento apresen-
taram contagens de microrganismos aerébios mesofilos, bolores
e leveduras inferiores a 10 UFC.mL", valores de coliformes a
35 e a 45 °C inferiores a 2,2 NMP.50 mL™. Nao foi detectada a
presenca de Salmonella sp. nas amostras avaliadas, estando por-
tanto de acordo com a legislacao federal vigente (BRASIL, 2001).
A qualidade microbioldgica do produto indicou que as condi-
¢Oes higiénico-sanitarias de processamento foram satisfatdrias
e que o tratamento térmico realizado e a presenca de aditivos
como benzoato de sddio (200 ppm) e metabissulfito de sddio
(40 ppm), nestas concentragdes, foram eficientes para a con-
servagdo do produto por um periodo de 180 dias, mantidos a
temperatura ambiente (28 °C).
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Tabela 4. Resumo da analise de regressao dos modelos obtidos para
cor, sabor e avaliagdo global para bebida de dgua de coco e suco de
acerola ao longo do armazenamento.

Fonte de GL Quadrado médio

variagao Cor Sabor Avaliacdo global
Linear 1 48,000* 29,7025* 51,8400*
Falta de ajuste 3 9,943* 2,1225N8 7,1700*
Quadriético 2 38,675* 31,3538 30,810*
Falta de ajuste 2 0,74%8 1,533 5,8657N8

*Significativos a 5% de probabilidade; e ™F nao significativo a 5% de probabilidade.
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Figura 8. Avaliagao da cor (sensorial), sabor e avaliagdo global da
bebida mista F4 em fung¢do do tempo de armazenamento.

4 Conclusoes

A formulagdo com 30% de suco de acerola e 12 °Brix foi a
mais bem aceita no conjunto dos atributos, além de ser a for-
mula¢do que apresentou maior teor de vitamina C. Portanto,
foi a escolhida para a elaboragdo do produto final e estudo da
estabilidade.

As caracteristicas quimicas e fisico-quimicas da bebida
apresentaram algumas variagdes ao longo de 180 dias de arma-
zenamento, sendo observada perda excessiva no contetdo de
vitamina C e a completa degrada¢io das antocianinas.

A bebida formulada manteve uma adequada estabilidade
microbioldgica durante os 180 dias de armazenamento a tempe-
ratura ambiente, indicando boas condi¢des higiénico-sanitéarias
de processamento, eficiéncia do tratamento térmico utilizado e
efetiva atuagdo dos aditivos na preven¢io do desenvolvimento
microbiano.

A avaliagdo sensorial mostrou que a bebida teve boa aceita-
¢do pelos consumidores, principalmente durante os primeiros
90 dias de armazenamento, diminuindo as notas de todos os
atributos avaliados (cor, sabor e avaliagdo global) apds este
periodo, porém, a bebida ainda se apresentou dentro da faixa
de aceitagdo.

A mistura de dgua de coco e suco de acerola é viavel na ela-
boragdo de bebidas, dentro do processamento utilizado, e pode
representar um bom potencial de mercado a ser explorado.
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