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Resumo: Na indUstria de bebidas, o Brasil acompanha a tendéncia mundial de consumo
de alimentos sauddveis que oferecem saude, conveniéncia, inovac¢do e prazer. Portanto,
o objetivo deste trabalho foi estudar a estabilidade de uma bebida de goiaba e dgua de
coco verde, sem adicdo de sacarose e conservantes, envasada pelos processos térmico
e asséptico, verificando sua vida de prateleira por meio de andlises fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais durante 17 dias. A formulacdo da bebida mista foi de 35% de
polpa de goiaba e 65% de dgua de coco, sendo duas amostras pasteurizadas a 90 °C/1
minuto e envasadas em embalagens de vidro (T, ) e de polietileno tereftalato (PET) (T, ):
a terceira amostra pasteurizada a 98 °C/10 minutos foi envasada em vidro (T, ); € a quarta
amostra sem tratamento térmico foi envasada em PET (T ). Para o estudo da vida de
prateleira das quatro bebidas mistas de goiaba e dgua de coco foram feitas andlises de pH,
sélidos solUveis, acidez tituldvel, acucares e vitamina C, andlises microbioldgicas e sensoriais.
Nas andilises fisico-quimicas as oscilagcdes foram pequenas nos dois dias (5° e 17°) analisados.
AamostraT  apresentou contagem de coliformes totais no 17° dia de armazenamento, e as
amostras Ty, Too, € Tog, NGO obtiveram contagem dos micro-organismos analisados duranfe
os 17 dias. Foi realizada a andlise sensorial apenas das amostras T, € T, , no 5° e no 17° dias,
sendo que a bebida T, apresentou melhor aceitacdo sensorial quanto ao atributo aroma e
a avaliacdo global, percepcdes de gostos e na intencdo de compra.

Palavras-chave: Bebida sem conservantes. Vidro. Polietileno tereftalato (PET).

Study of guava mixed drink life with coconut water, without the addition of sucrose
and preservatives

Abstract: In the beverage industry, Brazil follows the worldwide trend of consuming healthy
foods that offer health, convenience, innovation and pleasure. Therefore, the objective of
this project was to study the stability of a guava and green coconut water drink, without
sucrose and preservatives, bottled by thermal and aseptic processes, verifying its shelf life
through physicochemical, microbiological and sensory analyzes for at least 17 days. The
mixed beverage formulation was 35% guava pulp and 65% coconut water, two samples
pasteurized at 90 °C/1 minute and packaged in glass (T?0v) and polyethylene terephthalate
(PET) (T90p), the third pasteurized sample at 98 °C/10 minutes was filled into glass (T?8v) and
the fourth untreated sample was filled into PET (Tnat). To study the shelf life of the four mixed
guava and coconut water beverages, pH, soluble solids, titratable acidity, sugars and
vitamin C, microbiological and sensory analyzes were performed. In the physicochemical
analyzes the oscillations were low in the two days (5° e 17°) analyzed. The Tnat sample
presented total coliform counts on the 17th day of storage, and the T90v, T90p and T98v
samples did not count the microorganisms analyzed during the 17 days. Sensory analysis
was performed only on the T90v and T90p samples, on the fifth and seventeenth day, and
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the T90v drink presented better sensory acceptance, regarding the aroma attfribute and
the overall evaluation, taste perceptions and purchase infention.
Keywords: Drink without preservatives. Glass. Polyethylene terephthalate (PET).

Recebido em 19 de setembro de 2019
Aceito em 04 de outubro de 2019

1 INTRODUCAO

A goiaba (Psidium guagjava L.) € um fruto fropical e subtropical, rico nutricionalmente,
contendo carboidratos, ferro, cdicio, fésforo, vitamina A, B e dcido ascoérbico.! As goiabas
amadurecem rapidamente e tém uma vida Util de até oito dias, assim, a tecnologia de
processamento, principalmente a de sucos, polpas e néctares, pode garantir o excesso de

producdo e exploracdo nos periodos de entressafra.?

Por demonstrarem curta vida de prateleira, os estudos da estabilidade de bebidas
naturais a base de frutas sGo extremamente importantes para comprovacdo e garantia
ao consumidor de que o produto mantém suas caracteristicas desejaveis e que ndo
sofreu alteracdes significativas que possam comprometer sua funcionalidade, qualidade

e seguranca.®

A adicdo da dgua de coco com a polpa de goiaba para compor uma bebida
mista acrescenta mais e melhores nutrientes ao produto final, visto que as substancias
encontradas na dgua de coco sdo muito semelhantes aos encontrados no organismo
humano (soro ou plasma), demonstrando a importéncia do consumo desta como fonte

de nutrientes, sendo um excelente repositor eletrolitico.

Para o armazenamento da bebida mista de goiaba e dgua de coco, requer-se
aditivos ou tratamento térmico, mesmo sob refrigeracdo. O método escolhido para manter
a qualidade da bebida foi a pasteurizacdo, considerado o mais empregado para bebidas
d base de fruta, apresentando duas funcdes bdsicas: reduzir a carga microbiana inicial a
niveis aceitdveis e inativar complexas reacdes enzimdaticas que possam causar alteracoes

sensoriais do produto.®

Tratamentos térmicos menos severos e embalagens assépticas contribuem para a

qualidade final da bebida, uma vez que tém a funcdo de conter o produto de forma
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a protegé-lo das contaminagdes externas, fisicas, quimicas ou bioldgicas, minimizando
interacdoes prejudiciais e prolongando a vida de prateleira. Portanto, a escolha da
embalagem, o controle do processo produtivo e as boas praticas de fabricagcdo sdo

essenciais para o desenvolvimento de um produto de qualidade.®

O objetivo deste trabalho foi verificar a estabilidade de uma bebida de goiaba e
dgua de coco verde, sem adicdo de sacarose e conservantes, envasada pelos processos
térmico e asséptico, em PET e vidro, verificando sua vida de prateleira por meio de andlises

fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais durante 17 dias a temperatura de 8 °C + 2 °C.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA E EMBALAGENS

As goiabas (Psidium guajava L.) utilizadas no experimento estavam maduras e
foram adquiridas em um supermercado local da Cidade de Mairilia, SP, com o coco verde
(Cocos nucifera L.). As embalagens do tipo PET (polietfileno tereftalato) e vidro, ambas de

capacidade de 300 mL, foram compradas no comércio da regido de Marilia, SP.

2.2 FORMULACAO E PREPARO DA BEBIDA A BASE DE FRUTA

Os cocos verdes foram lavados com auxilio de esponja e detergente neutro,
imersos em dgua potdvel clorada com concentracdo de 200 ppm por 20 minutos para
sua higienizacdo e enxaguados em dgua corrente potdvel. A dgua de coco foi filtrada
em peneira de aco inoxidavel (15 cm de diGmetro) para reter particulas ou residuos
provenientes da etapa de sua abertura, sendo reservada sobre refrigeracdo de 8 °C + 2

°C, em recipiente de vidro limpo e esterilizado, até o momento da sua utilizacdo.

As goiabas foram lavadas em dgua corrente com bucha limpa, delicadamente; apds
procedimento foram imersas em agua potdvel clorada com concentracdo de 200 ppm por 20
min, descascadas manualmente com faca e levadas ao liquidificador para homogeneizacdo

completa, em seguida, passadas por peneira a fim de reter as sementes trituradas.
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A formulacdo do suco foi estabelecida, apds diversos testes preliminares, que ndo
constam neste frabalho, com a proporcdo escolhida de 65% de dgua de coco e 35% de
polpa de goiaba. Estes foram misturados, e com a ajuda de um mixer doméstico foi feita a

homogeneizacdo dos dois ingredientes.

Uma parte da bebida de goiaba com dgua de coco foi acondicionada em
garrafas de vidro transparentes devidamente esterilizadas em dgua quente (100 °C/30
min), fechadas com tampas metdlicas rosquedveis (passaram pelo mesmo fratamento
térmico que os vidros). Esses sucos envasados sofreram tratamento térmico de 90 °C/1 min,
foram resfriados até temperatura ambiente (25 °C) (T, ), e armazenados imediatamente a

8 °C £ 2 °C até o momento da realizacdo das andlises.

Uma outra parte da bebida passou por fratamento térmico antes do envase a 90
°C/1 min, sendo resfriada até a temperatura de 35 °C e envasada em embalagens do fipo
PET, as quais foram higienizadas em uma solucdo de cloro a 200 ppm por 20 minutos (T%p),
antes do envase. As bebidas envasadas nessa embalagem também foram refrigeradas
imediatamente a 8 °C £ 2 °C. Apenas para as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas
a bebida de goiaba com dgua de coco foi envasada sem tratamento térmico em
embalagem PET (T__), e um outro tratamento térmico mais severo, de 98 °C por 10 min foi

aplicado no suco ja envasado (T, ) em vidro, resfriado a temperatura ambiente e mantido

98v

sob refrigeracdo de 8 °C £ 2 °C.

2.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As amostras T, , T . Toe, € T, foram analisadas nos 5° e 17° dias de armazenamento.

Foram feitas as andlises de pH por meio de leitura direta usando um pHmetro
modelo PG1800 (Gehaka, SGo Paulo, Brasil) e a acidez tituldvel.” Os sélidos solUveis (°Brix)
foram determinados mediante a leitura direta no refratémetro.t e pela titulacdo foram
determinadas as quantidades de AcuUcares Redutores (ARs), Acucares Ndo Redutores
(ANRs) e AcuUcares Totais (ATs).”1°

A vitamina C foi determinada pela metodologia de Tillmans (titulométrico), por
meio da reducdo do 2-6 diclorofenolindofenol-sédio pelo dcido ascoérbico.®

2.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS
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Foram feitas as andlises de coliformes totais, mesdfilos heterotrdficos, Staphylococcus
aureus, bolores e leveduras que indicam o fempo de estabilidade da bebida, e foram feitos
os confroles para os coliformes termotolerantes e Salmonella sp., conforme a Resolucdo
RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigil@ncia Sanitdria,' das

o o i
amostras To,,, To,, Tog, € T, NO 5% € NO 17° dias de armazenamento.

Para a contagem de bolores e leveduras (UFC/g), realizou-se em meio Agar
Dextrose Batata (PDA), seguindo metodologia da American Public Health Association;'
para os coliformes termotolerantes, utilizou-se 0 método do nUmero mais provdvel (NMP),

conforme a metodologia da American Public Health Association.™

Com relacdo & presenca e auséncia de Salmonella sp., utilizou-se o método
tradicional de identificacdo descrito pela International Organization for Standardization
6579:2007.'* E finalmente para os mesdfilos, a técnica de semeadura e profundidade
(Pour Plate) em meio Agar Padréo para Contagem® (PCA), sendo incubados a 35 °C + 1
°C/ 48 £ 2h."®

2.5 ANALISES SENSORIAIS

nos 5° e 17° dias de

armazenamento. As amostras foram apresentadas aos julgadores em copos descartdveis

As andlises sensoriais foram realizadas com as amostras Ty, e T,
(codificados aleatoriamente com frés digitos) de 30 mL de capacidade, na temperatura
de 15°C.

As andlises foram realizadas pelo método afetivo de aceitacdo, e com as amostras
codificadas foi recomendado aos julgadores ingerirem dgua, para limpeza do palato,
servida em copos descartdveis de 200 mL & temperatura ambiente. Os provadores sdo
professores na Faculdade de Tecnologia em Alimentos (Fatec de Marilia, SP), ndo treinados,
de ambos 0s sexos. A ficha sensorial contendo os testes sensoricis apresentou escala
hedbénica de 1 a 5, em que 1 indicava “desgostei muito” e 5 “gostei muito”, avaliando os

atributos cor, aroma, sabor, corpo e odor, além da aceitacdo global (Figura 1):
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Nome Sexo: |dade:
Data:

1. Avalie a duas amostras de suco, da esquerda para a direita. Use a escala abaixo para indicar o quanto
vocé gostou ou desgostou de cada aftributo e da aceitagcdo global, em cada amostra:

5. Gostei muito

4, Gostei

3. Nem gostei, nem desgostei
2. Desgostei

1. Desgostei muito

Cédigo das ACEITACAO
amostras COR AROMA SABOR CORPO ODOR GLOBAL

2. Posicione o cddigo da amostra no 1° quadrado e assinale com um X os atributos que vocé achou
perceptivel nas amostras (pode ser mais de um):

. . gosto de gosto de
gosto acido gosto doce | gosto cozido | gostoranco goiaba coco

o . gosto de gosto de
gosto dcido gosto doce | gosto cozido | gostoranco goiaba coco

3. Apds ter avaliado os dois produtos, indique na tabela ao lado o grau de certeza no qual vocé estaria
disposto a comprar esses produtos:

5. Certamente ndo Caédigo das

. Notas
compraria amostras

4. Provavelmente ndo
compraria

3. Tenho duvidas se
compraria

2. Provavelmente compraria
1. Certamente compraria

Comentdrios:

Figura 1 - Ficha da andlise sensorial para avaliacdo das amostras Ty, e Ty,

Na segunda pergunta da Figura 1 foi solicitado que os provadores assinalassem
com um “X" os itens que mais ficaram evidentes nas amostras degustadas (gosto dcido,

gosto doce, gosto cozido, gosto ranco, gosto de goiaba e gosto de coco). Para finalizar,
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os provadores indicaram a infencdo de compra, com notas de 1 (cerftamente compraria)

a 5 (certamente ndo compraria), com relacdo as duas amostras analisadas.

O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa, com o Parecer n°
18371819.0.0000.8120.

2.6 ANALISES ESTATISTICA

Para avaliar a significGncia dos resultados fisico-quimicos, as amostragens foram
feitas em triplicata e osresultados obtidos foram submetidos a andlise de vari@ncia (ANOVA)
completada com o teste de Tukey por meio do programa BIOESTAT.'®!” Os resultados foram

considerados significativos para p-valor < 5%.

Os dados obtidos das andlises sensoriais das formulacoes (T, e T, ), para a primeira

90v 90p)

pergunta da Figura 1, foram analisados com o teste t de Student no nivel de 5% de
significGncia. Para a comparacdo de proporcdo de respostas da intfencdo de compra, na
terceira pergunta da Figura 1, foi aplicado o teste de Friedman, e para a percepcdo, na
segunda pergunta da Figura 1, o teste Qui-quadrado.” O software estatistico utilizado foi

O BioEstat.'

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados do pH obtidos das quatro amostras de bebidas ndo apresentaram
diferenca significativa (p>0,05), na comparacdo dos 5° e 17° dias de armazenamento
(Tabela 1).

Os valores de pH permitidos pela legislacdo para a polpa de goiaba (valor minimo
de 3,5 e mdximo de 4,2)'® e para a dgua de coco (valor minimo de 4,3 e méximo de 4,5)'”
se enconfram dentro dos par@metros, j& que a bebida é a combinacdo dos dois produtos.
Todas as amostras de suco atenderam aos valores de pH (Tabela 1) determinados por lei,
pois o pH é de suma importdncia, visto que acima de 4,5 pode favorecer o crescimento

do Clostridium botulinum em determinados produtos alimenticios.?
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A determinacdo da acidez € um pardmetro fisico-quimico importante para o
processamento de bebidas, pois garante um sabor mais agraddvel e uma cor mais viva
aos produtos. Na Tabela 1, os valores de acidez tituldvel das amostras apresentaram
diferencas significativas (p<0,05), porém as oscilacdes foram baixas comparando os dois

tempos de armazenamento.

Tabela 1 — Valores médios de pH (25 °C), °Brix, acidez fituldvel (%), aclucares (ARs, ANRs e ARTs), (% m/v) e
vitamina C (% m/v) das quatro bebidas mistas de goiaba com dgua de coco, nos 5° e 17° dias de
armazenamento a 8 °C £ 2 °C

T90v T90p T?av Tnai
Andlise
05° 17° 05° 17° 05° 17° 05° 17°
MédiaxDP MédiatDP MédiatDP MédiatDP Média+DP MédiazDP MédiaxDP Média+DP
oH 4,12#0,09  4,15+0,01  4,15£0,09 4,21+0,09 4,11£0,06 4,16+0,01  4,15£0,12  4,12+0,02
A A A A A A A A
oBrix 6,97+0,06 7,17 +0,06 7,20+0,20 7,07+0,06 6,97+0,15 6,80+0,20 6,53+0,12  6,30+0,00
B C B BC B B A A
Ac. 3,72+0,06 3,85+0,10 3,63+0,06 3,85+0,35 3,60+0,06 3,49+0,22 3,53+0,05 3,70+0,04
Titulavel B A AB A AB A A A
ARs 2,90+0,08 3,82+0,02 3,51+0,12 3,65+0,05 4,12+0,19 3,10+0,14 2,75+0,34 4,01+0,04
A B B B C A A C
ANRs 1,92+0,01  3,30£0,00 2,36+0,23 2,25+0,14 3,54+0,00 2,58+0,00 1,46+0,01  3,24+0,17
B BC C A D B A C
ARTs 4,82+0,10 7,13+#0,03 5,82+0,13 5,91+0,20 7,59+0,21  5,65+0,18 4,12+0,44  7,24+0,19
B C C B D A A C
Vit. C 3,68+0,12 3,54+0,12 3,75+0,20 3,61+0,12  3,15+0,07 3,00+0,12 4,75+0,12  4,53+0,06
) B B B B A A C C

Nota: Letras diferentes para as amostras indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05), fixado o
tempo de armazenamento (5° ou 17° dia); DP = desvio padrdo.

Os teores de sdlidos solUveis revelaram variacdo no intervalo minimo de 6,3 °Brix
e maximo de 7,2 °Brix, e a amostra T, foi a Unica que ligeiramente aumentou (2,9%) os

solidos solUveis do 5° ao dia 17° dia de armazenamento.

Emrazdo dafalta de trabalhos e legislacdo com essa nova especificacdo de bebida
mista de goiaba com dgua de coco, torna-se dificil a comparacdo com outros trabalhos,
ainda que a bebida estudada estava dentro do padrdo estabelecido para o suco tropical

de goiaba, sendo minimo de 6,0 °Brix e mdaximo de 11,0 °Brix.'8

Os teores de vitamina C para as quatro bebidas mistas de goiaba com dgua de

coco foram determinantes para a vida de prateleira, pois com 25 dias de armazenamento,
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todas as amostras fiveram reducdo aproximada aos 80% em relacdo ao primeiro dia
analisado (5°). J& os valores de pH, acidez fitulavel, sélidos solUveis e acucares (ARs,
ANRs e ARTs) nGo apresentaram oscilagcdes relevantes nos 25 dias de armazenamento,
mas os resultados foram apresentados até o 17° dia de armazenamento, apenas em
decorréncia da significativa reducdo dos teores de vitamina C de todas as amostras. Por
ser um nutriente presente em grandes concentracdes em produtos de origem vegetal e se
tratar de um composto termoldbil e muito sensivel a condicdes adversas de manipulacdo,
processamento e armazenamento, o nivel de degradacdo de vitamina C pode ser
utilizado como indicador de qualidade e para a estimativa da vida de prateleira de sucos
de fruta. A oxidacdo da vitamina C, além de diminuir ou eliminar a atividade vitaminica,

gera sabores indesejdveis.?!

A comparacdo dos resultados da vitamina C, nos 5° e 17° dias de armazenamento
das amostras T, e T, nGo apresentaram diferenca significativa entre si (0>0,05). J& os
tratamentos T, e T

comparados aos dois primeiros T, e T, , apresentaram diferenca

nat’ 90p”’

significativa (p<0,05) nos dois dias de armazenamento, sendo que as amostras pasteurizadas
a 90 °C/1minuto obtiveram menores reducdes da vitamina C (2,17% e 3,73%, Ty, € Ty, .,

respectivamente) durante os dias analisados, comparadas a amostra T, (4,76%).

A degradacdo do conteldo de acido ascdérbico em sucos de frutas tem influéncia
da acdo da luz e pode ocorrer em condicoes aerdbicas ou anaerdbicas, sendo que a sua
estabilidade aumenta com o abaixamento da temperatura.? A vitamina C é considerada
um composto extremamente instdvel ao processamento, principalmente em razdo da
acdo do calor e da oxidacdo, portanto, a pasteurizacdo e o armazenamento sob baixas

temperaturas influenciam a concentracdo dessa vitamina.?

Comparando os resultados dos teores de vitamina C por dias de armazenamento
das quatro amostras com outros projetos, constata-se que houve proporcionalmente
maior perda da vitamina C das bebidas mistas de goiaba com dgua de coco quando
comparadas com suco de acerola integral, armazenado por 150 dias a 28 °C, obtendo
uma perda de 36,44% de dcido ascorbico,* e quando comparadas a uma bebida de
baixa caloria & base de acerola, em que se obteve reducdo de 16,87% no teor de vitamina

C, apds 120 dias de estocagem a 25 °C.%»
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3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Nenhuma amostra apresentou contagem de coliformes totais, coliformes
termotolerantes a 45 °C/g, contagem de mesdfilos heterotroficos (35 °C/48h), Salmonella

sp, bolores, leveduras e Staphylococcus aureus, no 5° dia de armazenamento.

No 17° dia de armazenamentfo (Tabela 2), apenas a amostra T . apresentou

t

contagem de coliformes totais.

Tabela 2 - Qualidade microbioldgica das quatro bebidas mistas de goiaba com dgua de coco, no 17° dia de
armazenamento a 8 °C + 2 °C

Andlises T . Tooo Toov Tos Especificagcdo
Coliformes totais Presenca Ausente Ausente Ausente -
Cocl)lformes fermofolerantes Ausente Ausente Ausente Ausente 1,0x 10'UFC/g
45°C/g
Contagem mesofilos Ausente Ausente Ausente Ausente -

heterotréficos (35 °C/48h)

Auséncia em
Salmonella sp. Ausente Ausente Ausente Ausente

25ml
Bolores Ausente Ausente Ausente Ausente -
Leveduras Ausente Ausente Ausente Ausente -
Staphylococcus aureus Ausente Ausente Ausente Ausente -

Mesmo com a presenca dos coliformes totais na amostra T, as bebidas analisadas
estdo de acordo com a legislacdo vigente, conforme a Resolucdo RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001," para sucos pasteurizados e refrigerados (com adicdo de dgua de coco

ou caldo de cana).

T...eT

90v’ " 90p 98\/) !

até o 17° dia de armazenamento, deve-se ao emprego do binbmio tempo/temperatura

A baixa contagem microbiana dos sucos com fratamentos térmicos (T

adequado para a destruicdo de micro-organismos deteriorantes ou patdégenos, envase e

armazenamento adequados.?

3.3 ATRIBUTOS, AVALIACAO GLOBAL E INTENCAO DE COMPRA

AamostraT _ apontou apresencade coliformes fotaisno 17° dia de armazenamento;

por essarazdo, foiretirada do painel de degustacdo para garantir a salde dos avaliadores,
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mesmo a amostra estando dentro dos parédmetros microbioldgicos da Resolucdo RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001."" A amostra T, também ndo constituiu presenca na sensorial em
razdo das mudancas nitidas em suas caracteristicas sensoriais, 0 que consequentemente
apresentaria resultados discrepantes das outras amostras. Portanto, a andlise sensorial foi

feita apenas com as amostras T, e T .

Na Tabela 3 pode-se notar que os atributos cor e corpo ndo obtiveram diferenca
significativa (p>0,05) no 5° dia de avaliacdo, entre as duas amostras. Porém, o sabor, o
aroma, o odor e a avaliacdo global obtiveram diferenca significativa (p<0,05) no 5° dia,

demonstrando que a amostra T, se destacou nos cinco primeiros dias de armazenamento.

Tabela 3 - Notas (média e desvio padrdo) de aceitacdo dos provadores quanto d cor, ao aroma, ao sabor, ao
corpo, ao odor e d avaliacdo global das duas bebidas mistas de goiaba com dgua de coco (T90v
e T90p) analisadas no 5° e no 7° dias de armazenamento

) 5° dia 17° dia
Atributos
T?Ov T‘?OD T‘?Ov T9OD

Média+DP Média+DP Média+DP Médio+DP
Cor 4,0+ 0,74 4,1 £0,74 4,3+0,6M° 4,3+ 0,74
Aroma 4,2 +0,78¢ 3,6 +0,8" 4,1 £0,78 3,6 £ 1,01
Sabor 3,7 £0,98¢ 3,4+ 1,14 3,7 £0,8* 3,6+ 1,14
Corpo 3,8+ 0,8* 3,8+ 0,94 3,9+ 0,74 4,0+ 0,87
Odor 4,0+0,8¢8 3,5+ 1,01 3,2 £0,8* 3,7 £ 0,94
Avaliacdo global 4,1 +0,68% 3,7 £ 0,94 4,0+ 0,78 3,7 £ 0,97

Nota: Letras maiUsculas diferentes para as amostras indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05),
fixado o tempo de armazenamento. Letras minUsculas diferentes para o tempo de armazenamento indicam
diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05), fixada a amostra; DP = desvio padrdo.

A dgua de coco verde, quando sofre fratamento térmico a 90 °C por
aproximadamente 90 segundos, jd apresenta problemas sensoriais relacionados as
mudancas no aroma e no sabor do produto.' Esse fato pode ter ocorrido parcialmente

quando observadas as médias das notas do quesito sabor das amostras T, e T, nos dois

90p’

dias de armazenamento, pois apresentaram as menores médias dos quesitos avaliados.
Todavia, as duas amostras foram bem-aceitas sensorialmente nos 17 dias de

armazenamento, pois apresentaram medias das respostas se situando enfre *gostei muito”

e "gostei” na escala heddnica em todos os atributos avaliados.

Comparando a média das notas em relacdo ao tempo de armazenamento (5° e

17° dias), apenas a amostra T, obteve aumento significativo do quesito cor (p<0,05).
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Com relacdo a percepcdo dos gostos dos provadores (Figura 2), observou-se uma
reducdo de aproximadamente 43% sobre o gosto ranco, do 5° ao 17° dia, para a amostra
T, €M contrapartida, a amostra T, demonstrou um aumento de quase 300% sobre a

percepcdo do gosto ranco na bebida.

mT90v (5% mT90p (5% mT9OV (17°) =T90p (179)

545
438
352 348
20.0
170 181 16.2 171
141143 143 134
12.1 116 o 105
a6 10.1 50 :
I I I 48 5.1 5y 48 40
[ | [ | [ | [} [ | (BN

GOSTO ACIDO GOSTO DOCE GOSTO COZIDO GOSTO RANGO GOSTO DE GOIABA GOSTO DE CcOocCO

Figura 2 — Percepcdo dos gostos (%) das duas bebidas mistas de goiaba com dgua de coco, pasteurizadas a
90 °C/1 min, envasadas em vidro (T, ) e em PET (T, ), armazenadas por 5 e 17 dias & temperatura
de8°C=+2°C

Portanto, o menor valor para o gosto de ranco (5,1%) e o maior para o gosto de
goiaba (54,5%) no 5° dia analisado (Figura 2) indicaram a maior média significativa (p<0,05)

do atributo sabor (Tabela 3), para a amostra T, , em compara¢cdo com a amostra Toop-

90v’

Para a formulacdo da bebida mista de goialba com dgua de coco, a temperatura/
tempo de pasteurizacdo e a temperatura de armazenamento foram iguais para ambas
as amostras; o que gerou resultados sensoriais diferentes foram os tipos de embalagens e o

processo de pasteurizacdo.

Constata-se, pelos resulfados apresentados, que a amostra T, apresenfou melhor
aceitacdo pelos provadores. Esse fato pode estar relacionado ao material da embalagem,
pois este & considerado inerte, ndo acarretando problemas quanto a migracdo de
compostos,” além do que, a pasteurizacdo da bebida mista ocorreu com o produto
dentro da embalagem de vidro, ou seja, o produto sofreu menor oxidacdo. Ressalta-se
que a presenca do oxigénio € um importante fator que pode influenciar a qualidade e

estabilidade dos sucos de fruta.
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J& a bebida envasada em garrafa PET obteve maiores modificagcdes das suas
propriedades sensoriais, principalmente o gosto ranco e o gosto dcido, e a falta da
predomindncia do gosfo de goiaba. Provavelmente a amostra T, sofreu maior processo
de oxidacdo em razdo do modo de pasteurizacdo, além do mais, a embalagem (PET) ndo
é considerada inerte, permitindo que ocorra o transporte de compostos como vapores de
dgua, gases, compostos voldateis, mondmeros entre o produto, e da embalagem para o
meio ambiente. A qualidade e a vida de prateleira dos sucos envasados em embalagens
de PET dependem fortemente das propriedades quimicas e fisicas do PET e das interacoes

enfre a embalagem durante o periodo de armazenamento.?

Finalmente, para a intencdo de compra (Figura 3) das amostras T, e T, , foram

90p’

somados os votos de “certamente compraria” e “provavelmente compraria”, sendo que a

amostra T, obteve, no 5° dia, 64,5%, e a T, , 45,2%. No 17° dia, a amostra T, obteve mais

90p’

votos positivos do que no primeiro dia de avaliacdo (46,8%), mas, mesmo assim, a amostra

T,o, Obteve o somatdrio superior de 56,4% em relacdo a amostra T,

BTy (5% =TBlp (59 =Ta0W (17 Ta0p (17

ilil II| iil; il |” I1"'

GOSTO ACIDO ORTO DOCE O COFIng GOSTO RA OSTO DE GOIABA GOSTO DE COC

Figura 3 - Intencdo de compra (%) das duas bebidas mistas de goiaba com dgua de coco, pasteurizadas a
90 °C/1 min, envasadas em vidro (T, ) € em PET (T armazenadas por 5 e 17 dias & temperatura
de8°C+2°C

90v 90p) !

4 CONCLUSAO

As variacoes dos resultados das caracteristicas fisico-quimicas das quatro amostras
analisadasndo demonstraram grandes oscilacdesno periodo de 17 dias de armazenamento

a temperatura de 8 °C + 2 °C.
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As quatro amostras apresentaram padrdes microbioldgicos aceitdveis de acordo
com alegislagcdo vigente, porém, a amostra T apresentou contagem de coliformes totais,

sendo eliminanda da andlise sensorial para integral seguranca da salde dos avaliadores.

Na avaliagdo sensorial, aamostra T, se destacou pelas maiores médias significativas
(p<0,05) para o aroma e a avaliacdo global, obteve maior preferéncia de compra pelos
avaliadores e teve destaque em decorréncia do maior gosto de goiaba e do menor gosto

de ranco, nos dois dias avaliados.
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